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国営かんがい排水事業「霞ケ浦用水（二期）地
区」が位置する茨城県西南部地域は、首都圏への
生鮮食料供給基地として、茨城県最大の園芸産地
が形成されています。
今後、事業により整備された畑地かんがい用水

を利用した畑作営農の推進を図ることが必要とな
っています。

畑地かんがい用水の効率的な利用による農業生
産性の向上と農業経営の安定化を図るため、営農
計画管理調査「霞ケ浦用水地区」として、施肥と
かんがいを同時に行う「点滴施肥かんがい技術」
について、収量・品質、経済性等の調査を実施し
ましたので、その結果を紹介します。

点滴施肥かんがい技術を導入したなすの栽培ほ場
（茨城県農業総合センター設置：結城市）



東京の伝統野菜
～江戸東京野菜の紹介～

ご存じですか。かつて江戸は野菜の大産地でした。

江戸から全国各地へ波及した野菜がたくさんありま

す。当時の野菜は味が濃く、伝統料理にあった食感を
もつものが多いのですが、形や大きさが不揃いなた
め、市場流通に不向きだったり、生産者にとって栽増

しにくい等の理由で減少したものが多いのです。

近年、味がよい、昔なつかしい等の理由から、江戸・
明治時代に栽培され、今ではほとんどみられなくなっ
た野菜を「江戸東京野菜」として、見直す動きが出て
います。

都内のスーパーやデパートでの専門のコーナーや東京の料理文化を守ってきた日本料理の料
亭などで取り扱いが徐々に増えています。

今回は、こうした江戸東京野菜の一部を紹介しま‾丸

◎　亀戸だいこん

由来・特徴
今は東京の下町

ですが、かつては江
戸の近郊だった亀
戸あたりで文久年
間（1860～64

年）ころから栽培さ
れている長さ30cm

ほどの小振りのだいこんです二今も亀戸に近い葛飾で数件
の農家が栽培していて、八百屋さんに出ることもあります
が、最近は練馬区、小金井市、立川市でも栽培がはじまり
ました。秋から冬に種をまいて早春に収穫となる亀戸だい
こんは、当時は他に野菜がない時期で、新鮮な野菜の出
始めの頃なので江戸っ子から大変重宝がられました。小
さなだいこんなのに、いかにもだいこんらしい味で、肉質
はたいへん緻密で、辛みと独特の風味があります。葉も柔
らかく、浅漬けなどに向いています。

㊨　大蔵だいこん

由来・特徴

江戸時代に世
田谷区大蔵原で
生まれた秋づま
りだいこんです。
色は純白で、根
の上部から先ま
で同じ太さの円
簡形で、肉つきのよいのが特徴です二煮くずれしにく
いので、おでんや煮物に適しています。今も世田谷
区内の一部の農家で栽培され、11月中旬から1月
にかけて、世田谷区内の農産物直売所で販売されて
います。

琴琴

㊨　練馬だいこん

由来・特徴

東京を代表する
だいこんですもルー
ツは、尾張（愛知県）
だいこんといわれ
いますも地だいこん
と交雑し、たくあん
漬け用の大型のだ
いこんとなったようです二昭和30年代まで栽培が盛
んで、練馬だいこんを親とする多くの系統・品種が生
まれ、三浦だいこんの一方の親も練馬だいこんです。
おろしや煮物にも適していて、肉質は徹密で水気が
少なく、だいこん特有の味と風味があります。大きく
育つことから、収穫時に簡単に引き抜けず栽培しに
くいこと、また、核家族には大きすぎ、たくあんづくり
も都市の住宅では困難で、たくあん需要が減少した
こと等から栽培は減少しました。練馬区では、今も一
部の農家が住宅地の中の畑で栽培し、たくあんづく
りが行われています。

項数　千住ねぎ

由来・特徴

もともと千住付近に
あったねぎを改良して、
良質なねぎが作られ、江
戸三大青果市場の一つ
「千住市場」で扱ったの

で「千住ねぎ」と呼ばれ
るようになりました。別
名「根深ねぎ」と呼ばれ、
数回土寄せをして白い
部分が30～40cmと

長いのが特徴で、ここか
ら全国に広がりました。この白い部分が、よくしまって
いるものが良いもので、すき焼きや煮物にすると、煮
くずれしなく、甘くておいしいと言われています圭現在
は埼玉県越谷市と吉川市で栽培されていますも



㊨　こまつな・伝統こまつな（後閑晩生など）

由来・特徴
こまつなは、江戸川

区小松川あたりで改
良された優秀な葉物
江戸野菜です。江戸の
正月のお雑煮には欠
かせない野菜で、昔は
「冬菜」と呼ばれていました。享保4（1719）年、徳川吉

宗が鷹狩に立ち寄った際、小松川にちなんで「小松
菜」と名付けたと言われています。現在もこの地域を
中心に栽培され、江戸川区の生産量は都内の約4割
を占める一大産地です。一年中出回りますが、旬は冬
で、霜が降りてからの方が甘みが増します。

現在のこまつなは
チンゲンサイなどと
の交配種（Fl）であ
るのに対し、後関晩生
という伝統こまつな
は、伝統品種の良さ
を生かした固定種で、
江戸川の後閑さんが
頑張って守り続けている品種です。現在のこまつなと
比べると苦みがなく、やわらかくて、味が濃く抜群です
が、収穫後に短時間でしおれてしまうのが難点です。

⑳　滝野川ごぼう

由来・特徴

滝野川ごぼうは、根の長さが1mにもなる長ごぼうで、

品質が良く人気がありました。味は優れていますが、耕土
の浅い関西ではつくれません。ごぼうは、日本原産ではな
いのに、野菜として用いるのはに日本料理しかありませ

ん。今栽培されているごぼうは、大半がこの滝野川ごぼう
の系統です。現在は埼玉県新座市で栽培されています。

㊨　しんとり菜

由来・特徴

江戸時代後期か
ら食べられていた

菜です。昔から「唐
菜」と呼ばれ、こま
つなとほぼ同じ産

地でつくられていま
した。ちりめん白菜
を若いうちに収穫した菜ですが、白菜の仲間ではあり
ません。主に芯の部分を料理に使うため、「芯とり菜」の
名がつきました。

全体の長さはこまつなより短めで、葉は繊細でやわ
らかく、つややかな黄緑色が美しい菜です。白い軸の部
分はシャキシャキした食感があり、炒め物やスープに適
しています。また葉の黄緑色が繊細なため、高級中華食
材として人気があります。

⑳　金町こかぶ

由来・特徴

日本在来のかぶの品
種は、江戸時代に各地で
栽培されていました。金
町こかぶは、明治末期に
それまで栽培されていた
品種を春に出荷できるよ
うに改良されたものです。

春に花芽が出にくいの
で、栽培しやすく、野菜の

少ない春先に出荷されとても人気がありました。現
在、金町こかぶの改良品種が全国で栽培されていま
す。

日本在来種と比べて、白くきれいな形をしており、
甘みがあり、舌触りもなめらかなため、漬物ばかりで
なく、煮物や汁の具などに利用されました。葉がや
わらかくおいしいのも特徴です。現在は清瀬市で栽
培されています。

㊨　馬込三寸にんじん

由来・特徴

1農芸是認覧
す。馬込町（現在　恒

芸霊宝警至精華
は良いが小さい「
砂村三寸」と形は
大きいが色が悪い「川崎三寸」を交配して誕生しま
した。

鮮やかな朱色で、肉質はやわらかく、形は短い円
錐の尻づまり型で、根の先が丸みを帯びています。
この馬込三寸にんじんを契機に、小型の三寸から大
型の三寸・五寸へと変わり、収穫量も増え、東京にお
けるにんじん栽培は急速に普及しました。本年11月
より練馬区と埼玉県新座市で栽培されます。

うど

由来・特徴

春の香りをもたらし、
独特の食感がある数少
ない「日本原産」の野菜
です。江戸近郊では、関
東ローム層が比較的掘
りやすいため、4mほ
どの地下に室をつくり、

温度変化の少ない状態
でうどを栽培（軟化）し
ていました。関西では
簡単に地下を掘ること
ができないため、伸び
てくる新芽を俵で囲み、
その中に籾殻を入れて
つくっていました。

東京うどは、アクが少なく、シャキシャキした歯ざ
わりとみずみずしさ、ほのかな甘みと香りがあり、季
節を味わう野菜として食べ続けられてきました。



⑳　居留木橋かぼちゃ

由来・特徴

大崎町居木橋（
現在の品川区大
崎）を中心に栽培
されたかぼちゃ
です。江戸時代の
初めに沢庵和尚
が上方から種を
取り寄せ、江戸で栽培されたのが始まりという伝承があ
りまれ居木橋は江戸時代以前から農業の盛んな地域で、
海岸に近く気候温暖で、かぼちゃには適地であったため、
甘みのある良質のものが早い時期から取れ、有名になり
ました。地名としては居木橋ですが、居留木橋かぼちゃと
して親しまれました。

果実の大きさは中型で、別名を「ちりめんかぼちゃ」と
言われたように、全面がごつごつとしたこぶで覆われて
いまれ外観に似ず中はやわらかくて美味しく、当時我が

国を代表するかぼちゃでした0江戸時代から明治の中頃
まで、この地方の特産品として長く名声を博し、後世の品
種改良の親となりましたが、果皮早生かぼちゃの出現等
により次第に栽培は減少していきました。

⑳　馬込半白きゅうリ

由来・特徴

大田区の馬込地区
で生まれました。元の
部分が淡い緑で、その
他は白い色の「半白」
きゅうりで、節ごとに、

次々と雌花が咲いて
実がなる「節なり」タイプのきゅうりでもこのきゅうり
は、収穫してから、日が経つと白い部分が黄色くなり

鮮度の目安になります。
この種が全国に広がり、きゅうりが各地で栽培され

るようになり、このきゅうりから相模半白きゅうりが生

まれました。現在は、練馬区や三鷹市、国分寺市など
でも栽培が復活し、直売所などでも販売され始めて
います。

㊨　谷中しょうが

由来・特徴

谷中本村と呼ばれて
いた日暮里駅周辺で栽

培されていた彙しょう
がですっしょうがは、保

水力のある肥沃な土壌
で栽培すると、軟らかく
品質の良いものが穫
れますが、この環境に
ぴったりの谷中で穫れ
るしょうがはあまり辛く
もなく、クリーム色の地下茎の節に赤みが入り、美し
い野菜でも筋も少なく味噌をつけて食べると、歯ざ
わりと風味が良く江戸庶民が好んで食べました。今
でも粋な符丁として市場や居酒屋でしょうがを「谷
中」と呼ぶことがありまれ現在、世田谷をはじめ、都
内各地で栽培されています。

⑳　滝野川にんじん

由来・特徴

根の長さが1mに
もなる長根種で濃い
赤紅色で、香りが強く
肉質がしまり、煮炊き
しても崩れないのが

特徴で人気がありま
した。他のにんじんに
比べて収穫時期が遅く、関西の「金時にんじん」と並ん
で関東地方では昭和20年頃まで、約200年間にわたり

栽培されました。現在、群馬県内の農家に「滝野川に
んじん」に近い品種を栽培してもらい、秋に地元滝野
川（東京都北区）で試食販売を行っている市民グルー
プがあります⊃
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