
品川かぶ：

11月～12月に収穫、　根長20cm前後、根径4～5cm、

葉は60cmほど、根に比べて葉にボリュームがある。根はてんぷらにも向く

金町小蕪：

11月末～3月に収穫、　根は5cm、葉は40～45cm、根の周囲20cm、

きめ細かな肉質で、葉もクセがなくやわらかい。

内藤とうがらし：

八房といって実が房のように集まって付き、しかも上を向いて葉の上に出るような形に

なる。

寺島なす：

「江戸なす」とも呼ばれる古い品種、蔓細千成、

卵形で小ぶりの7～12cmくらい。

馬込三寸人参：

11月～12月に収穫、長さ10～13cm、甘みもあり、香も良い

馬込半白胡瓜：

5月下旬～7月中旬に収穫、　長さ17～20cm、現在のきゅうりに比べて太く短く

両端が丸い、「半白」の名の通り、皮の半分以上が白い。　糠漬けによい

亀戸大根：

10月中旬～4月中旬に収積、すきとおるような自さに緑色の葉が美しい、

根は円錐形で葉や茎にチクチクした繊毛がない、長さ25～30cm、

大蔵大根：

11月中旬～12月下旬に収穫、青首系に比べ水分が少なく煮物に向く、

根長50′⊥60cm、根径8～10cm、根の先端がお椀形をしている

練馬大根：

11月下旬～12月上旬に収穫

長さ70～100cm、自首系の大根で漬け物に適する

東京うど：

根株を穴蔵に植え込んで30～40日で収穫、70～80cmにして出荷、

茎の白色がとくに美しく、美味

銀まくわうり：

緑色の縞模様が特徴、「水菓子」として喜ばれた

のらぼう菜：

2月初旬～4月中旬に収穫、30cmぐらいに伸びた花茎を食する。

ほかのアブラナ科と交雑しないため自家採種がしやすい

おひたし、炒め物、漬け物にもよい

青茎三河島菜：

11月から収穫、　葉は黄緑色で長さ50cm以上、ハクサイと違って結球はしない、

東京では姿を消したが、江戸時代に仙台へ伝えられ「仙台芭蕉菜」として栽培され続け

近年里帰りした野菜

参考文献：「江戸東京野菜　物語篇」　大竹道茂著　　農文協

「江戸東京野菜　図鑑篇」　大竹道茂監修　農文協

「江戸・東京農業名所めぐり」JA東京中央会企画　農文協



品川かぶ：Sbha騨WaKabu仙r再pS）

HaⅣeStedinNovemberDecember；rOOtlengtharound20cm，rOOtdiameter4－5cm，leavesuptoaround60cm，with

leaveshavinggreatervolumethanroots．Rootsalsosuitablefortempura，

金町小蕪：KanamachiKokabu（SmallTurnipS）

HarveStedfromendofNovemberMarch，rOOt5cm，leaves40・45cm，rOOtCircumference20cm，SmOOthfle＄h，andsoR

leaveswithoutunusualtraitS．

内藤とうがらし：Naito％garaShi（ChiliPeppers）

DespitebeingdescribedasgrowingineightbunChes，in魚ICtthesepeppersaregroupedinsinglebunchesprotruding

aboveleaveSand払cingupwards

寺島なす：恥両imaNasu（EggplanO

An01dbreeda180knownas‘‘Edoeggplant’’－akindoftsurubo80Sennari．SmallovalSarOund7－12cminsize．

馬込三寸人参：MagomesanzunNinjin（CarrOtS）

HarvestedinNovember・Decembeち10・13cmlong，SWeetandwithpleasantaroma．

馬込半白胡瓜：MagomehanjiroEyuri（Cucumbers）

HarveStedfromendofMaytomiddleofJuly；17－20cmlong．ThickandshortincomparisonwithmodernCuCumberS，

Withbothendsrounded・‘‘Hanjiro’’referstothehctthatatleasthalfoftheskiniswhite．Goodforpicklingin8alted

rice・branpaste．

亀戸大根：KameidoDaikon（Radish）

HarveStedfrommiddleofOctobertomiddleofApri1，beautifu1greenleaveswithquasi・trangarentWhiteneSS，

COne・8hapedstem，nOPricklyciliaonleavesorroot，25・30cmlong．

大蔵大根：OkuraDa辻on（Radisb）

HaⅣeStedfrommiddleofNovembertoendofDecember，SuitableforboilingorstewingthankStOlowermoiSture

CO丑tentthancu汀entnainlineAoknbiDdkoininJapan，mOtJength50・60cm，rOOtdiameter8－10cm，＿bowi－Shaped

roottipS．

練馬大根：NerimaDaikon（Radish）

HarvestedfromendofNovembertobeginningofDecember，70－100cmlong，Suitableforpicklingasdaikonradish

withwhiteneckabovegroundthatdoeSnOtturngreen，

東京うど：1bkyoUdo

Harve＄ted30－40days afterplantingstumpsin holeSin ground，8hippedwhen reaching70・80cm，particularly

beautifulwhitenessofstems，eXCenentflavor．

銀まくわうり：GinMakuwauri（SilverOrientalMelon）

DiStinctivegreenStripedpattern，referredtoasa“fruit”byvirtueofitsSWeetneSS．

のらぼう菜：Norabouna（Rapeseed）

HarveStedfrombeginningofFebruarytOmiddleofApri1，Stem80f且owerseatenwhenreachingaround30cmin

length．Easytocollectseedsasitisnothybridi2；edwithotherrape＄eedplants．Goodforsidedishes，Saut68and

picues．

青茎三河島菜：AokukiMikawashimana（LeafyVbgetable）

HaⅣeStedfromNovemberon，leavesareyellow－greenandatleast50cmlong，nOhead（unlikeChinesecabbage），

VegetabledisappearedinTbkyobutwascultivatedinSendaiduringtheEdoperiodas‘‘Sendaibashouna”andin

recentyearshaSreturnedtooriginalcultivationarea．
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