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東京の歴史文化を今に伝える江戸東京野菜とは
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東京の歴史文化を伝える伝統野菜の江戸東京野菜は「江

戸期から始まる東京の野菜文化を継承するとともに，種苗

の大半が自給または，種苗商により確保されていた固定種」

と云うことです。江戸から東京へと野菜文化を伝えてきた

固定種の伝統野菜は，「タネを播き，収穫し食べ，一部から

タネを採り，タネを播き‥・」というサイクルによって，野

菜の命は今日までつながっています。しかし，これら昔の

野菜は，揃いが悪い，栽培しずらい，季節限定等の特性が

あります。

昭和40年代，国は野菜指定産地制度を導入して，全国各

地から安定的に大量の野菜を大都市に供給する流れを構築

したことから，規格通りに段ボールに収まる野菜が求めら

れました。これにより揃いの良い1代雑種（Fl）化が育種

業界で進んだことから，規格外が少なく，栽培しやすい交

配種の導入が進み，固定種は栽培されなくなってしまい

今日，市場に流通している野菜の殆どは交配種で，同じ野

菜をつくるために毎年種屋さんから同じ種を購入すること

となり，命のつながりは無くなってしまいました。

1．生物多様性の保護

貴重な遺伝資源を次の世代にも伝えていきたいという思

いで，30年前から江戸東京の伝統野菜の復活に取り組み始

めました。江戸東京野菜の復活に弾みをつけたのは平成17

年で，食育基本法が施行されたことから，食青に携わる関

係者に注目されるようになりました。「国民が生涯にわたっ

て健全な心身を培い，豊かな人間性を育むことができるよ

うにするため，食青を総合的，計画的に推進する」との法

の主旨により，平成18年には，公立の小中校に栄養教諭が

配置され，地域の歴史や食文化と一体となった伝統野菜が

授業の中で取り入れられるようになりました。

授業の中で栽培して給食等で食べることも行われていま

したが，震災後は，放射能の心配から学校で栽培したもの

は，各家庭に持ち帰って家庭の判断に任されています。し

かし，家庭に持ち帰った生徒は，自分が栽培したことを，

自信に満ちて家庭で報告します。その姿に父兄は子どもの
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写真1．四年生の教室で五年生の代表が種を手渡す

成長を知り，担任への返信で感謝を伝えていたものがたく

さん見られました。

最近では，採種まで行い，その種を後輩たちに手渡し引

き継ぐセレモニーを実施して，種を通して命が今日まで繋

がっていることを実感させる教育も増えつつあります（写

真1）。更に一歩進んで，クラスを数班に分けて，教室に招

いた後輩たちに，班ごとにプレゼンテーションをさせる事

例もあります。クイズ形式があったり，寸劇形式があった

り，生徒達が知恵を絞って分かりやすく後輩たちに伝える

ことを考え抜いた方法で，後輩たちの前で堂々と説明する

姿に，後輩たちは先輩へのリスペクトが生まれています。

採種した種を，地域の家庭菜園利用者などへ提供するなど

し，地域の伝統野菜を守り継いでいく役割を果たしていこ

うという動きもあります。

2．地域の歴史や食文化を知る

平成23年江戸東京野菜推進委員会がJA東京中央会に設

置されました。当時，江戸束京野菜として22品目でした

が，毎年，栽培復活が進み，平成27年9月現在42品目に

なりました（表1）。その多くは，練馬ダイコン，亀戸ダイ

コン，滝野川ゴボウ等と土地の名前が付いていて，一つひ

とつが地域の歴史文化と結びついていることから，各地で

の地域興しにも活用されています。

今日，野菜の名前は，種苗会社か，生産者グループが，
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表1．江戸東京野菜（42品目）　　　　　平成27年9月25日現在

根菜17種

練馬ダイコン（練馬区），伝統大蔵ダイコン（世田谷区），亀戸ダイコン（江東区），

高倉ダイコン（八王子市），東光寺ダイコン（日野市），志村みの早生ダイコン（板橋区），

汐入ダイコン（荒川区），奥多摩ワサビ（奥多摩町），品川カブ又は滝野川カブ（品川区又は北区），
金町コカブ（葛飾区），滝野川ゴボウ（北区），渡辺早生ゴボウ（練馬区），砂村三寸ニンジン（江東区），

馬込三寸ニンジン（大田区），谷中ショウガ（荒川区），滝野川大長ニンジン（北区），

八王子ショウガ（八王子市）

果菜類11種

馬込半白キュウリ（大田区），本田ウリ（葛飾区），小金井マクワ（小金井市），

府中御用ウリ又は鳴子ウリ（府中市又は新宿区），東京大越ウリ（中野，練馬区，板橋区，北区）．

寺島ナス（墨田区），雄司ケ谷ナス（豊島区），内藤トウガラシ（新宿区），内藤カボチャ（新宿区）

高井戸半白キュウリ（杉並区），川口エンドウ（八王子市）

棄茎類12種

伝統小松菜として後閑晩生コマツナと城南コマツナ

下山千歳白菜（世田谷），ノラボウ菜（あきる野市），

砂村一本ネギ（江東区），早稲田ミョウガ（新宿区），
孟宗竹のタケノコ（品川区，目黒区），千住一本ネギ

（江戸川と大田区・世田谷区），
シントリ菜（江戸川区），青茎三河島菜（荒川区），

東京ウド（練馬区，杉並区，北多摩地区），

（足立区），拝島ネギ（昭島市）

その他2種

足立のつまもの（足立区），三河島枝豆（荒川区）

どのような名前を付けたら，消費者に知ってもらえて，売

れるかに重点が置かれて名付けられています。しかし，江

戸の頃は，なぜ栽培された土地の名前が付いたか，誰が付

けたのでしょうか。

亀戸大根を例にとると，栽培地の地元では，「お多福」と

か「おか日」とか愛称で呼ばれていましたが，生産者が市

場出荷した時，市場のセリ人は便宜上，産地の名前で整理

していて「この大根は何処の大根だ」と聞かれて「亀戸」

と応えると「亀戸の大根」から「亀戸大根」と名前が付い

たものです。江東区亀戸地区の小中学校では，亀戸大根の

栽培が始まり18年になろうとしています。毎年3月には亀

戸香取神社で収穫祭が行われていますが，農家が栽培した

亀戸大根は「福分け祭り」として，境内に集まった老若男

女に配られます。

品川区では北品川の青果商が地元商店街の活性化から，

品川カブ普及と栽培に取り組み，小中学校や児童センター

等に種を配り，昨年暮れに，第4回の品川カブ品評会を開

催しています。

練馬ダイコンを，練馬区立の小中学生に給食で食べさせ

ることを目的に，練馬大根引っこ抜き競技大会が毎年開催

され，今年で10年を迎えます。

江戸東京野菜の復活に取り組み始めた当時，夏野菜が少

なかったのです。2009年，夏果菜として寺島ナスの復活は，

墨田区立第一寺島小学校が創立130周年記念事業として取

り組んだのが始まりで，現在では東向島商店街を中心に区

内に広がりを見せています。

新宿では，早稲田ミョウガの発見により，早稲田大学周

辺商店街での東北支援のひとつ，気仙沼の戻り鰹のツマと

して早稲田ミョウガを活用しています。国民公園協会新宿

御苑が信州高遠藩内藤家の下屋敷であった頃生まれた，内
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藤トウガラシと内藤カボチャは，地元新宿の市民が栽培す

るようになり，新宿御苑を中心に，地元デパートや老舗な

どを巻き込んだ地域興しも行われています。

また，2010年青茎三河島菜が，仙台で栽培されているこ

とがわかり復活したことから，荒川区ではこの野菜は荒川

区の観光資源だとして位置付け，近隣の葛飾区にある都立

農産高校の生徒達が栽培して荒川区民に供給しています。

東京23区を例にとると，農地法上の農地のある区は11

区で，農地の無い区は者臥し、部の12区となっています。しか

し，この12区では，すべての区ごとで数枚だが，江戸東京

野菜を栽培し，また給食に利用しています。

3．野菜本来の風味を知り，味覚を育てる

今日，大根の市場は青首大根に制覇されてしまいました。

江戸の頃から青首大根と云うと尾張の官重大根が有名でし

たが，江戸の地名がついた青首大根はありません。交配種

の青首大根が出来るまで，練馬大根をはじめ，練馬大根の

「秋つまり」と「晩丸大根」との交雑で生まれた大蔵大根，

練馬大根を選抜した八王子の高倉大根や日野の東光寺大根，

板橋には夏大根の志村みの早生大根，隅田川流域には汐入

大根や荒木田大根など，自首大根ばかりでした（写真2）。

亀戸で生まれた亀戸大根は，江戸末期に茎まで白い個体

が突然変異でできた時は，粋好みの江戸っ子が喜んで，市

場で三倍の値段で取引されたと云われています。江戸の自

首大根は，肉質が緻密で締まっているため，下ろしても青

首大根のように水分が多く出ません。また，辛味成分も部

位によっては多いのですが，加熱することで旨味に変わる

というものです。

今日，江戸の大根料理の再現は，自首大根でないと不可

能で，食文化を次代に伝える上で種は貴重です。
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写真2．粋な江戸っ子は自首大根

世田谷区で，先代から地元の伝統野菜の大蔵大根を栽培

していた農家の大塚信美さんも，一時は栽培しやすい交配

種の青首大根の普及で栽培をやめていましたが，1997年交

配種の「大蔵大根」が生まれました。交配種は新しい野菜。

大嫁さんは2011年，交配種に満足せず固定種の伝統大蔵大

根を復活させました。子どものころから食べてきた大蔵大

根本来の味で，これまで納入していたデパートなどの「目

利き」も，「幻の大蔵大根の復活」として以後伝統大蔵大根

に切り替えました。

群馬県の下仁田で，下仁田ネギの生産者から同じような

話を聞きました。下仁田ネギの栽培は，夏の一番暑い時期

に植え変えるそうで，高齢化の中で，体力的負担が大きい

と，植え変えの必要のない交配種が作り出されました。し

かし，「最近の下仁田ネギは味が落ちたなり　と云う消費者

の声が聞こえてきたことから，「下仁田ねぎの会」では，産

地を守る意味からも味の良い昔からの品種で栽培を継続し

ていくことを決定しました。

伝統野菜は，不味くて栽培されなくなったのではなく，

流通に乗らないことから栽培されなくなったもので，食べ

ると美味しいのです。

小松菜は，冬の野菜で江戸川区小松川あたりから周辺県

で栽培されていた地方栽培野菜でしたが，交配種が出来た

ことから，現在では一気に北海道から沖縄まで，周年栽培

がされているのが現状です。

交配種の小松菜は，中国野菜のテンゲン菜などと交配さ

れた新しい野菜で，自ずと味も違うものです。

そのようなことから生産量の少ない固定種の小松菜を伝

統小松菜と呼び交配種と区分するようにしています（写真

3）。

今年，金沢に仕事で伺った折，ホテルのレストランに加

賀野菜と能登野菜の料理コーナーがあり，そこに，「小松菜

の胡麻和え」が並んでいました。先に料理をとっていた関

西弁の奥さんのグループが「小松の野菜ね！」と・・・。何のこ

とかわからなかったが，飛行場のある小松市の菜と理解し

たようです。固定種の小松菜の発祥の地など知る人は少な

くなろうとしている一例です。

交配種が，甘い，軟らかい，匂いが薄い方向に改良が進

む中で，固定種は野菜本来の味がするもので，味覚を育て

写真3．伝統小松菜の後閑晩生種
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る意味からも大切な素材です。

4．地産地消・食料自給率への意識向上

江戸東京野菜推進委員会が定めた「江戸東京野菜」は，

東京の農家が栽培したものと規定しています。

それは地産地消で，しかも流通に乗りづらいことから栽

培されなくなった野菜だけに，東京のおもてなし食材，東

28

京に来て食べて頂く食材として，飲食店での活用が行われ

ています。これまで当協会では，教育の現場から復活を

行っていますが，商業サイドから話を進めると，「儲かる

か！」が先行して，儲からなくなれば，あっさりと撤退する

のが商業です。

伝続野菜を次世代に繋げていくことは，これまでの経過

からも教育から始めることがベターだと考えています。
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