
江戸は全国から集まった人によってつくられた都市で

した。 人が集まると、 ものや情報が集まります。 野

菜も同様で、 各地から地元野菜の種子を持ってき

て、 江戸市中で栽培されました。 これらの野菜はそ

の後、 品種改良が行われ、 江戸の野菜として定着・

発展していきました。 また明治時代以降は、 欧米や

中国大陸からさまざまな新しい野菜がまず東京に移

入され、 品種改良を重ねたものが全国各地に紹介

されました。 昭和 40 年代に入ると、 江戸東京野菜

は消費者の嗜好や生産 ・ 流通上の苦労もあり市場

から姿を消しました。 しかし、 最近の野菜にはない独

特の食味と香り ・ 食感を持っており、 江戸東京野菜

は 「地産地消」 やフードマイレージの面からも注目さ

れています。

【江戸東京野菜】

【亀戸大根】
亀戸あたりで大根作りが始まったのは江戸後期。 根が 30

㎝程度の短い大根で、 葉が丸いことから明治までは 「お

かめ大根」 「お多福大根」 の名がありましたが、のち 「亀

戸大根」 と呼ばれるようになりました。 多摩地区では 「春

告げ大根」 とも呼ばれています。 生食では辛みがあり、

葉も含めて丸ごとぬか漬けなどにして食べられていました。

●おいしい食べ方　漬け物、 揚げ物、

生 （スティック、 おろし）

●旬　10 月中旬 ～ 4 月中旬

【伝統小松菜】
八代将軍吉宗が小松川村を鷹狩りで訪れたとき、 土地

の者が昼食に差し出した美味なる青菜に名がないことを知

り、 「小松菜」 と命名されたといわれています。 一般に

出回っている小松菜は中国野菜と掛け合わされたもので

日持ちもしますが、この伝統小松菜（後関晩生）は軸がしゃ

きっとして葉色も淡い繊細な食感が特徴です。

●おいしい食べ方　あえ物、 煮浸し、 浅漬け

●旬　10 月中旬 ～ 4 月上旬

【金町こかぶ】
明治末に金町（現葛飾区東金町）の長谷碌之助が、「下

千葉中生」 という小蕪を 4 月に早どりできるように改良した

ものといわれています。 春に花芽が出にくい性質をもって

いて春の栽培がしやすいため、 金町周辺では盛んに生

産が行われました。 根の部分はもちろん、 葉もビタミン類・

アミノ酸が多いので、 漬け物や煮物などに最適です。

●おいしい食べ方　煮物、 漬け物、 酢の物

●旬　10 月中旬 ～ 3 月中旬

【東京長かぶ】
見た目は小さな大根のようなかぶで、 かつては北区滝野

川あたりで作られていました。 江戸後期の 『成形図説』

には、このかぶそっくりな 「品川かぶ」 が紹介されています。

品川区ではこの東京長かぶは品川かぶ系統のものだとし

て、 まちおこしに役立てています。 風味のよいかぶで、

根も葉もさまざまに楽しめます。

●おいしい食べ方　煮物、 漬け物、 酢の物

●旬　10 月中旬 ～ 2 月上旬

【大蔵大根】
世田谷区大蔵あたりで作られていた 「尻つまり （しっぽま

で身が丸くつまっているもの）」 系の大根です。 根の長さ

は約50㎝。 煮物に最適な大根で全国を席巻しましたが、

現在のような核家族には大きすぎて、 いつの間にか青首

大根に取って代わられてしまいました。 世田谷区では今で

も生産されています。

●おいしい食べ方　煮物 （ぶり大根）、 おでん、

酢の物

●旬　11 月 ～ 12 月



【しんとり菜】
アブラナ科の唐菜 （唐人菜） の若取り野菜です。 吸い

物に、 芯の部分をつみ取って使っていたことから、 いつし

か 「しんとり菜」 と呼ばれるようになりました。 江戸川～葛

飾区で作られていましたが、 昭和 40 年代後半頃から中

国野菜が出回るようになり作付けが減ってきました。 繊細

で美味しい黄緑色の菜で、 サラダ菜としても食べられま

す。

●おいしい食べ方　あえ物、 煮浸し、 生 （サラダ）

●旬　10 月中旬 ～ 3 月中旬

【馬込半白きゅうり】
馬込半白きゅうりは、 「節成 （ふしなり」 といって、 親づる

の節ごとに雌花 （めばな） をつける性質があり、 栽培もし

やすい品種でした。 下半分が白いきゅうりで、 多摩地区

では昭和３０年代くらいまでこの半白系が多く栽培されてい

たといいます。 皮はかためで、 中身はやや水分が少な

い食感で、 ぬか漬けにぴったりです。

●おいしい食べ方　漬け物 （糠漬け）、 炒め物、 スープ

●旬　初夏～夏

【馬込三寸人参】
かつては長さ 50ｃｍ以上もある長い人参が主流でしたが、

大田区西馬込の篤農家が品種改良して生まれたのがこ

の 10ｃｍほどの三寸人参です。 西洋系の朱色の人参で、

形は根の先端まで丸々としているのが特徴。 香りがよくや

わらかいので、 煮物のほか生食にも向いています。

●おいしい食べ方　煮物、 炒め物、 生 （サラダ）

●旬　秋～冬

【寺島なす】
墨田区東向島のあたりはかつて寺島と呼ばれ、 なすの産

地として有名でした。 この寺島なすは鶏の卵くらいの大きさ

のものが美味しいとされ、 なす特有の香りが強く、 光沢の

ある黒紫色した実が特徴です。 皮がやや厚めなので、

皮付きのまま、 天ぷらや炒め物にどうぞ。 油料理との相

性は抜群です。

●おいしい食べ方　天ぷら、 炒め物、 焼き物

●旬　夏～秋

【東京うど　】
世田谷区大蔵あたりで作られていた 「尻つまり （しっぽま

で身が丸くつまっているもの）」 系の大根です。 根の長さ

は約50㎝。 煮物に最適な大根で全国を席巻しましたが、

現在のような核家族には大きすぎて、 いつの間にか青首

大根に取って代わられてしまいました。 世田谷区では今で

も生産されています。

●おいしい食べ方　煮物 （ぶり大根）、 おでん、

酢の物

●旬　11 月 ～ 12 月

【のらぼう菜】
江戸中期に秩父 ・ 多摩地方から川崎にかけて 「闍婆菜

（じゃばな）」 という名前で、 菜種油をとるために幕府から

種子が配られましたが、 その若菜がのらぼう菜です。

　各農家で種をとって育てていたので、 家ごとに色や形が

少しずつ異なっています。 小金井でも古くから栽培されて

おり、 現在はあきる野地区の名産品として有名です。

●おいしい食べ方　あえ物、 煮浸し、 お浸し

●旬　春








