
江戸東京野菜を通じて広がるコミュニケーション

まつりでつなげる、練馬大根の味
（東京都・JA東京あおば）

東京都練馬区とJA東京あおばが主催する「練馬大根引っこ抜き競技大会」は、毎年多くの人々が集まる大人気のイベントでも

子どもから大人までさまざまな世代の人々が地元で生産する野菜に触れ、郷土料理に舌鞍を打ちながら交流する、

いわば≠地域の食の収穫祭〝に密着しました。さらに東京23区内にある農産物直売所をのぞき、その充実ぶりに驚いてきたり。

というわけで今回は、東京の豊かな食事情をご紹介します！

お
殿
様
が
愛
し
た
郷
土
の
味
覚
が

や
が
て
江
戸
っ
子
の
舌
を
う
な
ら
せ
る

昨
年
1
2
月
、
新
宿
か
ら
卸
分
ほ
ど

の
東
京
都
練
馬
区
の
住
宅
に
囲
ま
れ

た
畑
で
大
根
を
楽
し
げ
に
抜
く
大
勢

の
老
若
男
女
の
姿
が
。
な
ん
と
も
不

思
議
な
光
景
で
す
が
、
じ
つ
は
こ
れ
、

F
練
馬
大
根
引
っ
こ
抜
き
位
技
大
会
』

の
様
子
な
ん
で
す
。

「
抜
く
の
は
な
か
な
か
難
し
い
ん
で

す
よ
」
と
話
し
て
く
れ
た
の
は
、
東

京
で
生
産
さ
れ
る
伝
統
野
菜
の
研
究

家
と
し
て
知
ら
れ
る
大
竹
道
茂
さ
ん
。

最
近
で
は
あ
ま
り
見
か
け
ま
せ
ん
が
、

練
馬
大
根
っ
て
ど
ん
な
野
菜
な
ん
で

し
ょ
ー
フ
？
■

「
練
馬
大
根
は
そ
の
名
の
と
お
り
、

こ
こ
練
馬
で
約
3
0
0
年
前
か
ら
つ

く
ら
れ
て
き
た
伝
統
的
な
ブ
ラ
ン
ド

野
菜
で
、
長
く
で
身
が
締
ま
っ
て
い

る
の
が
特
徴
で
す
」

最
近
で
は
亀
戸
大
根
や
寺
島
ナ
ス

と
い
っ
た
、
江
戸
時
代
か
ら
東
京
で

つ
く
り
伝
え
ら
れ
て
き
た
野
菜
が
注

目
さ
れ
て
い
ま
す
。
練
馬
大
根
も
そ

の
仲
間
と
い
う
わ
け
な
ん
で
す
ね

「
そ
う
い
っ
た
野
菜
を
「
江
戸
東
京

野
菜
』
と
呼
ん
で
い
ま
す
。
そ
の
ル

ー
ツ
は
1
6
3
0
年
代
に
ま
で
さ
か

の
ぼ
り
ま
す
。
参
勤
交
代
で
江
戸
住

ま
い
に
な
っ
た
大
名
の
お
殿
様
は
、

食
べ
慣
れ
た
故
郷
の
野
菜
を
味
わ
い

た
い
と
、
タ
ネ
を
取
り
寄
せ
庭
で
栽

培
し
て
い
ま
し
た
。
そ
の
結
果
、
江

戸
に
は
日
本
じ
ゅ
う
の
お
い
し
い
野

菜
が
集
ま
り
、
江
戸
の
土
に
適
応
し

て
個
性
豊
か
な
深
い
味
わ
い
を
も
つ

よ
う
に
な
り
、
江
戸
独
自
の
野
菜
と

な
っ
た
と
い
う
わ
け
」

一
一
t
l
l
l

し
か
し
、
盛
ん
に
つ
く
ら
れ
て
い

た
練
馬
大
枚
も
、
第
二
次
大
戦
後
は

連
作
に
よ
り
病
気
が
多
発
し
て
商
品

に
な
ら
な
く
な
っ
て
し
ま
い
ま
し
た
。

苦
労
を
楽
し
み
に
変
え
る

逆
転
の
発
想
が
生
ん
だ

平
成
生
ま
れ
の
収
穫
祭

平
成
元
年
に
復
活
し
た
が
、
現
代

の
食
生
活
に
は
練
馬
大
根
は
大
き
す

ぎ
、
ま
た
大
根
を
抜
く
人
手
も
な
か

っ
た
、
と
大
竹
さ
ん
は
言
い
ま
す
。

「
こ
の
ま
ま
で
は
練
馬
大
枚
が
な
く

な
っ
て
し
ま
う
」
と
危
機
感
を
覚
え

た
l
A
東
京
あ
お
ば
は
、
学
校
給
食

に
使
う
よ
う
練
馬
区
に
要
請
し
て
、

栽
培
し
て
き
ま
し
た
。

「
平
成
1
9
年
に
区
政
6
0
周
年
を
迎
え

る
練
馬
区
か
ら
、
市
民
が
参
加
で
き

る
イ
ベ
ン
ト
を
開
催
し
た
い
と
ご
相

談
い
た
だ
い
た
。
な
ら
ば
農
家
さ
ん

の
負
担
と
な
っ
て
い
る
給
食
用
の
練

馬
大
根
の
収
穫
作
業
を
、
一
般
の
方

で
、
第
一
回
大
会
か
ら
3
0
0
名
近

く
の
人
が
集
ま
っ
た
の
だ
と
か
。

大
会
も
今
回
で
六
回
目
。
地
元
は

も
ち
ろ
ん
、
遠
方
か
ら
は
る
ば
る
や

っ
て
く
る
参
加
者
の
数
は
お
よ
そ
6

0
0
名
！
　
マ
ジ
モ
ー
ド
な
「
選
手

権
の
部
」
の
優
勝
者
は
、
た
っ
た
3

分
問
で
な
ん
と
2
4
本
も
抜
い
た
ツ
ワ

モ
ノ
で
し
た
。
一
方
、
「
グ
ル
ー
プ
参

加
の
部
」
は
、
家
族
や
職
場
の
仲
間

と
ワ
イ
ワ
イ
と
盛
り
上
が
る
ア
ッ
ト

ホ
ー
ム
な
雰
囲
気
で
、
子
ど
も
た
ち

が
パ
パ
と
マ
マ
と
楽
し
そ
う
に
大
根

を
抜
い
て
い
る
は
ほ
笑
ま
し
い
シ
ー

ン
が
あ
ち
こ
ち
に
。

引
っ
こ
抜
き
奴
技
大
会
の
も
う
一

つ
の
楽
し
み
が
、
I
A
東
京
あ
お
ば

女
性
部
の
み
な
さ
ん
が
振
る
舞
う
郷

土
料
理
。
今
阿
用
意
さ
れ
た
の
は
、

地
元
産
の
練
馬
大
枚
や
ニ
ン
ジ
ン
、

ゴ
ボ
ウ
な
ど
の
野
菜
が
た
っ
ぷ
り
入

っ
た
み
そ
汁
に
、
大
根
お
ろ
し
と
刻

ん
だ
葉
を
添
え
た
『
す
ず
し
ろ
汁
』
。

rみんなの

よい食プロジェクhとは？

JAグループが取り組む「みんなの

よい食プロジェクト」は、体と心

を支える食の大切さ、国産・地元

産農畜産物の豊かさ、それを生み

出す農業の価値をお伝えし、国

産・地元産農畜産物と日本の農業

のフアンになっていただこう、と

いう運動です。

FIJf lOO
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】診、胸
、肇瓜

「
前
日
か
ら
仕
込
ん
だ
約
1
0
0
0

人
分
の
す
ず
し
ろ
汁
で
、
競
技
に
参

加
し
た
人
だ
け
で
な
く
、
応
援
に
駆

け
つ
け
た
方
々
の
心
と
体
を
温
め
で

あ
げ
る
こ
と
が
で
き
た
ら
い
い
な
と

思
い
ま
す
」
と
l
A
東
京
あ
お
ば
女

性
部
の
事
務
局
の
方
。

大
会
で
抜
か
れ
た
約
4
0
0
0
本

の
練
馬
大
根
は
、
地
元
小
学
校
の
給

食
に
。
ま
た
、
参
加
者
全
員
に
二
本

ず
つ
プ
レ
ゼ
ン
ト
し
て
い
ま
す
。
子

ど
も
た
ち
が
、
学
校
給
食
や
家
の
食

卓
で
大
根
料
理
を
囲
み
な
が
ら
、
生

活
圏
の
す
ぐ
そ
ば
で
で
き
る
地
元
の

農
作
物
の
価
値
に
つ
い
で
考
え
る
き

っ
か
け
と
な
っ
て
い
ま
す
。

長
い
歴
史
の
な
か
で
人
か
ら
人
へ

と
伝
え
ら
れ
て
き
た
江
戸
東
京
野
菜

た
ち
の
物
語
は
、
世
代
を
超
え
で
、

こ
れ
か
ら
も
ず
っ
と
語
り
継
が
れ
て

い
き
そ
う
で
す
。

に
ス
ポ
ー
ツ
と
し
て
楽
し
ん
で
も
ら

う
収
種
祭
に
し
た
ら
お
も
し
ろ
い
と

思
い
つ
い
た
ん
で
す
」
。
当
時
I
A

東
京
中
央
会
の
磯
貝
だ
っ
た
大
竹
さ

ん
と
l
A
東
京
あ
お
ば
の
波
浪
和
義

さ
ん
（
現
常
務
理
事
）
　
の
ア
イ
デ
ア

大竹道茂さん（江戸東京・伝統野菜研究会代表）

JA東京中央会在籍時より江戸東京野菜の復活

に取り組む。退職後も江戸束京野菜推進委員

会委員、江戸東京野菜コンシェルジュ育成協

議会の会長を務め

るなど、東京ゆか

りの伝統野菜の普

及活動に力を注ぐ

最新情報はプロク

r江戸東京野菜通信」

（http：肋doyasai．

Sb10加／）で



日本食文化を
ユネスコ無形文化遺産に

今秋にも伝統ある日本食文化の、

ユネスコの無形文化遺産、つまり、

食の世界遺産への登諒の可否が決

まる予定です。JAグループ

の「みんなのよい食プロ

ジェクト」は、この登

諒に向けた取り組み

を応援しています。

みなさまも、食卓

をもっとおいしく、

楽しく、豊かにす

るために、一緒に

日本の豊かな食文化

を味わってみませんか。

〝ヤー1



、・

A食材曇雷な店内。8聖護院大根を大量購入

するお客さんも。C績馬大根。売れ行き絶好

調！Dロマネスコという珍しい野菜も績馬鹿。

E赤大根（右）、タケノコ高菜（中央）、柴カブ

（左）など希少なものもずらり。しかも新鮮。

F練馬育ちのキャベツを使用した冷凍食品の

ロールキャベツ。6地元の生産農家でつくら

れた練馬野菜を使ったレトルトカレー。化学

調味料＆着色料無添加。H練馬大根使用のド

レッシング＆ポン酢しょうゆ

JA東京あおばこぐれ村
東京都線馬区大泉学園町2－12・17
◎10：00～17：00　0水曜

√03・3925・3113

ht1p：／価…庸一Iokyoaoba．orjp／StOre／StOre28．html

首都縄のファーマ「ズマーケット
http叫a－kほ］najp／StOre伽dex．php

思った以上に盛んでも東京23区の他産地消

新鮮野菜いっぱいの直売所拝見！
新鮮な農産物がずらりと並ぶJAの直売所は、食卓をととのえる主婦の軌、味方。

そんな直売所のなかでも都内で最大故の晶ぞろえを誇るの机練馬区・大泉学園にある『こぐれ札でも
そこではどんな魅力的な食材に出会えるのか？主婦目線で徹底的にチェックしました！

畑
か
ら
直
接
持
ち
込
ま
れ
る

新
鮮
野
菜
の
多
彩
さ
に
脱
帽

し
か
も
お
値
段
も
オ
ト
ク
！

明
る
い
日
差
し
が
ふ
り
そ
そ
ぐ
広

々
と
し
た
お
店
に
並
ぶ
、
カ
ラ
フ
ル

な
野
菜
や
果
物
た
ち
。
じ
つ
は
こ
れ
、

ほ
と
ん
ど
が
東
京
都
練
馬
区
で
つ
く

ら
れ
た
農
産
物
な
ん
で
す
。
今
回
お

じ
ゃ
ま
し
た
の
は
、
練
馬
区
・
大
泉

学
園
町
に
あ
る
『
l
A
東
京
あ
お
ば

こ
ぐ
れ
柑
（
以
下
ご
ぐ
れ
村
』
）
㌔

東
京
2
3
区
内
で
初
め
て
オ
ー
プ
ン
し

た
I
A
の
直
売
所
で
あ
る
こ
の
お
店

に
並
ぶ
野
菜
は
、
70
軒
の
地
元
農
家

が
生
産
し
て
い
る
も
の
。

住
宅
地
に
囲
ま
れ
て
い
る
都
市
部

の
農
家
の
多
く
は
畑
が
小
さ
く
な
り

が
ち
な
う
え
高
齢
化
が
進
ん
で
い
ま

す
。
こ
の
ま
ま
で
は
農
産
物
の
売
り

場
の
確
保
が
難
し
く
な
り
、
ひ
い
で

は
地
域
の
農
業
と
伝
統
野
菜
が
廃
れ

て
し
ま
う
可
能
性
も
。
そ
こ
で
J
A

は
、
こ
の
『
こ
ぐ
れ
村
』
の
よ
う
な

農
産
物
直
売
所
を
積
極
的
に
掟
供
す

る
取
り
組
み
を
進
め
て
い
ま
す
。
生

産
農
家
か
ら
直
接
届
け
ら
れ
る
た
め
、

新
鮮
な
農
産
物
を
購
入
で
き
る
魅
力

的
な
お
店
と
い
う
わ
け
で
す
。

野
菜
や
果
物
の
種
類
は
時
期
に
よ

っ
て
異
な
り
ま
す
が
、
コ
リ
コ
リ
と

し
た
食
感
を
サ
ラ
ダ
で
楽
し
み
た
い

タ
ケ
ノ
コ
高
菜
や
、
ピ
ク
ル
ス
に
す

れ
ば
色
鮮
や
か
に
仕
上
が
る
赤
大
根

な
ど
、
希
少
な
品
種
が
並
ぶ
こ
と
も

あ
る
の
だ
と
か
。
ほ
と
ん
ど
の
野
菜

は
そ
の
日
の
朝
、
畑
で
収
穫
し
た
そ

の
足
で
出
荷
す
る
の
で
新
鮮
さ
は
折

り
紙
つ
き
で
す
。

ま
た
、
店
頭
で
は
野
菜
の
お
い
し

さ
を
だ
れ
よ
り
も
知
っ
て
い
る
生
産

者
イ
チ
オ
シ
の
お
い
し
い
レ
シ
ピ
も

お
か
れ
て
い
ま
す
。
メ
ニ
ュ
ー
選
び

に
悩
ん
だ
り
、
家
族
の
た
め
に
野
菜

料
理
の
レ
パ
ー
ト
リ
ー
を
広
げ
た
い

若
い
世
代
の
主
婦
に
と
っ
て
は
う
れ

し
い
心
配
り
で
す
。

食
農
教
育
も
お
任
せ
あ
れ
。

子
ど
も
を
笑
顔
に
す
る

ご
当
地
ス
イ
ー
ツ
も
充
実

野
菜
や
お
総
菜
だ
け
で
な
く
、
2
3

区
で
唯
一
の
牧
場
で
あ
る
、
『
小
泉

牧
場
」
の
牛
乳
を
使
っ
た
ア
イ
ス
ク

リ
ー
ム
や
ラ
ス
ク
な
ど
、
魅
力
的
な

ス
イ
ー
ツ
も
。
最
近
は
子
ど
も
の
食

青
が
話
題
に
な
り
ま
す
が
、
大
好
き

な
ア
イ
ス
や
お
菓
子
の
材
料
が
近
所

の
牧
場
か
ら
や
っ
て
き
た
牛
乳
だ
と

知
れ
ば
親
近
感
が
わ
き
、
地
元
の
農

畜
産
物
へ
の
興
味
も
さ
ら
に
高
ま
る

は
ず
。
直
売
所
へ
家
族
で
出
か
け
、

採
れ
た
で
の
旬
の
野
菜
を
子
ど
も
と

一
緒
に
選
び
な
が
ら
晩
ご
飯
の
メ
ニ

ュ
ー
を
あ
れ
こ
れ
相
談
す
る
…
こ
れ

も
立
派
な
食
農
教
育
で
す
。
東
京
で

も
こ
ん
な
ラ
イ
フ
ス
タ
イ
ル
が
可
能

な
の
だ
か
ら
、
利
用
し
な
い
テ
は
あ

り
ま
せ
ん
。

こ
の
『
こ
ぐ
れ
村
山
の
よ
う
に
、

新
鮮
な
農
産
物
を
取
り
扱
う
l
A
の

直
売
所
は
全
国
に
お
よ
そ
1
8
0
0

か
所
あ
り
ま
す
。
ど
の
直
売
所
で
も

そ
の
土
地
な
ら
で
は
の
魅
力
を
も
っ

た
野
菜
や
食
料
品
た
ち
が
み
な
さ
ん

を
待
っ
て
い
ま
す
。
食
生
活
の
理
想

は
、
住
ま
い
に
近
い
産
地
で
育
っ
た

食
物
を
新
鮮
な
ま
ま
い
た
だ
く
〝
地

産
地
消
ク
。
お
近
く
の
直
売
所
で
出
会

っ
た
旬
の
採
れ
た
て
食
材
で
、
健
康

で
安
全
な
食
卓
を
家
族
み
ん
な
で
つ

く
っ
て
み
ま
せ
ん
か
。
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冠木食文化を世界遺産登録へJAクループみんなのよし食プロンエクト

つなごう、食文化

おうち郷土料理にトライ！
寒くなるほど甘味を増す冬野菜の代表的存在の練馬大横。

いまが旬の一番おいしい食べ方を、

江戸東京野菜に追詰の漂い料亭

『日本橋ゆかり』の野永喜一郎さんに聞きました。

ふろふき大根
手間と時間をかけて、丁字につくれば和

食ビギナーでも十分おいしく仕上がる定

番の一品。シンプルなだしの味わいを楽

しむために、辛味の少ない大根の真ん中

を使うのがコツなのだそうです

材料とつくり方

1角煮をつくる。熟したフライパンで豚バラ

肉500gの表面に焼き色をつけてから、皿に移

して蒸し器に入れ、1時間ほど蒸す。蒸した

ときに出た肉汁はとっておく。

2鍋に水600∝、豚バラ肉の蒸し汁1カップ、

調味料（しょうゆ大さじ2蟻、酒場カッス赤

みそ大さじ11与、砂糖大さじ12）を入れ、とろ火

で40分煮込む。租熟がとれたら食べやすい大

きさに切る。

3練馬大根は甘みの多い中央の部分を、1人

分5Ⅷ程度の厚さに輪切りにし、皮を薄くむ

いてから面取りをする。

4鍋に大根を並べ、ひたひたになるまでの米

のとぎ汁もしくは水を加えて強火にかける。

沸騰したらすぐに弱火にし、竹串がすっとと

おる柔らさになったら火をとめる。粗熟がと

れたら流水でとぎ汁を洗い流す。

5洗った大根を鍋に並べ、材料がかくれる程

度の昆布のだし汁と薄口しょうゆ小さじ1、

酒少々、塩2つまみを加えて弱火で40分煮る。

だしのうま味が大根にしみ込むようしばらく

休ませてから取り出す。

‘つけ合せのニンジンとゴボウ適量を食べや

すい大きさに切り、大根を兼ただし汁に薄口

しょうゆ小さじ1を加えて柔らかくなるまで

煮る。小松菜適量もさっと兼て食べやすい大

きさに切る。

74の野菜と、食べやすい大きさに切った豚

の角煮を大根に盛りつけ、角薫の蕉汁を回し

かける。好みでカラシを涛える。

みぞれ鍋
練馬大根のさわやかさを味わいたいなら

鍋がおすすめ。雪のようなおろし大根を

贅沢につかったみぞれ鍋なら、豊富に含

まれるビタミンCや胃膿の働きを整えて

くれるジアスターゼもたっぷり摂れます

「‾‾【‾■‾‾‾‾‾‾‾‾‾‾

江戸兼京野菜の

魅力を発信する名店
l

義　　江戸兼京野菜の深い味わいにいち早く

l　　注目し、洗練された技でその魅力を表

l　　現している東京・日本橋の老舗料亭。

l　　ご主人自ら江戸兼京野菜を育てるなど、

l　　伝統野菜に対するこだわりは筋金入り
I

L　＿＿＿一．．．＿＿＿＿＿＿＿＿＿

1－　－　■■　一・一　一一　一■　－　■一・－　－　－　－　■一一　－　－　－　－　■■　■－　－　－　■■■　→－　■■一　－・■■　－　－　－　－　－　－　一一　■・一

先月号のテーマお漬物の投稿作品から
－　－　一一　－　■■　■－　■一　一－　－　－　一■一・一一　－　－・・・－　－　－　■－　－　－　■－　－　■－　－　一・－　■－　■－　■－・■－　－　■－　－　－

さ一くびさん（大阪府）

叔母から送ってもらった滋賀県の

名産「日野菜」を、塩、酢、砂糖

でさくら漬けに。根と葉の部分も

利んで一編に漬けました。実家の

母の味をイメージしながらつくっ

てみたところ、大好肝でした♪

ちなママさん（東京都）

長野の実案へ毎年漬けに帰るのが

野沢菜。味噌を加えて1か月程度

漬け込むから保存性も◎。すっぱ

味が出てきたら、ゆでこぼして塩

気を抜き、油でよく炒めてキンビ

ラ風味にするとすごくおいしい！

亨嘲　1

旨、1『■±竺「一

きゅう‘7さん（長崎県）

自家製切干大根でつくったはりは

り漬けです。子ともたちも大好物

で、おやつ代わりにポリポリやる

ことも。切千大根は、ベランダで

ハンガー干しすれば簡単につくれ

ちゃうのでおすすめですよ

103　fIJf　問い合わせ先／JA全中広報缶よい食プロジェクト推進詳　03－6665・6011http＝〟www・yOトShoku・jp／
撮影′寺澤太郎（P．100－101）、山川修一（P．102－103）取材・文／／杉山元洋　デザイン′羽賀ゆがノ

材料とつくり方

1鶏もも肉二枚は食べやすい大きさにそぎ切
りにする。

2鶏ひき肉300gに、炒めて租熟をとったタ

マネギのみじん切りシ≦個、卵1個、長イモ大

さじ2、しょうゆ大さじ1、着・塩各少々を

加え混ぜる。これをつくねの形に整えて熱湯

にくぐらせ、ザルに上げて水気をきる。

3土鍋に昆布のだし汁をはり、練馬大根の先

の辛味の強い部分約20mをおろして加え、

火にかける。大根のうま味とザクザクした食

感を残すために、おろし金には「鬼おろし」

を使うとベター。

4鍋のだしと大根おろしが煮立ったら、1の

鶏もも肉と2のつくねを入れる。火が通った

う、長ネギの千切りをさっと湯がいたものと

いっしょにポン酢で食べる。薬味は紅葉おろ

しやアサツキなどをお好みで。

‾‾‾‾‾‾　‾‾‾‾‾‾‾「

『日本橋ゆかり』

東京都中央区日本橋3－2－14

′03－3271・3436

●11：30－14：00（し．0．13：30）

17：00－22：00（し．0．21：30）

○日曜・祝日

http：／／nihonbashi－yukarj．com／

＿＿＿＿＿＿　＿＿＿＿＿＿＿＿」

¶‾‾一冊y▼‾′‾‾詔だ雷二三「

おいしい食材セットが当たる1日

“おうちの味’’を

「ESSEタウン」にご投稿ください！
みなさんの「おうちの味」「伝統の昧」をご披露いただくコーナーを、【SS［

webの掲示板「【SS【タウン」に投覆しました。先月号の募集テーマ「お漬物」

ではたくさんのご投稿をいただきました。今月のテーマは「焼肉・すき焼

き」。どしどし投積してください。ご投稿いただいた方のなかから抽選で10

名の方に、福島牛（バラ焼肉用）をプレゼントいたします

今月のテーマ‥焼肉・すき焼き

／

ESSEタウン

今月のプレゼント食材
、ヽ　　ごモ1

巨．・三．て

風味豊かでまろやかな味わい、色鮮

やかな良賞の¶降りをもつ福島牛。

全頭放射性物質検査清です。安心し

てお召し上がりください


