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和
食
と
は
出
来
上
が
っ
た
料
理
だ
け
で
は
な

く
、食
べ
る
こ
と
に
関
す
る
日
本
人
の
習
慣
を
示

し
ま
す
。日
本
人
が
、食
前・食
後
に
口
に
す
る

「
い
た
だ
き
ま
す
」と「
ご
ち
そ
う
さ
ま
」は
、生

産
者
や
料
理
を
作
る
人
は
も
ち
ろ
ん
、食
材
を

育
ん
だ
自
然
や
そ
れ
を
守
っ
て
き
た
先
祖
、神
々

へ
の
感
謝
が
込
め
ら
れ
て
い
ま
す
。料
理
の
手
法

や
器
な
ど
に
も
日
本
人
な
ら
で
は
の
形
式
が
あ

り
ま
す
。

　
つ
ま
り
、和
食
と
は「
自
然
を
尊
重
す
る
日
本

人
の
精
神
を
体
現
し
た
社
会
的
習
慣
」な
の
で

す
。具
体
的
に
は
四
つ
の
特
徴
が
挙
げ
ら
れ
ま
す

（
表
参
照
）。

郷
土
料
理
な
ど
の
多
様
で
新
鮮
な
食
材
の
持
ち
味
を
生
か
し
た
調
理
方
法

お
米
中
心
の
一
汁
三
菜
の
栄
養
バ
ラ
ン
ス
に
優
れ
た
食
事
構
成

自
然
の
美
し
さ
や
四
季
の
移
ろ
い
を
表
現
す
る
器
や
盛
り
付
け

正
月
や
七
五
三
な
ど
の
年
中
行
事
と
の
関
わ
り

　江戸時代、早稲田村（現在の新宿区西早稲田）はミョウガ
の産地として知られていた。
　ミョウガはショウガ科の多年草で、保水力がよく水はけのよい
所で良く育つ。神社の北を流れる神田川流域にはかつて水田
が拓け、川のなだらかな北斜面にはミョウガが自生していた。
　「早稲田ミョウガ」は、大振りで香りがよく全体に美しい赤み
があるため、薬味のほか漬物や汁の具などに用いられた。
「ミョウガを食べると物忘れをする」という言い伝えがあるもの
の、独特の風味は江戸庶民に好まれ、享保20年（1735年）に
は産地として有名になった。 
　明治１５年（１８８２年）に大隈重信によって東京専門学校
（後の早稲田大学）が創立され、それ以降、早稲田村は宅地
化が進んだ。水田とともにミョウガ畑も減少の一途をたどった
が、２０１０年から復活の取り組みが始まり、現在は限られた農
家７人によって生産されている。
　ミョウガの若芽であるミョウガタケが５、６月に、花穂のミョウガ
は８月中旬から１０月中旬に出回る。

　旧武州田畑村（現在の北区田端）付近から旧豊島郡野方
村（現在の中野区野方・鷺宮地域）の北西部一帯は、一部に
水田があったほか広い畑作地帯だった。この地域は江戸時
代から昭和の初期にわたり、越（しろ）うりが特産。低地から台
地まで広く適したので、夏野菜として盛んに栽培されていた。
　越うりには漬物専用の小型で緑色のものと、漬物はもちろん
煮物にも使われた長さ６０センチにもおよぶ大型で淡緑色のも
のがあった。後者はこの地方で「東京大越うり」と呼ばれる特
産だった。季節になると農家の女性たちが庭先で縦割りにし
て、ハマグリの貝殻で種をかき出す情景が各所で見られた。 
　江戸時代後半から明治にかけては、うりの漬物というと越う
りに限られ、キュウリは顧みられなかった。「東京大越うり」の奈
良漬けは有名。同地域も宅地化と共に栽培が減り、産地は他
の地域に移っていった。
　３月下旬に種をまき、５月下旬に定植すると、約６０日で収穫
できる。旬は７月中旬から８月下旬。スライスしてしょうゆでもみ、
かつお節をかけるだけですぐに食べられる。

もっと知りたい

早
稲
田
ミ
ョ
ウ
ガ

東
京
大
越
う
り

江戸東京野菜

和
食
と
は
日
本
人
の
習
慣

和
食
の
四
つ
の
特
徴

な
け
れ
ば
い
け
な
い

―
。江
戸
東
京・伝
統
野

菜
研
究
会
の
大
竹
道
茂
さ
ん
は
、1
9
8
0
年

代
か
ら「
江
戸
東
京
野
菜
」の
復
活
に
力
を
入
れ

て
い
ま
す
。当
時
、Ｊ
Ａ
東
京
中
央
会
の
農
政
担

当
を
し
て
い
た
大
竹
さ
ん
は
、問
題
意
識
を
持
つ

先
輩
か
ら
江
戸
東
京
野
菜
の
固
定
種
の
保
存
に

協
力
し
て
ほ
し
い
と
の
依
頼
を
受
け
、生
産
者
と

協
力
し
て
種
子
の
保
存
活
動
を
始
め
ま
し
た
。

　

97
年
に
江
戸
東
京
野
菜
の
生
産
が
盛
ん
だ
っ

た
地
域
に
そ
れ
ぞ
れ
の
野
菜
に
つい
て
解
説
し
た

説
明
板
が
設
置
さ
れ
た
こ
と
が
き
っ
か
け
で
、小

学
校
で「
亀
戸
大
根
」の
栽
培
が
始
ま
り
ま
し

た
。江
戸
時
代
の
栽
培
の
中
心
地
で
あ
っ
た
香
取

神
社（
江
東
区
亀
戸
）で「
亀
戸
大
根
収
穫
祭
」

も
開
催
。「
亀
戸
大
根
」が
地
域
お
こ
し
の
中
心

と
な
り
ま
し
た
。そ
の
後
、「
品
川
か
ぶ
」や「
寺

島
ナ
ス
」な
ど
の
江
戸
東
京
野
菜
が
各
地
域
で
栽

培
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　
「
亀
戸
大
根
」の
復
活
か
ら
始
ま
っ
た
江
戸
東

京
野
菜
。現
在
は
34
品
目
が
復
活
し
ま
し
た
。各

品
目
で
10
人
前
後
の
生
産
者
が
栽
培
し
て
い
ま

す
。食
品
メ
ー
カ
ー
や
大
学
と
連
携
し
、漬
け
物

や
ド
レッ
シ
ン
グ
な
ど
の
加
工
品
も
登
場
。珍
し
い

野
菜
な
の
で
旬
の
時
期
に
テ
レ
ビ
番
組
で
も
取
り

上
げ
ら
れ
る
な
ど
、「
全
体
的
に
注
目
さ
れ
て
い

る
」と
実
感
す
る
大
竹
さ
ん
。「
日
本
の
伝
統
食

を
次
の
世
代
に
つ
な
げ
る
た
め
に
は
、伝
統
野
菜

を
な
く
し
て
は
い
け
な
い
。地
域
に
根
付
い
た
食

材
と
し
て
浸
透
さ
せ
た
い
」と
意
気
込
み
ま
す
。

　

東
京・日
本
橋
の
老
舗
割
烹
料
理
店「
日
本
橋

ゆ
か
り
」の
３
代
目
若
店
主
野
永
喜
三
夫
さ
ん

は
、東
京
都
産
の
素
材
に
こ
だ
わ
り
、「
江
戸
東
京

野
菜
」を
料
理
に
活
用
し
て
い
ま
す
。1
9
9
1

年
に
服
部
栄
養
専
門
学
校
を
卒
業
後
、京
都
市

の
老
舗
料
亭「
菊
乃
井
」で
約
7
年
間
修
業
を
し

た
野
永
さ
ん
。「
そ
の
地
域
で
と
れ
た
伝
統
野
菜

を
素
材
に
し
て
調
理
す
る
こ
と
が
日
本
の
伝
統
食

を
守
る
こ
と
に
つ
な
が
る
」と
学
び
ま
し
た
。

　

海
外
へ
も
日
本
料
理
を
積
極
的
に
発
信
し
、

「
和
食
は
世
界
一の
料
理
だ
」と
実
感
し
ま
し
た
。

旬
の
食
材
を
組
み
合
わ
せ
て
、器
や
盛
り
付
け
で

季
節
感
を
出
し
、見
た
目
に
も
美
し
く
仕
上
げ
よ

う
と
す
る〝
お
も
て
な
し
〞の
精
神
が
あ
る
か
ら
で

す
。

　
「
江
戸
東
京
野
菜
」は
同
店
で
の
取
引
が
始

ま
って
か
ら
、生
産
者
が
栽
培
面
積
を
広
げ
ま
し

た
。高
度
な
栽
培
技
術
が
必
要
で
、大
量
生
産
の

難
し
い
伝
統
野
菜
は
、い
く
ら
生
産
者
が
栽
培
に

力
を
入
れ
て
も
販
路
が
な
け
れ
ば
消
費
者
ま
で

届
き
ま
せ
ん
。野
永
さ
ん
は「
手
間
暇
か
け
て
作

ら
れ
た
伝
統
野
菜
を
全
て
使
い
切
る
こ
と
は
、料

理
人
と
し
て
の
心
構
え
」と
力
を
込
め
ま
す
。

　

例
え
ば
、ひ
す
い
に
し
た
江
戸
東
京
野
菜「
寺

島
ナ
ス
」の
皮
を
、２
、３
セ
ン
チ
に
切
って
、中
火
で

ご
ま
油
で
炒
め
た
後
、め
ん
つ
ゆ
で
味
を
調
え
、き

ん
ぴ
ら
に
し
ま
す
。こ
れ
を
サ
ー
ビ
ス
と
し
て
お
客

さ
ん
に
提
供
し
ま
す
。珍
し
い
調
理
法
に
お
客
さ

ん
と
の
会
話
も
弾
み
、「
寺
島
ナ
ス
」の
存
在
を
伝

え
る
き
っ
か
け
に
も
な
る
と
いい
ま
す
。

　

器
に
も
こ
だ
わ
り
ま
す
。「
寺
島
ナ
ス
」の
ひ
す
い

は
、東
京
の
伝
統
工
芸
品「
江
戸
切
子
」の
器
に
盛

り
付
け
、夏
の
季
節
感
を
演
出
。き
ん
ぴ
ら
は
、ナ
ス

を
形
どった
皿
に
乗
せ
て
食
材
を
連
想
さ
せ
ま
す
。

　

野
永
さ
ん
は「
生
産
者
か
ら
受
け
継
い
だ
伝
統

野
菜
を
、消
費
者
ま
で
い
か
に
届
け
る
の
か
は
料

理
人
に
か
か
って
い
る
。今
の
時
代
に
合
わ
せ
て
伝

統
野
菜
を
和
食
に
取
り
入
れ
、先
人
の
知
恵
を
伝

え
て
い
き
た
い
」と
話
し
ま
す
。

一
、

二
、

三
、

四
、

▲江戸東京野菜「寺島ナス」をふんだんに使った和食

▲

きんぴらは、ナスを形どった皿に乗せる

▼「江戸切子」の器に盛りつけられたひすい

江
戸
東
京
・
伝
統
野
菜
研
究
会
　
大
竹
道
茂
さ
ん

東
京
の
伝
統
野
菜

　「
江
戸
東
京
野
菜
」を
復
活

お
お
し
ろ

「
和
食
：
日
本
人
の
伝
統
的
な
食
文
化
」
と
し
て
2
0
1
3
年
12
月
4
日
、

国
連
教
育
科
学
文
化
機
関
（
ユ
ネ
ス
コ
）
の
無
形
文
化
遺
産
に
登
録
さ
れ
、

和
食
の
価
値
が
あ
ら
た
め
て
見
直
さ
れ
て
い
ま
す
。
東
京
都
内
で
「
和
食
」

の
伝
承
に
力
を
入
れ
て
い
る
料
理
人
や
専
門
家
に
和
食
の
定
義
や
そ
の
魅

力
に
つ
い
て
聞
き
ま
し
た
。

　

江
戸
時
代
か
ら
の
食
文
化
を
語
る
上
で
東
京

の
伝
統
野
菜「
江
戸
東
京
野
菜
」を
残
し
て
い
か

割
烹
料
理
店
　
若
店
主
　
野
永
喜
三
夫
さ
ん

江
戸
東
京
野
菜
を
活
用
　

　
　
　
日
本
の
伝
統
を
守
る

日
本
の
食
文
化

和
食
を
知
ろ
う

無形文化遺産
登録

祝
W
a
s
h
o
k
u


