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江戸東京野菜の復活で

食と農を守る
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財団法人東京都農林水産振興財団（

JA東京中央会元参事　　　　　　

）
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　本稿は、東京農業大学食料環境経済学科「食の環境教育プロ

ジェクト」（2008年12月）学科創設70周年記念講演で報告され

たものに加筆補正しました。報告者は、昭和41年東京農大卒。

JA東京中央会元参事。市街化区域内農地の宅地並み課税反対

運動に取り組む中で、束京農業の歴史を後世に伝える必要性を

痛感し「江戸束京・伝統野菜研究会」を立ち上げ、現在代表。

『江戸束京野菜・物語篇』と『図鑑篇』（農文協）を近日出版。

HPr大竹道茂の江戸束京野菜ネット」で情報を配信中。

主　な

Ｇ江戸野菜の種がなくなる危機

９日本橋から発信された江戸東京野菜の

　ブランド化

９江戸野菜から見えてくる江戸の食文化

命江戸で発達した栽培技術

命産地の神社にご当地野菜の説明板

江戸野菜の種がなくなる危機
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内　容

命舟運による農産物流通

命いまも栽培されている江戸東京

　野菜

命次世代につなげたい食・農・環境

命伝統野菜は安全・安心

　いま話題の江戸束京野菜に私がか

かわったのは1989（平成元）年から
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戸束京の農業を考えるきっかけにな

った。

　昭和40年代後半から、タネは雑種

－代種のFIが普及して行った。

　それまでは、農家が白家受粉によ

り再生産を可能にしていた固定種が

ほとんどだったが、病気に弱い、揃

いが悪い、収穫しづらい、日持ちが

しないなどの欠点を持っていたので、

周年栽培や市場流通になじまなかっ

た。一方、FIは、それら欠点を補う

性質のものとの交配によってつくら

れ、周年栽培が可能となり、揃いが

よくなったことから流通にも乗りや

すくなり、大量生産の道も開けた。

　しかし、反面、地域の食文化を作

り上げ、伝統野菜をつくる人は減少

を続けた。そのようなことから、「こ

のままでは江戸束京野菜の種がなく

なってしまう。束京農業の歴史がわ

からなくなってしまう。何とかしよ

う」という声が起こった。

　しかし、タネを残すことは大変な

ことで、数年ごとに畑に播いて更斯

しなければならず、とりあえずでき

ることからと、JA東京中央会では、

農業試験場や農業改良普及所のＯＢ

て伝統的農産物の栽培状況、タネの

春在等の調査も行った。

　これにより、細々と篤農家が栽培

していた、大田区馬込の馬込半白胡

瓜や馬込三寸人参などのタネがある

ことがわかり、農業試験場でタネを

とってもらい、栽培希望者に配布な

ども行っていた。

日本橋から発信された

江戸東京野菜のプランド化

　３年前、日本橋の日本料理業組合

の会長で割烹「日本橋ゆかり」の野、

永喜一郎さんから「江戸東京野菜を

日本橋から発信しブランド化したい

が、何分にも生産量が少ない。なん

とか生産体制を確立してくれないか」

という相談があった。料理をする

方々からの要望は強い昧方と、江戸

束京野菜を栽培している生産者にお

願いし、これら情報の共有をするた

めのネットワークを市場や東京都農

林総合研究センター等にも広げた。

　料理組合ではその後、「江戸束京野

菜料理研究会」を立ち上げたり、毎

年４月と10月に開く日本橋祭（日本

橋の槍の上で開催）で江戸束京野菜を
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販売するなど

、

普及・ＰＲに骨を折　　た野菜である

．

栽培は最初苦労があ

っていただいている。

江戸野菜から見えてくる

江戸の食文化

　束西の食文化の違いから、江戸の

野菜をみてみよう。

　関西の水は軟水なので昆有の出汁

がとりやすく、その昧を生かすため

には、熟成１年くらいの諸昧から絞

る薄口しょう油が遺している。鰹節

も煮上がった身を煙と乾燥を繰り返

し水分の僅かに残る荒節が使われる。

　これに対して江戸の水は、ミネラ

ルを含んだ硬水のために、昆布の出

汁がうまく出ない。そのため諸昧が

熟成した５年ものからつくる濃口し

ょう泊を使う。鰹節は関西から舟で

運ぶので日数が掛かり、何回もカビ

が生え、江戸に着いたときには食ベ

られないのではと心配されたが、そ

のカビが旨味を引き出し、関東では

「本枯節」としていまに伝わり、料理

のベースになっている。

①砂村ネギと江戸の食文化

　このような、食文化の違いを野菜

に探すと、ネギに見ることができる。

　「ネギ」は、天正（1573～93）年間

に、摂津（大坂）から砂村（現在の江

東区北砂・南砂）や品川に持ち込まれ
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ったようだ。砂村で栽培したときの

逸話だが、摂津より江戸砂村は寒か

ったのか、定植されたネギは葉が霜

枯れ病にかかったよう､になってしま

った。当時から関西ではネギは葉を

食べていたから、食べるところがな

くなってしまったが、もったいない

と土の中の軸の白い部分を食べてみ

ると甘くて美味しかったことから、

軟白部分を食べるようになる。根元

に土を寄せる栽培手法が取ちれ、近

年では根深ネギまでも作り出される

ようになった。

②　練馬ダイコンと綱吉

　徳川５代将軍綱吉がまだ館林（群

馬県）の藩主の時代、参勤交代で江

戸住まいし脚気になってしまった。

医者に診てもらっても理由がわから

ない。そこで占い師に見てもらうと、

江戸城の北西で「馬の字のある所で

養生せよ」とのお告げがあり、練馬

の地に御殿を建てて養生をした。病

は程なく癒えたが、そこは大名、地

域の農業に興昧を持ち、農業振興に

尾張からダイコンのタネを取り寄せ、

地元農家に作らせたところ、立派な

ダイコンが生産された。

　ここで見えてきたのは、大名が脚

気になるような江戸の食生活である。



気や鳥目が蔓延し、その原因がわか

らず江戸の風土病といわれていた。

　練馬ダイコンはその後品種改良が

進み、色々な品種が生まれている。

おでんなどに使われる「秋詰まり」

は形状が寸胴、沢庵用の「大長尻」

は細くて長いなど、使い方によって

選ばれた。

　その後、品種系統を守るために、

タネの自家採種には細心の注意が払

われるようになった。

　このように、一つひとつ、当時の

農業者の技術が江戸で花を開いてい

たのである。

　　江戸で発達した栽培技術

　寛永年間に、砂村の篤農家・松本

久四郎によって早出し（促成）栽培

が考案された。鐙を吊って北風を防

いだ囲いの中に温床をつくり、魚の

あらなどを落ち葉と混ぜ合わせて出

る発酵熱を利用して早出しを実現さ

せている。この方法は昭和25年ころ

まで世田谷の等々力では半地下の温

床が作られていた。

　江戸っ子は、「女房を質に置いて

も、初物が食いて一」という人種。

かりか、庶民の贅沢は士農工商の身

分制度を崩壊させるものだとして、

天保の改革（1841～43年）のころには

贅沢禁止令が出されている。

産地の神社にご当地野菜の

説明板

　徳川暮府がとった参勤交替で、大

名たちは隔年に国元を離れ江戸住ま

いをしなければならない。不足する

野菜を補うため、また、おふくろの

味を求めて、国元から野菜の種子を

持ち込み、江戸の下屋敷などで栽培

している。このことから、江戸には

日本中の野菜などのタネが集まり、

優良系統の選抜や交配による品種改

良などの技術も発達した。

　平成９年、JA束京グループは、

農業協同組合法施行50周年記念にあ

たり、江戸から明治時代にかけて農

産物の産地であった地に、農業の説

明板を設置し、子や孫たちに、ふる

さと束京の歴史を通して農業の重要

性を認識してもらおうという大会記

念事業が取り組まれた。

　問題は説明板を立てる場所だった

が、古来より農家は、豊作を祈願し。
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農業とのつながりが強いからと了解

をいただくことができた。各神社の

社務所にはスタンプも置かせて頂き、

産地をめぐるスタンプラリーもでき

るように準備もした。

　その後、農業説明板を見た市民の

インターネットヘの書き込みは多く、

「束京のこんなところにも農業があっ

た」と、年を追うごとに江戸束京の

農業についての認識が広がり、各地

で地域興し、まち興しが始まった

（HPr江戸・束京の農業）を参㈱。

　　舟運による農産物流通

　当時の野菜はどのように江戸に運

ばれていたのだろうか。

　日本橋から京都に向かう最初の橋

　　　　　　　　　　　　　　たもとが京橋だが、その挟に京橋大根河岸

があった。発音は「ダイコン」河岸

ではなく、粋な江戸っ子は「ダイコ」

河岸と言った。ここには、近郊農村

からダイコンが沢山運ばれてきてい

た。

　家康が江戸に居城を移したころは、

台風が来ると、江戸下町の田んぽは

たびたび洪水で冠水していた。幕府

府によって流れが変えられたのだ。

　利根川を銚子に流した後、途中の

関宿から野田に水路を開削して太日

川に繋いだ。これにより、銚子から

関宿を通り、江戸につながる内陸の

水運が開けた。

　それまで束北の米は、寒流と暖流

がぶつかり合う危険な房総沖を回っ

て江戸湾に入っていたが、これによ

り危険を回避することができたばか

りか、内陸の産業も発達した。常陸

の大豆、武蔵・下総の小麦、行徳の

塩を使ったしょう油産業が銚子や野

田に生まれ、それら産物は舟運により

江戸に運ばれた。
~

－･--一一-　－莫飾高砂の亀戸ダ
　　---－　-－－--
イコンが京橋大

根河岸に運ばれたルートは、中川か　＿･___

ら小名木川に入り、隅田川を横切り、

ダイコ河岸へであった。この京橋大

根河岸は、束京オリンピックのため、

昭和35年に京橋川が埋め立てられて、

昭和37年、首都高速道路一号線に生

まれ変わった。

いまも栽培されている

江戸東京野菜

は年貢米の安定植保のため荒川は西　　①　吉宗命名の小桧菜
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料理として出すものもないので、餅

の澄まし汁に庭に生えていた青菜を

彩りに添えて出すと、吉宗はたいそ

う喜び、「この青菜は何という名だ」

とお尋ねがあり、「この地方に生える

名もない青菜です」と答えた。そこ

で吉宗は「ここは小松川だから小松

菜にしろ」と命じたという。

　農業説明板が立てられてから、香
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　うぷすながみ

取神社は積極的に「小松菜の産土神」

を打ち出すようになり、４～５年前

から暮れに地元の農家に頼んで小束

の小松菜を納めさせ、年末年始に祈

願に来た参拝者に授けるようになっ

た。参拝者は授かった小松菜を持ち

帰り、雑煮にいれて「無病息災・家

内安全」を祈って食べることになり、

そこに新たなお正月の食文化が生ま

れた。

②　ショウガは「谷中」

　かつては、上野かち谷中に続く山

の裾野に日暮里があり、その脇の水

はけのよい畑でショウガが作られて

いた。収穫時期がお盆と重なること

から、束叡山寛永寺のほか、谷中の

お坊さんたちが檀家回りの手土産に

このショウガを利用した。すると、

　明治16年、上野と熊谷間に鉄道が

敷かれて産地はつぶれてしまったが、

数年前から都内で復活し、生産者が

栽培を始めている。

③　刺身の妻物

　足立区に伝わる江戸野菜の文化は、

ハーブがはやるはるか以前から、剌

身のツマなどとして料理を引き立て

てきた。これも農業だったのかと改

めて驚かされる。紫芽は、紫蘇の双

葉で、刺身の横に乗っているのをみ

かける。

　木の芽は、山振の若葉を一枚一枚、

丁寧に摘み取り、木の容器に並べて

出荷する。

　芽カブは、カブのおろ抜きである。

だからといって何のカブでもいいわ

けではなく、おろ抜いたときの姿が

羽子板でつく羽根に見立てることが

でき、お正月やお祝いの膳には喜ば

れる椀物の材料になる。

④　ョシズが映える亀戸ダイコン

　江戸時代後明に亀戸（江東区ドて喩

培されていた亀戸ダイコンは、大正

期に入り都市化の進行で農地はつぶ

れ、現在は葛飾区高砂に産地が残っ

ている。
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　曾社父さんのときから、亀戸ダイ

コンを栽培するという鈴木藤一さん

が第一人者で、80歳になったいまも

当時と同じように、自分で作った

「よしず」を張って栽培している。

　亀戸ダイコンは、くさび型のとが

った小振りのダイコンだが、曾祖父

さんの時代に、突然変異で白茎のダ

イコンが生まれた。このダイコンは、

食べると茎ばかりか、ダイコンの部

分も柔らかく美味しいことから、夕

ネを取り、翌年から出荷すると市場

では３倍の値段で売れたという。そ

れから、鈴木家では、白茎だけを出

荷するようになる。しかし、タネ取

りは大変で、交雑しないように細心

の注意を払っているという。

⑤井荻ウド・吉祥寺ウド

　ウドは、軟化栽培によりわが国で

は古くから食べられ、京都付近から、

愛知、そして三重方面に産地は移っ

ていた。江戸には文化年間に尾張か

ら根株が導人され、杉並区の井荻、

武蔵野市の吉祥寺周辺で栽培し始め

られ、その後、根株はアクの少ない

坊主・紫（以上愛知）・伊勢白（三重）

などが先進地から導入された。

　当初の栽培方法は、畑に溝を掘り

根株をぎっしりと並べ、そこに、上

からやわらかく土をかけるという方
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法で、もやしを作り出していた。そ

の後、土をかけないで溝を這などで

覆うことにより軟化させる技法がと

られた。これだと収穫したウドに土

がつかないから、市場での評価が高

かった。

　現在、束京で栽培されているウド

は、穴蔵軟化法という特異な方法で、

穴蔵で収穫するものだから、穴蔵に

タネを蒔くものと思い込んでいる消

費者もいる。

　ウドはウコギ科の植物で、朝鮮人

参と同じ仲間である。始めは芽の付

いた根株を畑に植えて太陽のもとで

育てる。夏には２ｍにもなり、葉を

繁茂させる。秋には花が咲き、霜が

おりると伸びた幹までも枯れてしま

う。かつて農地の宅地並み課税反対

運勣を展開中に「収穫もしないで、

放置してある」「これは偽装農地だ」

と騒いだ新聞記者がいたが、知識の

ない者に農業を論じられると大変な

ことになる事例だ。この栽培法では

早く霜に当てるのがポイントで、根

株を休眠させる。

　休眠した根はしばらくして据り出

して保存し、出荷時期を逆算して深

さ４ｍの穴蔵に入れる。穴の中は平

均15度。一時的に熱をかけて、根株

の休眠打破を行い発芽させる。ウド



栽培は収穫まで１年以上、乎間のか

かる野菜だ。

⑥　山ふところで育つ奥多摩ワサビ

　束京はビルばかりだと思い込んで

いる人が結隋いるが、束京にも2､000

m級の山がある。東京、山梨、埼玉

にまたがる雲取山（2.017m）がそれ

で、その山ふところの沢で奥多摩ワ

サビは作られている。

　　　　　　　　いかだ　江戸時代には、筏に林産物の炭な

どと一緒にワサピも乗せて多摩川を

下り江戸へ運んだ。近代では、束京

の市場には、伊豆・狩野川の伏流水

で栽培されたワサビが一番多く入荷

し、二番手が奥多摩ワサビだったが、

最近では価格の安い外国産のワサビ

に押され、奥多摩産は４～５番手に

なってしまった。

　このように、江戸束京野菜を紹介

してきたが、現在、野菜で21種類、

穀物で４種類が栽培されている。

次世代につなげたい食・農

環僥

　先に述べた「江戸束京の農業説明

板」は、単に歴史を伝えるだけでな

く、地域の人たちに郷土を見直し、

次世代につなげる効果が潜んでいた

ことは嬉しい誤算だった。

①商店街の後継者たちの取組み

　亀戸ダイコンの故郷、亀戸の香取

神社では、農業説明板を読んだ亀戸

商店街の後継者グループ「亀の会」

が、平成10年、地元にあった伝統野

菜でまち興しをしようと立ち上がっ

た。地元の小学校６校と中学校に話

して、花壇で亀戸ダイコンの栽培が

始まり、JR亀戸駅までも巻き込ん

だ。それは、線路脇に亀戸ダイコン

の畑を作り、亀戸に停車した電車の

車窓から亀戸ダイコンの成長をみる

ことができるというもの。

　また、春一番に出荷されるダイコ

ンだから、毎年３月の第２日曜日を

収穫感謝の日として、学童が栽培し

た亀戸ダイコンを奉納し、併せて

「福分け祭り」を開催、参拝者に鈴木

藤一さんが栽培した亀戸ダイコンが

配られる。すでに10年を経過し、祭

りは定羞している。

②農家の思いを受け継いだJAの

　取組み

　練馬の氷川神社に立てたビール麦

の「金子ゴールデン」の農業説明板

を、地元の農家ｶ1売んで、「昔作った

ことがあったなー」ということで、

農家が集まってビール麦の復活と、

かつて栽培したことのある生産者の

名前を刻んだ記念碑を建てようとい

うことになり、記念碑建立実行委貝
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会が結成された。

　タネは独立行政法人・農業生物資

源研究所・ジーンバンクに保存され

ていることを突き止め、取り寄せた。

わずか50粒のタネから、農家代表の

努力で３年で600kgの麦が収穫でき

た。

　こうなるとビールをつくろうとい

うことになる。明治の時代の品種で、

明治の醸造法で330ml6､000本のビー

ルが醸造された。かつて栽培した生

産者やこの趣旨に賛同した組合貝が、

記念碑の建立を祝い、式典で醸造さ

れたビールを飲み交わし、往時を偲

んだ。

　地元JA東京あおばでは、組合員農

家の思いを受けて、栽培を継続した

ことから、このビールを飲みたいと

いう消費者たちの願いが間もなく実

現する。

③　自治休とJAの取組み

　江戸束京野菜の代表ともいえる練

馬ダイコンも、地域に密着する活動

が行われている。一昨年、かつては

板橋区であった練馬区が板橋区から

独立して60年ということで、企圃を

依頼された。そこで提案したのは

｢練馬ダイコン引っこ抜き競技大会｣

だった。練馬の12月の風物にしたい

との思いからだ。地元JA東京あおば
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が参加者を募集したが、300名もの応

募があった。

　ルールは、５分間に何本抜けるか、

ダイコンを２本折ったら失格という

競技だ。収穫したダイコン3､000本

は、翌日の地元公立小中学校（４万

8､000人）の学校給食に使われた。伝

統の練馬ダイコンはまだ生産量も１

万本程度だから、初めて食べる子ど

もたちがほとんどだ。

　初めて開催されるエキサイティン

グな大会だけに、束京のテレビ局は

全社が訪れ、ラジオ、新聞などマス

コミがこぞって紹介してくれた。

　テレピを見た人たちは「練馬ダイ

コンはまだ栽培されていたんだ！」

「練馬ダイコンって、長いんだ！」

「中々抜けないんだ！」と、練馬区が

期待していた効果は予想以上であっ

た。

　また、学校給食でも、栄養士さん

たちが、練馬ダイコンの存在感が感

じられる料理に工夫して、子どもた

ちが美昧しく食べたと聞いている。

　今年で第３回を迎えるがすっかり

地域に定着、練馬の風物になりつつ

ある。

④農と商の連携プロジェクト

　小金井市では、江戸束京野菜を使

って農業と商業が連携したまち興し



が行われている。小

金井市には、江戸かﾝ|

ら昭和までの代表的

建物を移築した「江

戸束京たてもの園」

がある。また束京農

工大の小金井キャン

パスには、江戸時代

からの養蚕や衣類の

歴史を展示した科学

博物館がある。

よう」という発想か

らである。それに

は、いつまでも小金

井市の農業を守り、

自然豊かな小金井を

後世に伝えていく意

図も背景にある。

　この取り組み、07

年と08年の秋に、15

店が参加して、たて

もの園でフェアを開

　「住」と「衣」の▲練馬の12月の風物にしたいという催した。飲食店には

次は「食」だ。 07年 「練馬大根引っこ抜き競技大会」　上限300円の料理で、

１月。「江戸雑煮を食べよう１」は大　　和食に限らず新しい発想のお料理も

きな反響を呼んだ。江戸雑煮を食べ　　作られ、中には亀戸ダイコンを使っ

る前に「マイ箸」をつくり、その箸　　たスイーツもあったが、好評だった。

で食べて頂いたが、皆さんはその箸　　また08年には、23店が江戸束京野菜

を大切に持って帰った。雑煮は澄ま　　を使った料理を店のメニューに加え

し汁に焼いた角餅と伝統小松菜と蒲　　た。

鉾を入れたシンプルなもの。葉書で　　　この取組みに関遵して、市内の飲

応募した600人の方々に食べてもらっ　　食店関係者を市内の畑に案内し、生

たが、皆さん大喜びだった。　　　　　産者の栽培姿勢や、作物の生産状況

　この成功を糧に、‾倣年吠からは、　など農業視察も実施し、畑の野菜を

市内の農家に、伝統小松菜、亀戸ダ　　直接味わった。また、有名割烹「つ

イコン、金町こかぶ、大蔵ダイコン、　きぢ田村」の会長を招き、プロを対

シントリ菜の５品目を栽培してもら　　象とした江戸東京野菜の料理講習会

っている。生産された江戸束京野菜　　も実施した。

は、市内の飲食店の皆さんにメニュ　　　小金井は江戸の頃から桜の名所で、

一化してもらうことで、「江戸東京の　　市内には桜を楽しむ場所がたくさん

衣食住を楽しむことができる町にし　　ある。そこで、08年３月下旬１週間
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にわたり、市内の飲食店が江戸束京　　ンク食農教育応援事業｣を活用して、

野菜を使ってお花見弁当をつくり、　　カブの専門農家と有機野菜を手がけ

市民から注文を受けた。各店とも趣　　ている農家が指導者になり、子ども

向をこらしたお弁当を作っていた。

　とかく「農と商の連携」は、言葉

だけが一人歩きして商業ベースに傾

きがちだが、あくまでも農のステー

ジで、商業を巻き込んだ達携が必要

だ。単に農産物の提供だけでは先が

見えてしまう。今後、商業へのアプ

ローチができるコーディネーターの

養成もJA等農業サイドに求められ

ている。

⑤　JAと青果関係者の取組み

　1802年に発行された古文書「成形

図説」にも掲載されている「品川カ

ブ」の農業説明板は、源頼朝や徳川

家康ゆかりの品川神社に立てられた。

それをみた品川の青果商が、「束海道

の旧遺、品川宿の商店街を活性化し

よう」と、あちこち探したようだ。

２年前に都内の農家が「よく似た

「東京長カブ」を栽培していることが

わかり、旱速取り寄せた青果商が

「品川カブ」だと確信、ぬか漬けなど

にして販売した。品川区の観光協会

も加わっての活動が始まった。

　一方、地元のJA東京中央では、08

年に、品川区立小中一貫校伊藤学園

から栽培指導の要請を受け「JAバ

　″18　経営実務’098月号

たちが学校の屋上菜園で栽培した。

立派なカブが収穫され全校生徒が学

校給食で食べている

　08年、第３回を迎えた仝国学校給

食甲子園は、地場産の農畜産物を使

った学校給食の内容を競う大会だが、

品川区立小山小学校が品川カブとエ

ゴマ（荏原の伝統野菜）を使った料理

を出品し束京代表として人賞を果た

した。ちなみに、第２回は江戸川区

立鎌田小学校が地元の伝統野菜・小

松菜を調理して特別賞を勝ち取って

いる。今後も、地元の伝統野菜を学

校給食に積極的に取り入れることで、

地域性をアピールしてもらいたいも

のだ。

⑥都市化地埴にJAバンクが支援

　束京都農林水産振興財団では、農

地がまったくない、JAも組織化さ

れたことのない地域でJAバンク東

京信連と一体となって「食農教育応

援事業」を展開中だ。

　浅草の北東、隅田川東岸の寺島地

区は、江戸時代には有名な「寺島ナ

ス」の産地だった。隅田川にかかる

白偕橋の近くにある白輦神社に「寺

島ナス」の農業説明板が立てられ、

‾‾「
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周知されていた。

　当財団では、夕

ネが（独）ジーン

バンクにあること

がわかったので、

地元の第一寺島小

学校に「寺島のナ

ス」の栽培復活を

全校生徒で取り組

む企圃を提案し

サビリティーの中

告も徹底してい

る。束京の生産者

は、これらに関運

する70項目のチェ

ックリストを作
- - －

成、都民に信頼さ

れ、理解される

「安全・安心」の

農業を目指してい

た。09年が学校創▲スタンプラリーもできる農業説明板にる。

立130周年なので、子どもたちも関心を示した

記念事業として実現した。

　　伝続野菜は安全・安心

　束京には広大な農地はないし、大

産地もない。多品種少量の栽培で、

その中に江戸束京野菜も含まれてい

る。畑の周りを住宅で囲まれ、住民

の視線の中で農業に携わっている。

だから、住民の嫌がることはできな

いし、やれば、それこそパトカーが

飛んでこようというもの。うるさい、

臭いは厳禁で、食事時や洗濯物が干

してあるときの風向きだって注意す

るのがマナーである。このようなこ

とから束京都では「東京GAP」いわ

ゆる農業生産工程管理を徹底してい

る。滅農薬への努力のはか、飛散防

止ドリフトにも注意を払い、トレー

＊　　＊　　＊

　伝統野菜は、47都道府県全県にあ

り、ざっと調べただけでも１県最低

でも10種、全国には500種以上はあ

る。伝統野菜には前述したように一

つひとつに地域に根差した物語があ

る。対談である人が「伝統野菜って

方言みたいなものですネ」。まさに言

い得て妙だ。地域の気候風土の中で

生まれ、忘れてはいけない、なくし

てはいけない。地域の文化なのだ。
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