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　 川越市は深谷市に次ぐ 埼玉県第 2 位の農業産出額を誇り 、 米や野菜、 果樹、 畜産など 、

さ ま ざま な農産物が、 都内など に向けて出荷さ れていま す。

　 川越の農業は、 古く から 城下町川越の発展を 支え、 周辺に広がる 農村地域から 集ま る

米や野菜など の食材は、 江戸と の取引を通じ た商業の発展に寄与し ただけではなく 、 川

越の食文化に影響を 与えていま す。

　 歴史ある 川越の農業を 未来に渡っ て継続し ていく ためには、 川越にお住いの皆様や川

越の飲食店など 事業者の皆様に利用いただき 、 地場農産物の市内での流通を増やし てい

く こ と が必要です。

　 本冊子では、 川越の農業、 農産物の歴史と 現在農産物直売所など を 通じ て提供さ れて

いる 川越産農産物の魅力を紹介し ていま す。 本冊子を参考にし て、 川越の農産物につい

て多く の方に知っていただき 、 味わっていただければと 思いま す。
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　 古く から 城下町川越の発展を 支えていたも のに、 周辺部に広がる 農村部と その開発があり

ま し た。 それら を 基盤に川越は今でも 農産物の産地で、 米や新鮮な葉物野菜、 質の高い根菜

類など 、 地元産の食材を 豊富に使える こ と が川越の「 食」 の魅力です。

　 ま た、特に川に囲ま れた立地から 川魚料理が充実し 、人気の高い鰻料理や、江戸庶民に「 本

場も の」 と し て人気を 博し 、 芋菓子や芋料理と し て川越を 訪れる 多く の人に喜ばれている サ

ツ マイ モなど 、 歴史ある 川越の「 食」 は今も 高い魅力があり ま す。

〇城下町川越と 周辺農村部

　 川越は南西の多摩地方から 続く 武蔵野台地の北東の端に位置し、 その台地を 囲むよ う に、

荒川、 入間川、 新河岸川など の河川によ っ て形成さ れた低地が広がっ ていま す。

　 江戸時代の武蔵野台地の新田開発によ り 、埼玉県内でも 有数の畑作地帯と なっ ている こ と 、

河川周辺の低地には古代から 広く 稲作が行われている こ と 、 低地にある 川や沼から は川魚が

採れたこ と から 、 城下町川越には周辺部から 多く の食材が集積し ま し た。

　 こ う し て、 川越の中心に集めら れた食材など は、 川越地域で消費さ れる だけではなく 、 新

河岸川舟運によ り 江戸の人々の生活も 支えま し た。

視界いっ ぱいに広がる 田園風景
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〇新河岸川舟運

　 17 世紀の初め頃、 川越藩主堀田正盛が寺尾に川越大火で焼失し た仙波東照宮再建のための

荷揚場を 設けたこ と が発端と なり 、 次の藩主松平信綱が、 寺尾の上流に新河岸を つく り 、 水

量を 確保する ため、 九十九曲がり と いわれる 蛇行を する 河川改修を 行い、 本格的な舟運を 開

始さ せま し た。 その後新河岸は上下に分かれ、 牛子河岸も 作ら れま し た。 17 世紀の終わり 頃

には、 扇河岸が開設さ れ、「 川越五河岸」 は、 城下町の外港と し て栄えま し た。 五河岸には船

問屋が軒を 並べ、 日夜発着の船が絶えなかったと いいま す。

　 こ の新河岸川舟運によ っ て 、 米、 麦、 雑穀、 素麺、 織物、 お茶、 サツ マイ モ、 木材など 川

越産やその周辺部の物資を ス ム ーズに江戸に供給する と と も に、江戸から は衣類、雑貨、砂糖、

乾物類、 肥料など の物資が川越に運ばれま し た。

　 新河岸川舟運は、 川越城下町だけではなく 、 周辺農村部も 含め、 川越地方の発展に欠かせ

な いも のと なっ て いま し た。 新河岸川の舟運は、 明治期、 大正期も 行われて いま し たが、 鉄

道の開通と と も に、 昭和初期その役割を 終えま し た。

〇武蔵野の開発と 植栽奨励

　 市内南西部に広がる 武蔵野（ 現在の福原地区な ど ） は、 古来よ り 周辺村々へ肥料や飼料、

屋根の萱など を 供給する 入会秣場でし たが、 近世になり こ こ が畑地と し て開発さ れはじ めま

し た。

　 川越藩主松平信綱は、 武蔵野の開発を 組織的、 計画的に行い、 城下町の南に続く 今福村な

ど 九か村と 川越街道沿いの野火止新田がその対象地と なり ま し た 。 ま た信綱は農民に営農方

法など について具体的指示を 与え、 信綱が領内に出し た御触書を ま と めた「 古伊豆守様川越

え 御直下知之控」 には、 自家消費ではなく 商品と し て流通する 野菜や楮・ 漆・ 桑・ 茶など 換

金作物の栽培を 奨励し ま し た。

　 元禄 7 年（ 1694） に川越藩主と なっ た柳沢吉保は、 上富、 中富、 下富から なる 三富新田

の開発を行いま し た。 開発後の畑は短冊形に整然と 均等な地割がさ れ、 道路に面し た屋敷地、

その後方に畑地、 さ ら にその奥には肥料等を 供給する 林があ り ま し た。 ま た、 三富新田に入

植し た村民の心のよ り ど こ ろ と する ため、 多福寺を 建立し ま し た。 こ う し た地域から 、 麦、

大豆など の穀物や野菜、 茶、 桑など の生産を通じ て、 城下町川越の発展を支えま し た。

　 三富新田では現在も 広く 農業が行われ、平成 29 年（ 2017） に「 武蔵野の落ち葉たい肥農法」

と し て日本農業遺産の認定を受けていま す。

〇川越の伝統的な農産物

　 川越では、 古代よ り 荒川や入間川沿いを 中心にし た肥沃な土地で米が栽培さ れ、 江戸時代

には大麦など 、 二毛作も 行われていま し た。 江戸時代の産業の中心は農業であり 、 国力を 石

高で表すよ う にその基盤は米の生産でし た 。 川越の米の生産は、 川越の発展を 支えてき た基

盤と も いえま す。

　 鎌倉時代や南北朝時代に、 川越でお茶の栽培が行われていたと いいま す。 鎌倉時代に各地

の名茶場を 五場と し 、 その一つに「 河越」 がある と し ている ほか、 南北朝時代の書物では茶

の名産地と し て「 武蔵河越茶」 の名が書かれていま し た。 江戸時代には、 畑の畔など でも 茶

の木が植えら れ、 農家の自家用や換金作物と さ れていま し た 。 川越は後年生ま れた狭山茶発

祥の地と も いわれていま す。

　 江戸時代に将軍に献上さ れたマク ワ ウ リ は、 元禄 10 年（ 1697） 刊の『 本朝食鑑』 に川

越産が「 第一」 と し て評価さ れている など 、 当時川越の特産物でし た。

　 川越は大麦、 小麦の大産地でし た。 特に川越産の小麦は評価が高く 、 江戸時代に名が知ら

れていた「 川越素麺」 の素材と し てだけではなく 、 和州（ 奈良県） の「 三輪素麺」 にも 使わ

れていたそう です。

　 寛延 4 年（ 1751） に栽培が始ま った川越産のサツ マイ モは、 18 世紀後半から の江戸の焼

き 芋ブーム の中、 その食材と し て新河岸川舟運で江戸に供給さ れていき ま し た 。 江戸の焼き

芋人気は明治期ま で続き 、 川越産のサツ マイ モは大量に供給さ れていま し た 。 近年は、 芋ほ

り 観光や芋菓子、 芋を 使った料理など が人気になり ま し た。

　 17 世紀前半に川越藩主と なっ た秋元喬知が、 前任地であ る 甲斐国谷村（ 山梨県都留市）

から 絹織物と 一緒に甘柿の甲州丸を も たら し 、 領内で栽培が広がり ま し た。 その後導入さ れ

た禅寺丸柿は近年ま で大東地区の特産でし た。

　 川越南部の武蔵野台地の土質が根菜類に適し ていたこ と から 、 大正から 昭和の初め頃にな

る と 、 滝野川系の入間ゴ ボウ 、 入間ニン ジン 、 川越発の品種の西町大根と いっ た根菜類が名

産と し て人気になっ ていま し た。

かつて舟運が行われていた新河岸川 舟運が盛んだっ た頃の面影を 残す船問屋「 伊勢安」（ 斎藤家）

コ ラ ム

　 元禄７ 年（ 1694） に川越藩主と なっ た柳沢吉保は、 市

内の南部から 三芳町な ど に広がる 上富、 中富、 下富から

な る 三富新田の開発を 行いま し た。 こ の土地は、 水が乏

し い台地のう えに、 火山灰土のため栄養分が少な く 表土

が風に飛ばさ れやすいと いう 、 農業を 行う には非常に厳

し い自然条件と なっ ていまし た。

　 こ れを 克服する ため、 見渡す限り の草原に木々を 植え

て平地に林を 作り 出し 、 落ち 葉のたい肥利用や土壌飛散

防止な ど 複数の機能を 持たせた平地林を 活用し た農業が

行われて き ま し た。 こ の地域で は、 今でも 平地林の落ち

葉たい肥を 活用し た持続的な農業が続けら れています。

　 そし て、 平成 29 年（ 2017） 3 月には、 こ の農法が「 武

蔵野の落ち 葉堆肥農法」 と し て 日本農業遺産の認定を 受

けています。

日本農業遺産　 武蔵野の落ち葉堆肥農法

こ う ぞ　   う る し

ほった　 まさ も り

あぜ

ま つだいら のぶつな

やなぎさ わよ し やす

あき も と  たかと も やむら

いり あいまぐ さ ば

おふれがき

ひよ く

ほんちょ う し ょ く かん
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川越と サツ マイ モ
○川越いも

　 川越と いえばサツ マイ モのイ メ ージが定着し ていま す。 その始ま り は江戸時代後期ま でさ

かのぼり ま す。 当時、「 川越いも 」 と は、 川越藩と そこ に隣接する 他領の村々の、 武蔵野台

地上の畑作地帯で生産さ れる サツ マイ モのこ と を 指し ま し た 。 現在でいう と 、 川越市南部の

他、 所沢市、 狭山市、 ふじ み野市、 新座市、 三芳町など になり ま す。 こ の地域では、 寛延 4

年（ 1751） にサツ マイ モの栽培が開始さ れ、 昭和 30 年代（ 1955 ～ 1964） ま ではと ても

多く の生産量があり 一大産地と なっ ていま し た。

○サツ マイ モの伝来

　 サツ マイ モの原産地は中南米地域と さ れ、日本には慶長 10 年（ 1605） に沖縄（ 当時は琉球）

に伝来し 、 やがて鹿児島（ 薩摩） へ伝わり ま し た。 ま た、 享保 17 年（ 1732） の享保の大飢

饉を 背景に、将軍・ 徳川吉宗はサツ マイ モの栽培を 推奨する『 蕃藷考』 を 書いた青木昆陽を「 薩

摩芋御用掛」 に任命し 、 サツ マイ モの栽培を 命じ ま し た 。 昆陽はサツ マイ モを 小石川薬園な

ど 3 か所で享保 20 年（ 1735） に試作し て成功さ せ、 関東へのサツ マイ モ伝播に大き く 貢献

し ま し た。

○川越いも のはじ ま り

　 川越地方で初めてサツ マイ モが栽培さ れ

た場所は、 現在の所沢市・ 南永井と いう と

こ ろ です。 その土地（ 南永井村）の名主だっ

た吉田弥右衛門は、 飢饉に強いと いう サツ

マイ モの栽培が関東で始めら れたこ と を知

り 、 寛延 4 年（ 1751） に当時のサツ マイ

モ 栽培の先進地であ っ た 上総の志井津村

（ 現在の千葉県市原市） から 種イ モ 200 個

を 取り 寄せ、栽培を行いま し た。 こ れが「 川

越いも 」 の始ま り で、 サツ マイ モの栽培は

その後近隣の村々に伝わっていき ま し た。

○江戸の焼き 芋ブーム ～栗（ 九里） よ

り （ 四里） う ま い十三里～

　 川越にサツ マイ モのイ メ ージが定着し た

のは、寛政時代（ 1789 ～ 1801） のこ と で、

こ の頃の江戸では焼き 芋が大ブーム と なっ

ていま し た。

　 理由は、 サツ マイ モが庶民の食べ物では、 数少な い甘い食べ物であ っ た こ と 、 そし て、

と ても 安く 手に入っ たから です。 ま た江戸では各町の入口に木戸と いわれた門があ り 、 そ

の門を 管理する 木戸番小屋では、 番人の内職で、 おやつや夜食と し て 焼き 芋が売ら れて い

ま し た。

　 こ のブーム の中、 特に川越産のサツ マイ モは「 本場物」 と し て 江戸では大人気でし た。

江戸ま で近距離と いう 地理的条件や新河岸川の舟運を 利用でき たこ と も 大き な 理由です。

かさ ばる 上に重たいサツ マイ モの運搬には舟運が非常に便利でし た。

　 当時の江戸の焼き 芋屋は、「 八里半」 と 書かれた店頭の行燈看板や、 さ ら に「 栗（ 九里）

よ り （ 四里） う ま い十三里」 の宣伝文句で焼き 芋を 売っ て いま し た。 こ れは、 焼き 芋の味

が栗に近く 、 ま た「 本場川越産は栗よ り さ ら にう ま いイ モ」 と いう こ と を 含め、 川越の札

の辻から 日本橋ま での距離が十三里と 思われたこ と 、 中国の『 農政全書』 にサツ マイ モの

１ ３ の利点がある と する 「 甘藷十三勝」 に因んで生ま れた言葉ではと 推測さ れていま す。

〇明治期以降の川越いも

　 明治に入り 、 江戸が東京に変わっても 焼き 芋は大人気でし た。 明治 35 年（ 1902） に当

時の東京の様子を 書いた『 東京風俗志』 には、「 焼藷屋は甚だ多く 」 と あ り さ ら に「 甘藷は

な べて 甘みに富み、 川越を 名産と す」 と 書かれて いま す。 その焼き 芋も 大正に入る と 消費

者の好みも 多様化し ていったのか、 下火になっ

て き ま し た。 それに伴い、 焼き 芋用のイ モを

供給する こ と で栄え て き た 川越のサツ マイ モ

栽培も だんだん少なく なっていき ま し た。

　 し かし 、 昭和に入り 、 特に太平洋戦争中か

ら 敗戦直後にかけ て の食糧難時代には、 武蔵

野台地がサツ マイ モで埋め尽く さ れた と 言わ

れた ほど サツ マ イ モが栽培さ れ、 食糧難の問

題を 支え て いた のです。 た だ、 当時人気の品

種で食味と 品質が良いも のの収量が少な い紅

赤な ど ではな く 、 品質よ り も 収量が多い品種

の沖縄百号な ど が積極的に栽培さ れて いま し

た。

○サツ マイ モの増収栽培法の確立

　 サツ マイ モの栽培方法について、川越（ 今福）

の赤沢仁兵衛（ 1837 ～ 1920） が徹底研究し

て 増収法を 確立し て いま す。 仁兵衛は、 良い

ばんし ょ こ う

でんぱ

や き い も や

あ おき こ ん よ う

さ つま いも ごよ う がかり

あ か ざ わ に へ い

江戸時代後期の焼き 芋屋の様子（ イ ラ スト 山田英次）

べに

あか

サツ マイ モの増収栽培法を 確立し た赤沢仁兵衛（ イ ラ スト 山田英次）

川越と サツマイ モ
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苗を 作る ための種イ モの選び方、 肥料のやり 方、 う ねの立て方など サツ マイ モを 作る 工程に

ついて、 慶応 2 年（ 1866） から 研究を開始し 、「 良い苗を つく る ため、 形・ 色の良いイ モを

種イ モと する 」、「 苗を 挿すう ねを 高く する 」、「 堆肥を たく さ ん入れる 」 など 、 現在に通じ る

栽培方法を確立し ま し た。 明治 4 年（ 1871） の調査では、 仁兵衛の畑では他の畑の 1.5 倍

から 2 倍の収穫量があったと 記録が残っ ていま す。

　 仁兵衛は、「 赤沢式」 と 呼ばれた自身の栽培方法を 惜し むこ と なく 広め、明治 43 年（ 1910）、

73 歳の時に『 赤沢仁兵衛・ 実験甘藷栽培法』 と いう サツ マイ モ栽培に関する 書物を 発行し

ま し た。

○川越のいも ほり 観光

　 川越では、 戦前から いも ほり 観光が行われている 例があり ま し た。 昭和 29 年（ 1954） に

は今福の坂本長治氏が「 人々に喜ばれ、子供たちの心の教育にも なり 、社会的に意義ある 仕事」

である と し て始め、 当初は市（ 商工課） がＰ Ｒ 、 受付を し て、 畑の受け入れを 坂本氏が行う

形でス タ ート し ていま す。 その後、 近隣の農業者の参加や農業協同組合の協力も あり 、 昭和

38 年（ 1963） には農業者 10 軒で川越芋掘観光受入組合が設立さ れ、 組合員相互の親睦と

良いイ モ作り の研究、手洗い場やト イ レ 、休憩場所など の一定水準の維持など が図ら れま し た。

　 1970 年代には最盛期を 迎え、 年間 20

万人の来客と なり ま し た。 現在、 川越いも

研究会の構成員である 農業者を 中心にサツ

マイ モの栽培が行われ、 いも ほり 観光の来

客は年間４ 万人程度と なっ ていま す。

○伝統ブラ ンド 品種「 紅赤」

　 明治 31 年（ 1898） のこ と 、 木崎村針ヶ

谷（ 現さ いたま 市） の農家の主婦であ る 山

田いち が発見し たサツ マイ モが紅赤です。

皮の紅色が鮮やかで、 食味と 風味がよ く 、

甘みは上品と いう こ と で大評判になり ま し

た。 現在、 収穫量は減少し ていま すが、 紅

赤は天ぷら やき んと んなど に適し ている こ

と な ど か ら 、 今で も 存続し 、 平成 30 年

（ 2018） には「 紅赤発見 120 年」 の記念

事業が開催さ れま し た。

○サツマイ モま んが資料館＆川越いも 学校

　 川越の蔵のま ちに、 親し みやすいサツ マイ モの情報発信の拠点と し て、 令和元年（ 2019）

12 月 1 日に「 サツ マイ モま んが資料館＆川越いも 学校」 がオープン し ま し た。 川越いも の

歴史文化、 焼き 芋の文化、 品種・ 栄養など がイ ラ ス ト 漫画など で分かり やすく 紹介さ れてい

ま す。

○サツ マイ モの日

　 10 月 13 日はサツ マイ モの日と いう こ と は広く 知ら れていま すが、 サツ マイ モの日は川越

いも 友の会が決め、 昭和 62 年（ 1987） に全国へ向けて宣言を し ま し た。 10 月 13 日になっ

た理由は、「 九里（ 栗）四里（ よ り ）う ま い十三里」の 13 と 旬の時期の 10 月を 結び付けたこ と や、

中国の古典的農書『 農政全書』 にサツ マイ モの 13 の利点を述べた「 甘藷十三勝」 など があ

げら れて いま す。 川越の妙善寺には川越サツ マイ モ商品振興会によ り 、 平成７ 年（ 1995）

に戦後 50 周年を 記念し て建立し た「 川越さ つま いも 地蔵」 があり 、 毎年 10 月 13 日にはそ

こ でサツ マイ モに感謝する 「 いも 供養」 が開催さ れていま す。

〇現在の川越いも の栽培・ 販売

　 現在の川越産サツ マイ モは、 埼玉県内第 2 位の 16ha の作付面積があま す。 福原地区や大

東地区など、 市内でサツ マイ モを生産する 農業者で組織する 川越いも 研究会のメ ン バーを 中

心に生産さ れ、 芋ほり 観光のほか、 庭先販売所、 農産物直売所など で販売さ れていま す。 ほ

く ほく し た味の「 紅あずま 」 や「 すずほっく り 」、し っ と り し た味の「 シルク ス イ ート 」 や「 紅

はる か」、「 ひめあやか」 など の他、 伝統的な川越いも であ る 「 紅赤」 も 量は少ないながら も

栽培さ れていま す。

コ ラ ム

　 明治時代から 川越で 100 年以上作ら れる 芋菓子。 川越土産と し て、 当時

から 有名だっ たサツ マイ モを使用し て開発さ れたも のです。

　 当時薄く スラ イ スし たサツ マイ モを 鉄板に挟んで焼き、 白砂糖を 煮詰め

たも のを 刷毛 ( はけ ) で塗っ たお菓子。 現在ではいも せんべい焼成機と い

う 回転式の機械を使っ て焼き 上げます。

　 サツ マイ モを スラ イ スする 作業は手作業で行われていま す。 サツ マイ モ

を いも せんべいの形にする ためには角度が重要で、 厚さ は 1m m 程度。 鉄

板で押し 焼き にする わけではないので、 焼き 上がり と 厚さ はほと んど 変わ

り ません。

　 取材に伺っ た東洋堂で使用さ れている サツ マイ モの種類は紅あずま、 紅

はる か、 高系 14 号、 紅赤など。 川越産のサツ マイ モを 直接仕入れに行っ

て使用し ている そう です。

小江戸伝統菓子　 いも せんべい

明治 31 年に「 紅赤」 を発見し た山田いち（ イ ラ スト 山田英次）

さ たいひ

川越と サツマイ モ
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川越のお茶
　 川越市内で栽培さ れている お茶の多く は、狭山茶と し て販売さ れていま すが、最近「 河越茶」

の名称で店頭に並んでいる 商品を 目にする よ う になり ま し た。狭山茶の名称が確立し たのは、

明治 8 年（ 1875） に狭山製茶会社が設立さ れた以後のも のと 言われていま すが、 中世には

茶の産地と し て「 武蔵河越」 の名が知ら れていた歴史も あり ま す。

〇河越茶　 ～狭山茶のルーツ～

　 河越茶について、鎌倉時代に日本五場の一つと し て「 武蔵河越」 の名が知ら れていま し た。

南北朝時代（ 14 世紀） に書かれた『 異制庭訓往来』 では、茶の名産地について、栂尾や仁和寺、

醍醐、宇治など と 一緒に「 武蔵河越茶」の名が書かれていま す。当時のお茶はお寺が中心と なっ

て作ら れていま し たが、 河越茶は、 武蔵河越の中心的なお寺であっ た天長 7 年（ 830） に創

建さ れた無量寿寺（ 現在の中院・ 喜多院） を 中心に作ら れたのでし ょ う 。

　 その後、 戦国時代の騒乱の中、 無量寿寺が戦火に巻き 込ま れてし ま う など によ り 、 河越茶

は衰退し ていっ たと 思われま す。 江戸時代初期（ 17 世紀） の川越藩主松平信綱は、 城下町

から 南に続く 旧今福村など 9 か村と そこ から さ ら に南方の野火止新田の武蔵野新田開発を積

極的に行いま し た。 その信綱が領内に出し た御触書の中に、 茶など の換金作物の植栽の奨励

をし たのです。

　 その後、 川越藩主と なっ た柳沢吉保は、 武蔵野新田の開発を さ ら に進め、 上富、 中富、 下

富の三富新田を 完成さ せま し た。 こ の時新田の畔に茶を 植えて、 軽く て風に吹き 飛ばさ れや

すい赤土が飛び散る のを防いだと 伝えら れていま す。 今でも 川越の福原地域にはこ の畦畔茶

が一部残っ ていま す。 狭山茶の誕生の前に、 川越を 含めた武蔵野新田では、 農家の自家用、

副業と し て茶が栽培さ れていたよ う です。

　 こ のよ う に、 中世に名が知ら れていた河越茶は、 その後いっ たん下火と なり ま すが、 江戸

時代では、 川越地方のお茶の栽培は奨励さ れていき ま す。 こ れら がやがて世に出る 狭山茶の

ルーツ なのです。

〇狭山茶の誕生

　 江戸時代も 終わり の頃、 二

本木村（ 入間市） に住む宮大

工の吉川温恭と 狭山丘陵の麓

に あ る 坊村（ 東京都瑞穂町）

に住む剣士で俳人の村野盛政

は、 茶の先進地だっ た 京都の

宇治への 視察や実習を 経て、

「 蒸し 製煎茶」 の 製法の 導入

に成功し ま し た。 文化 13 年

（ 1816） に は、 作っ た お茶を

江戸日本橋の茶商山本山に贈

り 、 こ れを 評価し た 山本山の

山本嘉兵衛徳潤はこ のお茶の

販路拡大に協力し 、 その後、 吉川と 村野は製茶技術や量産体制を 整えて、 文政 2 年（ 1819）

に江戸の茶商と の取引が本格的に始ま り ま し た。

　 こ れ以降、 埼玉県南西部地域ではさ ら に蒸し 製煎茶が広がり 、 後年の狭山茶の振興につな

がっ ていき ま し た。 狭山丘陵の北嶺、 入間市宮寺にある 出雲祝神社の境内には、 天保 3 年

（ 1832） に林大学頭の撰文によ る 「 重開茶場碑」 があり 、 中世に名を はせた河越茶の歴史と

復興、 両名の取り 組みなど が記さ れていま す。

　 時代は明治に入り 、 当時生糸と と も に日本の主要な輸出品目であっ たお茶の品質確保を 図

る こ と と 中間業者を通さ ないで輸出する ため、 明治8年（ 1875） に埼玉県域の製茶業者 30 名

によ り 狭山製茶会社が設立さ れま し た。 ま た、 こ れを 契機にいく つかの名で呼ばれていた茶

の名称も 「 狭山茶」 に統一さ れま し た。

い せ い て い き ん お う ら い と がのお　 　 　 に ん な じ

だいご う 　 じ むさ し の かわごえちゃ

あぜ

けいはん

よ し かわよ し ずみ

むら の　 も り まさ

や ま も と  か へ え と く じ ゅ ん

かさ ねてひら く ちゃじ ょ う のひ

狭山茶発祥之地の碑（ 中院）

おふれがき

川越のお茶
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〇製茶機械発明家　 高林謙三（ 1832 ～ 1901）

　 江戸時代末期から 明治にかけて、 茶が日本の主要な 輸出品

目と な っ て いま し たが、 手揉み製茶で生産量が少な く 、 コ ス

ト が高いためなかな か利益が上がり ま せんでし た。 さ ら にイ

ン ド 産の紅茶にも おさ れて、 次第に市場の競争力を 失っ て い

き ま し た。 こ う し た な か、 川越市小仙波に住む、 医師の高林

謙三は、 日本茶業が構造的に抱え て いる 生産性向上や、 手揉

み製茶が重労働であ る と いう 問題を 製茶機械の発明によ っ て

解決し よ う と 生涯を 賭けま し た。

　 高林謙三は日高市の農家の家に生ま れま し たが、 医業を 志

し 、 苦労し て西洋医術を 学び、 安政 3 年（ 1856）、 25 歳の時

に川越の小仙波村琵琶橋の地で新たに医院を 開業し 、ついで文久 3 年（ 1863） には川越藩主・

松平大和守の抱え医と なり 、 医業は繁盛し ま し た。

　 その後、 医師と し て 成功し た高林は明治 2 年（ 1869）、 38 歳の時、 川越で茶園を 開き 、

さ ら に日本茶業の発展は、 生産性向上のための製茶の機械化が急務である こ と を 痛感し、 自

ら 製茶機械の開発の使命感を抱いて 47 歳頃よ り 研究に取り 組み始めま し た。

　 高林は明治 17 年（ 1884）、 53 歳のと き にほう じ 茶を つく る 焙茶器を発明し ま し た。 そし

て能率よ く 茶を 蒸す生茶葉蒸器械、 茶の葉につやを 出す製茶摩擦器械を つく り ま し た。 それ

ら は、 明治 18 年（ 1885） に施行さ れた専売特許法に基づき 、 生茶葉蒸器械が第 2 号、 焙茶

器が第 3 号、 製茶摩擦器械が第 4 号の特許を得ま し た。

　 高林は、 その後、 さ ら に製茶機械の改良発明に専念する ために医業を 廃業し 、 研究開発に

尽力し た結果、 こ れま で開発し た機械を つなげて一貫作業ができ る 「 自立軒製茶機械」 を 発

明し 、 57 歳の時に埼玉県知事よ り 功労表彰を 受けま し た。 し かし 、 こ の頃、 市販し た同機

械の使用に不慣れな購入者達から 、 製茶の品質の不評を 受け、 多く の返品など が相次ぎ、 経

済的な苦境に陥ってし ま いま し た。

　 ま た、 追い打ちを かける よ う に家の全焼によ り 、 開発し た機械を 失う など さ ら なる 困窮に

陥り ま し た。 そんな逆境のなかでも 、 支援者を 得て研究を 重ね、 明治 31 年（ 1898）、 67 歳

の時に、 誰が操作し て も 品質の良いお茶がつく れる

「 高林式茶葉粗揉機」 を 完成する にいたり ま し た。 そ

の機械は静岡で製造さ れ、 全国に販売さ れて大好評

を 得ま し たが、 高林は残念ながら それを 見守る よ う

に 70 歳で逝去し 、 川越の喜多院に葬ら れま し た。

　 高林が発明し た製茶機の原理原則は今でも 活き て

いる と 言われ、 茶業界全体が恩恵を 受けて いる ので

す。

〇狭山茶の特徴　 ～自園・ 自製・ 自販～　 　 　 　

　 入間、 所沢、 狭山、 鶴ヶ 島、 日高、 川越など の狭山茶の産地は、 茶の産地と し ては北限地

帯に近い位置にあり 、 こ のため、 一番茶の時期が日本の他の産地よ り も 遅く 、 5 月上旬から

中旬頃にピ ーク を 迎えま す。 ま た、 他産地では茶を 年 3 ～ 5 回摘採し ま すが、 狭山茶の産地

では 1 ～ 2 回し か摘採でき ま せん。 こ のため、 茶畑の単位面積当たり の年間収穫量は少なく

なり ま すが、 樹勢が強く 、 養分が濃厚のため葉肉の厚い茶が収穫でき ま す。

　 ま た、 他の大規模産地では、 茶の生産、 加工、 流通が分業化さ れている と こ ろ が多く なっ

ていま すが、 狭山茶の産地では、 自家の茶園で栽培し た茶葉を 自家の茶工場で製造加工し 、

自家の店舗で販売する 、「 自園・ 自製・ 自販」 の形態が特徴と な っ て いま す。 そのため、 ブ

レ ン ド が多い日本茶の中でも 、 狭山茶は単一農園の生葉を 摘み取って製茶し 、 その後ブレ ン

ド せずに単品と し て仕上げる シン グルオリ ジン の日本茶が多く 、 店舗ご と に独自の味や風味

の特徴を 作り 出すこ と ができ ま す。

　 近年、消費者から は香り 豊かなお茶の人気があり ま すが、「 やぶき た」 や「 さ やま かおり 」「 ふ

く みど り 」「 ゆめわかば」 な ど 、 狭山茶の主要品種は、 茶の生葉がし おれた時に生成する 香

気の萎凋香を 生かし た個性的な茶の製造に向く 品種が多く なっていま す。

〇川越市内のお茶

　 現在、川越市内には 5 軒の農業者が農園を 営み、それぞれ狭山茶の特徴である 「 自園・ 自製・

自販」 の形態で取り 組んでいま す。 ま た、 最近では狭山茶のほか、 中世に盛んであっ た河越

茶の名称で販売さ れている 商品やほう じ 茶や抹茶など にも 加工、 販売さ れていま す。

販売は自店舗のほか、 小売店舗や飲食店舗への卸など も 行われていま す。

　 さ ら に、 最近は狭山茶の品種で加工し た和紅茶も 人気です。 一般的な紅茶

と は風味が少し 異なり ま すが、 砂糖やミ ルク も 必要がない、 緑茶のよ う に

美味し く 飲むこ と ができ ま す。

　 新茶の一番茶は 5 月上旬、 二番茶は 6 月末から 7 月にかけてです。

お茶と し て飲むだけでなく 、 抹茶を 使っ たお菓子や新芽の天ぷら など 、

いろ いろ な楽し み方があり ま す。

製茶機械発明家　 高林謙三像（ 日高市生涯学習セン タ ー）

高林式粗揉機（ 高麗郷民俗資料館）

いち ょ う か

市内茶園で自家販売さ れている 川越のお茶 乗用茶摘採機での茶摘みの様子

たかばやし

けんぞう

な ま ち ゃ ば む し

ほう ちゃ

せ い ち ゃ ま さ つ

川越のお茶
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かつて名をはせた川越の農産物
　 川越には江戸時代から 昭和の中頃にかけて、 広く 名産と し て知ら れていた農産物があり ま

す。 消費者のし 好や栽培の難し さ など から 、 それら の多く は現在ほと んど 見かけなく なり ま

し た。 今回、 かつて名をはせた川越の農産物について、 その歴史など を 紹介し ま す。

　 　 　 　 　 現在の姿から は想像でき ま せんが、 かつて西町と 呼ばれた川越駅周辺では、 戦前

　 　 　 　 は畑が広がり 、 大根の主産地でし た。 西町大根は、 明治の末期にその西町付近で、

練馬尻細種と 秋づま り 種の雑種から 優良系統を 得て、 選抜固定し 、 地名を 冠し て西町大根と

さ れま し た。

　 その当時一般的であった練馬大根はタ ク アン 用、漬け大根用など には適し ていている 一方、

肉質が固く 煮食用と し ては適し ていま せんでし たが、 西町大根は外形が整い、 肌も 美し い純

白で肉質も 柔ら かく 味が良かったのでタ ク アン 用にも 煮食用にも 両方適し ていま し た。

　 漬けても 煮ても 良いう え、 作り やすく 、 大き く なる 。 そこ で、 昭和６ 年（ 1931） には「 西

町理想大根」 と 命名さ れ、 良質の種子を 販売する 種元が川越にあ っ たこ と から も 、 全国的に

普及さ れま し た。

　『 埼玉の園芸』（ 1966 年、埼玉県）によ る と 、川越産の当時の品種の大部分が西町理想大根で、

栽培面積の半分は地元や東京都の漬物業者と の契約栽培でも あっ たそう です。

　 大正末期から 昭和 30 年代頃ま での長い期間、 その盛期が続いた西町大根ですが、 その後

徐々に生産量が減っ てき ま し た。 耕土が深いなど 、 大根の栽培に適し た土壌から 、 川越は現

在も 埼玉県内第 2 位の 38ha の作付面積（ 2015 農林業センサス ） があり ま すが、 その大部

分は青首大根と なっ ていま す。

　 かつて 川越から 全国に発し た「 西町理想大根」 は、 今でも 種苗店で種袋を 見かける ほか、

市内では若干ではあ り ま すが生産する 農業者も あ り 、 12 月頃には市内の一部農産物直売所

に並べら れていま す。

西
町

大
根

西町大根

　 　 　 　 　 江戸時代後期ま では非常に重要な野菜であ っ たよ う で、 江戸時代に書

　 　 　 　 かれた『 農業全書』 では、 ウ リ 類の最初にマク ワ ウ リ を あ げ、 栽培法

など を 詳し く 書いて いま す。 キ ュ ウ リ がウ リ 類の代表的な 野菜になっ たのは明

治時代に入っ てから です。

　 川越地方のマク ワ ウ リ について、 江戸時代初め松平信綱が川越藩主の時代に将軍

に献上し 、 その肥料と し て葛西から の灰や下肥を輸送する ために牛子河岸が開かれたと いい

ま す。 当時の産地は、 不老川右岸の赤坂村、 松原村があっ たほか、 扇河岸に隣接し 、 現在も

市内砂新田の小字名で残る 「 ワ セ瓜」 の起源は、 後年、 秋元藩政の時代に瓜を 作る こ と を 命

じ ら れたこ と によ る そう です。

　 ま た、 元禄 10 年（ 1697） 刊の『 本朝食鑑』 では、 川越産のマク ワ ウ リ を「 第一」 と し

て評価し ている ほか、元禄 15 年（ 1702）に江戸の俳諧師立羽不角は入間八景の一つと し て「 川

越瓜市」 を 詠んでいま す。 ま た、享和元年（ 1801） 発刊の川越の地誌『 武蔵三芳野名勝図会』

には、 川越産物と し てマク ワ ウ リ のこ と を 金真桑、 銀真桑と 書かれていま す。

　 こ のよ う に歴史のある 川越のマク ワ ウ リ ですが、 川越では現在も わずかではあり ま すが生

産さ れ、 ７ 月頃になる と 市内の直売所など で見かけま す。

　 甘すぎないさ わやかな甘さ を 好む方がいる ほか、 漬物にし ても おいし いかも し れま せん。

　 　 　 　 　 秋元喬知が宝永元年（ 1704） に甲州の谷村城（ 山梨県都留市） から 藩主と し て

　 　 　 　 川越城に入っ たと き 、絹織物の技術と と も に「 甲州丸」 柿を 川越にも たら し ま し た。

　 甲州丸柿は藩の奨励で藩内各地に植えら れま し たが、 入間川の沿岸地帯が適し ていたよ う

です。 特に豊田本、 池辺、 大袋、 藤倉、 増形、 奥富、 柏原など は「 柿の里」 と 言われる ほど

甘柿づく り の地形にあっ ていたため、 江戸後期に産地と し て有名になり ま し た 。 なかでも 池

辺周辺の人たちは、「 池辺甲州」 と 呼ぶほど 甲州丸柿の産地であっ たそう です。

　「 禅寺丸」 柿は、 現在の神奈川県川崎市が発祥の地の品種で、 川越地方には甲州丸柿の後

に導入さ れま し た。 川越から 舟運で江戸に甲州丸を運んでいま し たが 、 江戸では多摩地方の

禅寺丸柿の評判が良いのを知り 、 川越に導入し たと いいま す。 し ばら く 盛んであった禅寺丸

柿は、戦後は「 次郎」 や「 富有」 など に押さ れ、

昭和 30 年（ 1955） を 過ぎたこ ろ には市場に

は出な く な り ま し た。 それら の柿に比べ禅寺

丸柿は小粒で甘みが強すぎ る こ と 、 皮が薄す

ぎて傷みやすいこ と など があり ま し た。

　 柿の里の名残でし ょ う か、 市内では農家の

庭な ど 、 今でも 柿の木を 見かける こ と ができ

ま す。 そう し た 中には禅寺丸柿があ る かも し

れま せん。

柿
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農産物カ レ ンダー

農産物カ レ ンダー
カ 　 ブ

キュ ウリ ( 施設）

キュ ウリ

ク ワイ

水　 菜

春　 菊

里　 芋

ト マト ( 施設）

ト マト

ニン ジン

小　 松　 菜

ほう れん草

ち ぢみほう れん草

菊　 芋

白　 菜

山　 東　 菜

ブロ ッ コ リ ー

カ リ フ ラ ワー

キャ ベツ

レ タ ス

のら ぼう 菜

から し 菜

1 月　 2 月　  3 月　  4 月　  5 月　  6 月　  7 月　  8 月　  9 月　 10月　 11月　 12月

アイ スプラ ン ト
たけのこ
ふき のと う
ふ　 き
淡　 竹（ はち く ）
ナバナ
シソ
スナッ プエン ド ウ
枝　 豆
玉ねぎ
ジャ ガイ モ
そら 豆
モロ ッ コ イ ン ゲン
アーティ ーチョ ーク
ラ ッ キョ ウ
ニン ニク
ト ウモロ コ シ
オク ラ
バジル
カ ボチャ
マク ワウリ
ナス
ピ ーマン
獅子唐辛子
万願寺唐辛子
ミ ョ ウガ
モロ ヘイ ヤ
パプリ カ
ズッ キーニ
生姜
サツ マイ モ
黒豆
大豆
ゴボウ
落花生
マコ モダケ
ブド ウ
レ モン
みかん
イ チゴ
スイ カ
メ ロ ン
ブルーベリ ー
イ チジク
柿
栗

新玉 新玉

新ジャ ガ

　 　 　 　 　 大正 12 年（ 1923）、 関西の青物問屋が川越いも （ サツ マイ モ） の見学のために、

　 　 　 　 川越周辺の畑地を 回っ ていた際、 こ の付近がゴ ボウ 栽培に適する 土地である こ と に

目を 付け、 京都、 大阪へ向けた販売の契約栽培が行われたのが、 入間ゴ ボウ の始ま り でし た。

作付面積も 昭和初期から 急拡大し 、 入間ゴ ボウ の取扱量が多かっ た京阪神地区の消費人口が

増えていっ たこ と に加え、 同時期に地域の主要産業であ っ た養蚕業が不況と なり 、 ゴ ボウ が

桑園の転換作と なっ たこ と も 作付面積が増加し た背景にあり ま し た。

　 入間ゴ ボウ は肉質がし ま り 、 し かも 柔軟で舌ざ わり が良く 、 食べて繊維が舌に残ら ないと

言われていま す。

　 入間ゴ ボウ の産地の中心は入間郡の東南部で、 川越市、 所沢市、 狭山市など が中心でし た。

品種は主に滝野川系で、春秋二期に播種さ れていま し た。ゴ ボウ の長所と し て貯蔵性が高かっ

たこ と から 、 年間を 通じ て出荷が途絶える こ と はなかったそう です。

　 入間ゴ ボウ は掘り 取り が大変であ る こ と など から 、 し だいに川越地方でも 生産量が減っ て

いき ま し た。 今でも 秋から 冬にかけ、 農産物直売所など で見かける こ と ができ ま す。

　 　 　 　 　 明治末期、 入間地方一帯ではし ばし ば軍隊の移動演習が行われ、 その機動力だっ

　 　 　 　 た軍馬の飼料と し て長ニン ジン が最も 好ま れま し た。 そこ で農業者が競っ て長ニン

ジン を 栽培し たと こ ろ、 耕土が深く 土壌環境に恵ま れていたので品質の良い長ニン ジン が生

産さ れていき ま し た。

　 大正時代になっ て、 ニン ジン の栄養価値が認識さ れ、 需要が増大し たこ と が入間ニン ジン

の生産に拍車を かけ産地形成がさ れ、 戦時統制時代には指定産地と し て生産が続けら れま し

た。 ま た、 当初の東洋系の品種から 昭和に入る と 西洋系の国分系に移っていき ま し た。

　 他産地に比べ、 皮色、 形状、 肉質等が優れていたと さ れる 入間ニン ジ ン ですが、 昭和 30

年代の後半になる と 、 長ニン ジン の今後の需要と 労力の大変さ を 考慮し て、 短根種のニン ジ

ンが試作さ れ、 昭和 40 年頃よ り 短根種の人気が出てき たこ と に伴い、 長ニン ジンの生産量

は減っ ていき ま し た。

　 長ニン ジン はシャ キッ と し ていて煮崩れし ないため、 キン ピ ラ 等に向き ま すが、 ニン ジン

の香り がやや強いです。 一方短根のニン ジン は煮崩れし 易いですが、 甘みがあり 、 ニン ジン

臭さ は少ないと いう 特色があり ま す。

　 現在、 川越市では、 28ha のニンジン の作付面積（ 2015 農林業センサス ）

があり 、 その大部分は短根種と なっ ていま すが、 一部農業者は伝統的な

長ニン ジンを 栽培し ていま す。
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春野菜 春野菜

春野菜

　 　 　 　 　 カ ブは『 日本書紀』 に登場する な ど 、 日本には古く か

　 　 　 　 ら あ る 野菜で す。 江戸時代に書かれた『 農業全書』

には、 カ ブが重要な 作物であ る 理由と し て、 飢餓の際に穀

物に混ぜる と よ いと し て いま す。 大根のよ う に品種も 多

く 、 埼玉県では、 江戸東京野菜の金町コ カ ブから 改良さ

れたゆり かも め、 雪牡丹と いっ た品種があ り ま す。 埼玉

県は全国第２ 位の作付面積があ り 、 川越では下赤坂地区

がカブの代表的な産地と なっ ていま す。

　 葉の部分は緑葉食野菜で、βカロ テン が豊富です。 根の部

分はカリ ウ ム 、 ビ タ ミ ン Ｃ 、 食物繊維の他、 消化を 助ける 働き

を する ジアス タ ーゼが含ま れま す。

　 春の七草「 ス ズナ」 と し て知ら れていま すが、 露地栽培だけではなく ハウ ス での栽培も 行

われている ため、 春、 秋、 冬に収穫でき ま す。 特に冬のカブは甘みが増し ま す。 新鮮なカブ

は葉も 食べれる ほか、 浅漬けやサラ ダにし ても 美味し いです。 川越では肌が白く 小ぶり な白

カブが目立ちま すが、 中には赤カブや天王寺カブを 栽培する 農業者も いま す。

　 　 　 　 　 川越での栽培面積は 3ha。 玉ねぎに含ま れる 硫化アリ ルがビ タ ミ ン B1 の吸収を

　 　 　 　 よ く する ので疲労回復にも ぴっ たり です。 辛みの程度は品種によ っ て違い、 辛い玉

ねぎの方が貯蔵し やすいですが、 生食を する なら 辛みの少ない甘い玉ねぎがおすすめで す。

４ 月頃から 5 月頃の新玉ねぎは水分が多く 甘みが強いので、 生食はも ち ろ ん、 加熱する と

糖質と 結びつき 旨味成分が増し ま す。 水分が多いので保存には注意が必要です。 市内直売所

では４ 月頃から ５ 月頃に店頭に並びま す。

　 　 　 　 　 タ ケノ コ は地下茎から 出る 若い茎です。 鮮度が重要で掘っ てから 時間が経つと 苦

　 　 　 　 味が増し てし ま いま す。 名細地区など で採れる 地場産のたけのこ は皆様の手に届く

ま での時間が短いのでおス ス メ です。 一般的な孟宗竹のタ ケノ コ は直売所で３ 月頃から ５ 月

頃、 孟宗竹よ り やわら かく てアク が少ない淡竹は直売所で５ 月頃店頭に並びま す。
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　 　 　 　 　 キャ ベツ は夏に種を ま き 11 月から 3 月に収穫する 冬キャ ベツ と 秋に種を ま き 4 月

　 　 　 　 から 6 月に収穫する 春キャ ベツ があり ま す。 川越ではかつて県内有数のキャ ベツ（ 春

キャ ベツ ）の産地で、水田の裏作と し て、昭和 25 年（ 1950）頃から 菜種や麦に変わっ て普及し 、

市内では仙波町周辺など でも っ と も 盛んに栽培さ れていま し た。 昭和45 年（ 1970）発行の『 埼

玉の園芸特産』（ 埼玉県） では、 県内第一位の 122ha の作付面積があり ま し た。 当時、 春は

田んぼ一面がキャ ベツ で緑一色だっ たそう です。

　 キャ ベツ はビ タ ミ ン C が豊富なこ

と で知ら れ、 大き めの葉っ ぱ 2 枚分

で１ 日の必要摂取量に達する ほど で

す。 キ ャ ベツ な ら で はの 重要な 成分

と し て、 胃炎回復に 効果があ る と い

われる ビ タ ミ ンＵ があり ま す。

　 水田の裏作と し て 栽培さ れて いる

春キ ャ ベツ の量は以前よ り 少な く な

り ま し た が、 今でも 川越では冬キ ャ

ベツ 、 春キ ャ ベツ が 栽培さ れて いま

す。

　 　 　 　 　 のら ぼう 菜はアブラ ナ科アブラ ナ属の品種でなばなの一種です。 近年、 江戸東京

野菜と し て人気と なっ ていま す。 関東地方では、 神奈川県川崎市や東京都の多摩地方、 埼玉

県比企郡を 中心に伝統野菜と し て栽培さ れていま す。 電気がなかっ た時代、 のら ぼう 菜は食

用と いう よ り タ ネから 油を搾る ために栽培さ れていたそう です。

　 アブラ ナ科特有の苦みやえぐ 味が少なく 、 さ っ と ゆでて食べる と 、 茎がほのかに甘く 食べ

やすい野菜です。 葉っ ぱも 茎も ま る ご と 食べら れま すが、 特に味わっ てほし いのが茎の甘さ

です。 収穫初期の 3 月に採れる のら ぼう 菜は特に甘く やわら かいので、 新鮮なも のであれば

葉っ ぱも 茎も 手でちぎっ て生のま ま サラ ダで使えま す。 も と も と 油を と る ために作ら れてい

た野菜のせいか、 油と も 合いま す。

　 栄養も 豊富で、 ビ タ ミ ン C、 カ ルシ ウ ム 、 食物繊維、

ビ タ ミ ン Ａ など を 摂取する こ と ができ ま す。

　 寒さ に強い品種で、 9 月下旬に種を ま き 、 冬を 超え て

2 月から 、 4 月に伸びて き た花径を 折っ て 収穫し ま す。

収穫し たのら ぼう 菜は他の葉物野菜よ り も 呼吸量が多く 、

日がたつと し おれて し ま いま す。 そのためか、 川越では

直売所での出荷が多く な っ て いま す。 ２ 月から ４ 月頃ま

で店頭に並びま す。

【 春に直売所などに出荷さ れる主な食材】

・ 春菊・ ニン ジン・ ト マト （ ハウス）

・ キュ ウリ （ ハウス）・ 春キャ ベツ

・ レ タ ス・ ナバナ・ のら ぼう 菜

・ から し 菜・ タ ケノ コ ・ フ キノ ト ウ

・ 里芋・ カ ブ・ ほう れん草

・ 小松菜・ イ チゴ

・ ニンジン・ カ ブ・ ト マト（ ハウス）

・ キュ ウリ （ ハウス）・ キャ ベツ

・ レ タ ス・ ナバナ・ のら ぼう 菜

・ から し 菜・ タ ケノ コ ・ フ キ

・ フ キノ ト ウ・ ほう れん草

・ 小松菜・ 玉ねぎ・ ブロ ッ コ リ ー

・ カ リ フ ラ ワー・ シソ ・ イ チゴ

・ カ ブ・ ニン ジン

・ ト マト （ ハウス）・ キャ ベツ

・ タ ケノ コ ・ フ キ・ フ キノ ト ウ

・ から し 菜・ 玉ねぎ

・ スナッ プエン ド ウ・ キュ ウリ

・ ナス・ ブロ ッ コ リ ー・ カ リ フ ラ ワー

3
月

4
月

5
月

ゆ き ぼた ん

埼玉の伝統野菜　 のら ぼう 菜

稲作の裏作と し て田んぼで栽培さ れている 春キャ ベツ

も う そう ちく

は ち く
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夏野菜 夏野菜

【 夏に直売所などに出荷さ れる主な食材】

・ カ ブ・ キャ ベツ ・ 枝豆

・ 玉ねぎ・ ジャ ガイ モ・ ニン ジン

・ そら 豆・ モロッ コ イ ン ゲン

・ アーティ ーチョ ーク

・ ラ ッ キョ ウ・ ニンニク

・ ト マト ・ キュ ウリ ・ ナス

 

・ カ ブ・ ニンジン ・ ジャ ガイ モ

・ 枝豆・ ニンニク ・ ト マト

・ ト ウモロ コ シ・ オク ラ ・ バジル

・ カ ボチャ ・ マク ワウリ

・ キュ ウリ ・ ナス・ 葉し ょ う が

・ スイ カ ・ ブルーベリ ー

・ カ ブ・ 枝豆・ ニンニク ・ ト マト

・ ト ウモロ コ シ・ オク ラ ・ バジル

・ カ ボチャ ・ マク ワウリ ・ 玉ねぎ

・ ジャ ガイ モ・ キュ ウリ ・ ナス・ ピーマン

・ シシト ウガラ シ・ 万願寺と う がら し

・ ミ ョ ウガ・ モロ ヘイ ヤ・ パプリ カ

・ ズッ キーニ・ スイ カ ・ メ ロ ン

6
月

7
月

8
月

　 　 　 　 　 枝豆は未熟な大豆の種子をゆでて食用にする 場合の呼び名です。 大豆が日本に渡

　 　 　 　 来し たのは縄文時代、 ある いは弥生時代初期と みら れていま す。 枝豆と し ては、 平

安時代には利用さ れていたと する 説があ り ま す。 江戸時代には枝豆売り の姿も 見ら れ、 当時

は豆が枝付き のま ま 売ら れていたこ と から 枝豆と いう 名前になっ たと いわれています。

　「 畑の肉」 と 呼ばれる 大豆と 同様、良質なたんぱく 質を 含み、ビ タ ミ ン Ｂ １ や葉酸、カリ ウ ム 、

カルシウ ム 、 鉄、 食物繊維など が豊富です。 ま た、 大豆には含ま れないビ タ ミ ン C も 含んで

いま す。

　 枝豆の 味は収穫後急速に 落ち る の

で、 収穫直後の新鮮な枝豆が求めら れ

ま す。 川越は、 埼玉県有数の枝豆の産

地で、「 天ヶ 峰」「 味風香」「 夏風香」「 恋

姫」「 湯あがり 娘」「 栄錦」「 と びき り 」

「 サッ ポロ ミ ド リ 」 など の品種があり ま

す。 収穫時期は5月下旬から 9 月ま でに

至り 、 販売先と 調整の上、 収穫時期を

見込んで播種を する 農業者も いま す。

　 特に 6 月から 7 月にかけてはスーパー

の地場産コ ーナーや農産物直売所だけではなく 、 農家の庭先販売所でも 提供さ れていま す。

　 　 　 　 　 明治時代にアメ リ カ合衆国から 甘みのあ る 品種が北海道へ導入さ れ大ヒ ッ ト ！大

　 　 　 　 人も 子ど も 大好き なト ウ モロ コ シにはエネルギーの源と なる 炭水化物や脂質、 ビ タ

ミ ン B1 や葉酸、 マグ ネシウ ム やリ ン が含ま れてま す。 収穫し た瞬間から ど んど ん食味が落

ちていく ので朝採り の地場産のも のがおすすめです。 保存する 際も 加熱し た後に冷蔵庫に入

れたほう が生のま ま よ り おいし く 保存でき ま す。

　 川越産のト ウ モロ コ シには「 ピ ュ アホ ワ イ ト 」「 あ ま いんです」「 味来」「 おおも の」「 ゆめ

のコ ーン 」「 甘々娘」「 ド ルチェ ド リ ーム 」「 ゴ ールド ラ ッ シュ 」 な ど があ り ま す。 品種での

早生種・ 晩生種、 農業者の播く タ イ ミ ン グ にも よ り ま すが直売所では５ 月末頃から ９ 月頃ま

で店頭に並びま す。

　 ６ 月中旬には川越産ヤン グ コ ーン （ 生食用

品種の若採り し たも の） が入荷する 直売所も 。

ヤン グ コ ーン は旬が短く 、 加工品と は違っ た

地場産なら ではの味わいです。

　 市内ではト ウ モロ コ シ の収穫体験を 実施し

て いる と こ ろ も あ り ま すので、 ぜひ新鮮な ト

ウ モロ コ シを ご 賞味く ださ い。

　 　 　 　 　 川越では、 古く から 栽培さ れ、 享和元年（ 1801） に書か

　 　 　 　 れた『 三芳野名勝図会』 に、 素麺やマク ワ ウ リ など と と

も に、「 今福紫瓜」 が川越産物と さ れて いま し た。 皮に含ま れる

色素成分のナス ニン 。 こ れは強い抗酸化作用があ る ア ン ト シア

ニン 系の色素で、 コ レ ス ト ロ ールの酸化を 防ぎ、 細胞の老化など

を 抑える 作用があり ま す。

　 ナス は古く から 多く の在来品種があり 、 近年ま で全国各地で栽培さ

れていた丸ナス 、 関西を 中心に西日本に多い長ナス 、 関東地方では、 長ナス に比べてやや小

型で卵型の品種が好ま れたよ う です。 少し 前の埼玉県では、 やや小型の中長形の「 早生真黒

ナス 」 やアン ト シアニン の形成さ れない巾着型の青ナス 「 埼玉青大丸ナス 」 など の品種が定

着し ていたよ う です。

　 一般的な千両ナス のほか、 長ナス 、 米ナス 、 賀茂ナス 、 白ナス など 様々な品種が作ら れて

いま す。 長ナス は煮物、 揚げ浸し 、 米ナス は漬物よ り 加熱調理に向いていま す。 賀茂ナス は

田楽、 漬物にも 向いて いま す。 白ナス は素揚げや、 皮に色がついて いな いためホ ワ イ ト シ

チュ ーなど でも 色を 気にせず食べる こ と が出来ま す。

　 川越では 4ha の作付面積で、 収穫時期は 6 月中旬から 秋ナス が終わる 10 月頃ま で。 家庭

菜園など にも 人気の作物です。 川越産のナス はス ーパーの地場産コ ーナーや直売所、 庭先販

売所など で提供さ れていま す。

　 　 　 　 　 ●新じ ゃが

　 　 　 　 　 川越市内のジ ャ ガイ モ作付面積は 6ha で、 川越の新ジ ャ ガの時期は６ 月です。

皮が薄く 皮つき のま ま 食べる こ と ができ ま す。 ジャ ガイ モのビ タ ミ ン C はデン プン にく る ま

れている ので壊れにく く おすすめ。品種は「 メ ーク イ ン 」「 イ ン カのめざめ」「 キタ アカリ 」など 。

●カボチャ

　「 冬至に食べる と 風邪を ひかない」 と 言われる カ ボチャ ですが収穫時期は夏で、 熟すと 栄

養価が高ま り ま す。 川越市内直売所では７ 月から １ １ 月頃ま で店頭に並びま す。「 坊ちゃん」

「 鶴首」「 バタ ーナッ ツ 」「 ソ ーメ ン カ ボチャ 」「 コ リ ン キー」「 雪化粧」 など 品種も 豊富で目

にも 楽し いです。

枝
豆

 

ト
ウ

モ
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夏
野
菜

なすび

わ せ し ん く ろ

さ いたま あおだいまる

夏には市内で多く 見ら れる 枝豆

夏野菜



22 23

秋野菜 秋野菜
　 　 　 　 　 川越の里芋は、 ねっ と り と し て 肉質がやわら かい土垂と 、 ねっ と り 感や甘みの

　 　 　 　 あ る 蓮葉の２ 種類が主に栽培さ れていま す。 ど ちら も 色が白いのも 特徴です。 市内

では福原地域を 中心に栽培さ れ、 夏になる と 大き な緑の葉が一面に目立ちま す。 秋から 冬に

かけてその多く が市場出荷を 通じ て都内など に向け流通し ていま すが、 一部は直売所など に

も 置かれている ので、 川越でも 仕入れる こ と は可能です。

　 川越市だけではなく 、 所沢市や狭山市など 埼玉県南西部地域は里芋の産地と し て全国的に

評価が高く 、 川越市の作付面積は約 75 ha で、 埼玉県内第 3 位、 全国でも 第 7 位と なって

いま す。

　 品質の良さ に加え、 毎年種イ モから 栽培さ れ続けている など 、 里芋はま さ に川越の伝統野

菜と し ての地位が確立さ れている 野菜です。

　 　 　 　 　 落花生は南アメ リ カ のアン デス 山脈が原産と さ れる マメ 科植物です。 日本では江

　 　 　 　 戸時代に中国を 経て渡来し たこ と から 、 南京豆と 呼ばれま し た。 英語名のピ ーナッ

ツ でおなじ みの落花生。 沖縄ではジーマミ ー（ 地豆） と 呼ばれ、 豆腐の原料にも 使われてい

ま す。 たんぱく 質、 脂質、 炭水化物が豊富で、 脂質には悪玉コ レ ス ト ロ ールの生成を 抑制す

る オレ イ ン 酸がたっ ぷり 入っている ほか、アルコ ールの代謝を 助ける ナイ ヤシン も 含みま す。

　 夏に黄色の花を 咲かせ、 受粉後に子房柄と いう ひも のよ う なも のが伸び、 土の中でさ やを

付けま す。 花が落ちたと こ ろにでき る ので、 落花生と いわれている そう です。

　 産地と し ては千葉県が有名ですが、『 埼玉の園芸特産』（ 昭和 45 年、

埼玉県） によ る と 、 川越はかつて県内 3 位の 223ｈ ａ の作付面積があ

り ま し た。 川越では現在も 栽培さ れ、 １ ０ 月頃に収穫さ れま す。 市内

直売所にも 並ぶ川越の落花生。 採れた て の新鮮な 落花生であ れば、

殻付き の塩茹でがおすすめです。 生落花生が手に入っ たと き にし か味

わう こ と ができ ないホク ホク し た食感と 濃厚な味を 楽し めま す。

　 　 　 　 　 川越の代表的な農産物。 9 月下旬から 11 月上旬

　 　 　 　 にかけて、 庭先販売や直売所など で提供さ れて いま

す。 伝統野菜「 紅赤」 や「 紅あ ずま 」、「 すずほっ く り 」 な ど

ホク ホク し た芋と 「 紅はる か」、「 シルク ス イ ート 」 のよ う にし っ

と り と し た食感の芋があり ま す。

【 川越で販売さ れている 主な品種】

紅赤、 紅あずま 、 すずほっく り 、 ひめあやか、 紅はる か、パープルスイート ロード、シルクスイート

　 　 　 　 　 川越の大豆の作付面積は 18 ha。 市内の大豆は「 里のほほえみ」「 青山在来」「 白光」

　 　 　 　 で、多く の大豆は醤油・ 味噌・ 豆腐など に加工さ れて皆さ ま のお手元に届いていま す。

　 一部、 10 月頃に直売所でも 大豆で販売さ れま す。

　 　 　 　 　 川越のニ ン ジ ン の作付面積は 28 ha。 カ ロ テ ン が豊富で免疫力を 高めて く れる

　 　 　 　 野菜です。 短種の西洋ニン ジン が一般的で春夏にんじ んは４ 月から ７ 月、 冬にんじ

んは 11 月から です。 ま た正月に向けて甘く て長い「 万福寺人参」 も 直売所に並びま す。

　 　 　 　 　 里芋の一種ですが、 親芋の周り に子芋が出来る のではなく 、 親芋と 子芋が一塊に

　 　 　 　 なっ ている のが特徴です。 漢字では「 八つ頭」 と 書き ま す。 末広がり の八や子孫繁

栄を 連想さ せる ので、 正月のおせち料理に使用さ れま す。 9 月から 12 月ま で直売所に並び

ま す。

　 　 　 　 　 一般的なゴ ボウ のほか、 長ゴ ボウ の柳川理想ゴ ボウ など も 直売所等に 10 月から

　 　 　 　 12 月頃ま で並びま す。 不溶性食物繊維が豊富で腸内環境を整えま す。
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【 秋に直売所などに出荷さ れる主な食材】

・ カ ブ・ 枝豆・ 玉ねぎ

・ バジル・ カ ボチャ

・ マク ワウリ ・ キュ ウリ ・ ナス

・ ピーマン・ パプリ カ

・ 生姜

・ サツ マイ モ

・ 黒豆・ 大豆

・ ブルーベリ ー・ イ チジク ・ 栗 

・ カ ブ・ 玉ねぎ・ 生姜

・ サツ マイ モ・ 里芋

・ ゴボウ・ 落花生

・ キュ ウリ ・ ナス・ ピーマン

・ ほう れん草・ 白菜

・ 水菜

・ 黒豆・ 大豆

・ 柿・ 栗 

・ カ ブ・ 玉ねぎ・ キャ ベツ

・ 里芋・ ごぼう ・ ニンジン

・ キュ ウリ ・ ほう れん草

・ 水菜・ 小松菜・ 白菜

・ マコ モダケ

・ 大豆

・ ブロッ コ リ ー・ カ リ フ ラ ワー

・ 柿

9
月

10
月

11
月

親芋の周り に子芋孫芋ができ る

ゴ
ボ
ウ

ど だ れ

はすば

ひと かたま り

色の白さ が特徴　 評価の高い川越の里芋

秋野菜
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冬野菜 冬野菜
　 　 　 　 　 ほう れん草は、 ペルシャ （ イ ラ ン） など 西アジアで栽培が始ま っ たも のと さ れて

　 　 　 　 いま す。やがて東西に伝えら れ、日本には 16 世紀頃中国から 渡来し たと 思われま す。

　 江戸時代の記録から は、当初はそれほど 重要な作物と さ れていないよ う です。 時代が下り 、

大正末期から 昭和に入る と 、 日本人の好みに合う 品種が開発さ れたり 、 ほう れん草の栄養価

の高さ が認識さ れたこ と から 消費量が増えていき ま し た。

　 ほう れん草には西洋種と 東洋種があり 、 東洋種は葉が薄く 切れ込みが深く 、 根の上の部分

が濃い紅色の特徴があり 、 西洋種は葉が丸く て厚みがあ る のが特徴です。 今一般的に出回っ

ている 品種はこ の２ つを 掛け合わせたも のです。

　 ほう れん草は、 各種ビ タ ミ ン やミ ネラ ルを 大量に含み、 鉄の含有量は野菜でも ト ッ プク ラ

ス です。 川越産のほう れん草は、 福原地区な ど で栽培さ れ、 埼玉県内第１ 位、 全国でも 第 7

位の 2,750ｔ（ 2019、 農林水産省ホーム ページ ） の収穫量があり 、 現在の川越を 代表する 全

国区の野菜です。

　 ほう れん草は、 近年では栽培技術の向上によ り 、 年間を 通し

て収穫さ れていま すが、 本来は冬野菜で、 収穫量が多く なる の

は 11 月から 2 月頃です。 冬のほう れん草は葉が肉厚で、 緑

が濃く なり ま す。 市内直売所では、 12 月から １ 月頃には冷気

に当てて糖度の増し た「 寒締めほう れんそう 」 を 見かける こ と

も あり ま す。

　 　 　 　 　 ブロ ッ コ リ ーは昭和 35 年（ 1960） に栄養素の高さ から 各地で栽培試験や品種改

　 　 　 　 良を 行われて生産量が増加し 、 一般家庭の食卓に西洋野菜と し て親し ま れる よ う に

なり ま し た。 旬は冬の野菜で直売所では 11 月から ４ 月頃に店頭に並びま す。

　 ブロ ッ コ リ ーはカロ テンと ビ タ ミ ン C が豊富で、 ス ルフ ォ ラ フ ァ ン など の成分も 含ま れて

おり 、 抗酸化作用があ る と 言われていま す。 特に寒く なる 真冬のブロ ッ コ リ ーは花蕾の表面

が紫になり 、 その紫色はアン ト シアニン 色素を 含んでいる ので、 他の時期のも のよ り 甘く な

り ま す。

　 川越の作付面積は 13.46ha（ 2015 年セン

サス ） で芳野地区など で栽培が盛んです。 ブ

ロ ッ コ リ ーは収穫から 時間が経つと 花蕾が開

こ う と 栄養素を 消費し てし ま いま す。 栄養素

を 丸ご と おいし く いただく な ら 、 地場産のブ

ロ ッ コ リ ーがおすすめです。

　 茎が長く ア ス パラ ガス のよ う な食味の「 茎

ブロ ッ コ リ ー」 と いう 品種も あ り 、 小分けに

する 手間が省ける と 人気です。

　 　 　 　 　 一年中栽培さ れている 野菜ですが、 霜に当たる と 味がよ く なる ので冬が最も おい

　 　 　 　 し く 食べら れま す。 サラ ダにも 鍋物にも 使えて便利と 人気です。

　 日本独特の葉物野菜で『 本朝食鑑』（ 1697） では京都で灌漑設備を 用いて栽培さ れていた

こ と から か「 水入菜」 と 称さ れていま し た。 産地と し て京都が有名なので「 京菜」 と も 呼ば

れていま す。

　 食物繊維だけでなく 、 ビ タ ミ ン B、 C、 E にカ リ ウ ム 、 カ ルシウ ム 、 ポリ フ ェ ノ ールま で

含ま れていま す。 アク も 少なく 葉茎が柔ら かいので、 生食でと る と 水溶性のビ タ ミ ン 群を 余

すこ と なく 摂取でき ま す。 直売所の店頭に並び始める のは 10 月頃です。

　 　 　 　 　 昭和 30 年（ 1955） 頃に食の洋風化に伴っ て カリ フ ラ ワ ーは広く 知ら れ、 栽培

　 　 　 　 技術の向上も あっ て一般家庭でも 手に入る 金額での生産が可能になり ま し た 。 川越

では昭和 40 年（ 1965） 頃から 導入さ れはじ め、 当時は市街地に隣接し た畑地帯で栽培さ

れていま し た。 カリ フ ラ ワ ーの鮮度は花蕾の色に出てし ま う ため、 新鮮な地場産がおすすめ

です。 ビ タ ミ ン B1、 B2、 C が豊富で、 生でも 食べら れま すし 、 過熱し ても ビ タ ミ ン C が少

なく なり にく い野菜です。

　 最近はカラ ーカリ フ ラ ワ ーが出てき ており 、 オレ ン ジ色の「 オレ ン ジブーケ」 など はカリ

フ ラ ワ ーの栄養素に加え、βカロ テン も 含ま れていま す。「 パープルカリ フ ラ ワ ー」 は茹でる

と さ ら に鮮やかになり ま す。 ま た、 ス ティ ッ ク タ イ プの「 カリ フ ロ ーレ 」 は小分けにする 手

間が省けて人気です。

　 　 　 　 　 江戸時代の将軍、 徳川吉宗が江戸の小松川村で食べたこ の菜を 気に入り 「 こ ま つ

　 　 　 　 な」と 名付けたと いう 小松菜。 アク がほと んど ないので下茹で等の手間いら ずです。

　 鉄分やカルシウ ム は、 ほう れん草よ り 多く 含ま れていま す。 時間が経ってし ま う と 葉が萎

れてし ま いま す。 そのため、 消費者ま での流通の距離が短い都市近郊で多く 栽培さ れ、 埼玉

県は小松菜の収穫量全国上位３ 県の常連です。

　 福原地域には美味菜部会と いう 生産者の集ま り があり 、 おいし い小松菜を 栽培する 研究の

取り 組みをさ れていま す。 小松菜は川越の土質に合い、 シーズン を 問わず栽培さ れていま す

が、 旬は冬。 霜に当たる と 葉茎が一層甘く なり ま す。 こ の時期の栄養がぎゅ っ と 詰ま った小

松菜はお正月の雑煮に入っ ている 地域も ある そう です。
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【 冬に直売所などに出荷さ れる主な食材】

・ ク ワイ ・ 春菊・ 小松菜

・ ほう れん草・ ちぢみほう れん草

・ カ ブ・ キャ ベツ・ 水菜

・ 大豆・ ゴボウ・ 里芋・ ムカ ゴ

・ ブロッ コ リ ー・ カ リ フ ラ ワー

・ 白菜・ 山東菜・ レ モン ・ イ チゴ

 

・ ク ワイ ・ 春菊・ 小松菜

・ ほう れん草・ ちぢみほう れん草

・ カ ブ・ キャ ベツ・ 水菜

・ 里芋

・ ブロッ コ リ ー・ カ リ フ ラ ワー

・ 白菜・ レモン ・ ミ カ ン ・ イ チゴ

・ 春菊・ 小松菜

・ ほう れん草

・ カ ブ・ キャ ベツ

・ 里芋

・ ブロッ コ リ ー・ カ リ フ ラ ワー

・ ミ カ ン ・ イ チゴ

12
月

1
月

2
月

から い

冬野菜
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ハウ ス 栽培の野菜 川越のブド ウ・ イチゴ
　 市内には、 屋外の畑で自然の状態で栽培する 「 露地栽培」 と 本来の野菜の旬の時期を ずら

し て収穫する こ と ができ る よ う にビ ニールハウ ス やガラ ス ハウ ス など の施設で栽培する「 施

設栽培」 の野菜があり ま す。 施設栽培の野菜は旬の時期を 過ぎても 味わえ、 食味も 露地栽培

と は少し 異なり ま す。 こ こ では、 市内で施設栽培が行われている キュ ウ リ と ト マト について

紹介し ま す。

　

　 　 　 　 　 露地栽培では夏が最盛期なので夏のイ メ ージがある 野菜ですが、 川越では施設　

　 　 　 　 栽培さ れている キュ ウ リ が少なく あり ま せん。 露地栽培では 6 月・ 7 月頃に収穫さ

れま すが、 施設栽培では、 2 月から 6 月頃と 9 月から 12 月頃など 年間 2 シーズン 収穫でき

ま す。 施設栽培ではキュ ウ リ を 生育する ため、 日中は２ ８ ℃以上になら ないよ う に、 夜間は

１ ５ ℃を 下回ら ないよ う に管理さ れていま す。昼夜の温度差がある と ま っ すぐ に育つそう で、

温度管理ができ る 施設栽培のキュ ウ リ はま っ すぐ のも のができ やすいそう です。 ま た、 施設

栽培のキュ ウ リ は露地栽培のキュ ウ リ に比べて外皮が薄く 、 食べやすく なる のが特徴です。

市内では、 庭先販売や直売所など で販売さ れていま す。

　

　 　 　 　 　 昭和になっ てから 消費が拡大し 、 現在では人気の高いト マト 。 食卓の彩と し て欠

　 　 　 　 かせない赤色はリ コ ピ ンの証。 リ コ ピ ン の抗酸化作用と ク エン 酸の血糖値上昇を予

防する 効果など で皆様の健康を 強力にサポート し ま す。

　 旬は夏の野菜で、 露地栽培では 6 月から 8 月頃に収穫さ れま す。 施設栽培では 10 月下旬

に植えて 1 月から 6 月いっ ぱいがト マト の収穫期です。 ト マト の栽培は、日中の温度を２ ５ ℃

程度、 夜は１ ０ ℃程度にする など 、 温度管理が重要です。 ま た、 水分コ ン ト ロ ールができ る

ため、 ト マト の甘みと 旨味がぎゅ っと 凝縮さ れる のも 施設栽培の特徴です。

　 施設では大玉ピ ン ク 系の甘く ておいし い「 桃太郎」 や皮が薄く て糖度が高く 酸味が控えめ

な中玉の「 フ ルティ カ」 など が栽培さ れていま す。

　 施設栽培の川越産ト マト は、 大玉、 中玉それぞれのサイ ズで庭先販売や直売所など で販売

さ れていま す。

　 　 　 　 　 主に 8 月中旬から 9 月中旬にかけて、 霞ケ関地区や大東地区など で見かける 巨

　 　 　 　 峰の絵が描かれたのぼり 旗と 巨峰の直売の風景は、 晩夏から 初秋にかけての風物詩

になっ ていま す。 川越は知る 人ぞ知る 巨峰づく り のパイ オニアです。

　 巨峰は、 伊豆に住む農学者の大井上康が栄養周期と いう 理論を も と に 、 試行錯誤の上昭和

20 年（ 1945） に作った品種です。 その大井上氏を 師と する 堅木一進氏（ 的場） は、 それま

で地域の農業で中心であった養蚕や水田の転作作物と し て、巨峰づく り を 進めていき ま し た。

　 昭和 39 年（ 1964） には川越市葡萄生産組合が結成さ れ、 栽培技術の向上に向け、 市内

の農業者が協力し て努力を重ねていき ま し た。 今でも 21 名の組合員を 中心に栽培さ れてい

ま す。

　 川越の巨峰は、 地元では大人気で、 ほぼ直売で売り 切れ、 市場に出回ら ない「 幻の巨峰」

と も 言われていま す。 栽培する 農業者によ っ てそれぞれ微妙に味が異なり ま す。

　 最近では巨峰の他、 人気のシャ イ ン マス カッ ト など 多品種のブド ウ を 栽培し ている 農業者

も いま す。

　 　 　 　 　 市内では、 施設での栽培を 中心に生産さ れ、 庭先販売のほか、 直売所にも 出荷さ

　 　 　 　 れていま す。 施設栽培では、 12 月下旬から 並びはじ め 4 月頃ま で収穫さ れま す。

直売のいちご は新鮮なう ちに消費者にお渡し でき る ため、 完熟で一番おいし い状態で摘み取

り ま す。

　 市内には摘み取り の観光農園も 4 軒あり 、 採り たてのいちご をお楽し みいただけま す。

　 市内で販売さ れている いちご は「 章姫」「 紅ほっ ぺ」「 やよ いひめ」「 あま り ん」「 かおり ん」「 と

ちおと め」 など 。 ビ タ ミ ン C が豊富で、 毎日食べる と 風邪予防にも なり ま す。
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川越のブド ウ・ イ チゴ
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川越の米 川越の酒米「 さ け武蔵」
　 川越は荒川、 入間川に囲ま れ、 川が運んでき た肥沃な土砂が堆積し ており 、 水も 豊富に使

える と いう 米の栽培に適し た立地で、 弥生時代から 現在に至る ま で稲作が行われていま す。

　 今の川越では郊外を 中心に米が栽培さ れ、 南部の畑作地帯を 除き 、 北部、 東部、 西部に水

田が広がり 、 その経営耕地面積 1519.68ha（ 2015 農業セン サス ） は、 都心 30 キロ 圏内で

は最大の広さ になっ ていま す。

　 川越で栽培さ れて いる お米は「 コ シ ヒ カ リ 」「 彩のき ずな」 が二大品種と な っ て いま す。

特に埼玉県のブラ ン ド 米で 2014 年に品種登録さ れた「 彩のき ずな」は、病害虫や暑さ に強く 、

様々な食材に合わせやすいさ わやかな甘みが特徴で、 県西地域の「 彩のき ずな」 は、 日本穀

物検定協会が発表し た 2020 年産の食味ラ ン キン グで最高位の「 特 A」 を 取得し ている など

評価の高い品種です。

　 ま た、 市内では、 化学肥料を 減ら すため、 田んぼでレ ン ゲやハーブを 育て、 それら を 緑肥

にし て水稲を 栽培する など 、 工夫を し た取り 組みも 行われていま す。

　 水田は米を 生産する と いう 重要な役割のほかに、 保水機能によ る 洪水の防止、 水や生物を

育むこ と など さ ま ざ ま な役割があり ま す。 そし て、 水田が広がる 田園景観は川越の魅力にも

なっ ていま す。

　 川越産のお米は、 直接販売し ている 農業者がいる ほか、 直売所でも 販売さ れていま す。 川

越のお米を 多く の方に味わっ ていただく こ と が、 歴史ある 川越の水田を 将来に残し ていく こ

と につながり ま す。

　 2013 年に和食（ 日本食） が無形文化遺産に登録さ れたこ と など の後押し も あ り 、 近年、

海外でも 人気が高く 、 輸出額も 伸びている 日本酒。 その日本酒を つく る 原料米は、 酒造好適

米と 呼ばれ、 お米の中心のデン プン質が疎な白い部分（ 心白） が大き い、 たんぱく 質や脂質

など が少なく デン プン の純度が高いと いう 特徴があり ま す。

　 酒造好適米は、 酒造メ ーカーから 人気の高い「 山田錦」 と 「 五百万石」 の２ つの銘柄で日

本全国の酒米の生産量の約６ 割を 占めていま す。

　 埼玉県は、 日本酒の出荷量全国第５ 位で、 全国でも 上位に位置する 日本酒の製造が盛んな

地域です。その埼玉県では県独自の酒米品種を求め以前から 研究が行われ、従来の品種（ 若水）

を 改良し 平成 16 年（ 2004） に酒造好適米「 さ け武蔵」 を 開発し ま し た。「 味にふく ら みが

あり き れいな酒質になる 」 と 好評な酒米です。

　 こ の「 さ け武蔵」 を 平成 18 年（ 2006） 年に市内の農業者が栽培を始め、さ ら に「 さ け武蔵」

を 使っ た酒造り を 市内の小江戸鏡山酒造株式会社が担っ ていま す。 酒米を 栽培する 農業者と

酒造会社である 小江戸鏡山酒造株式会社、 連携する 事業者と のこ の取り 組みは平成 20 年に

農林水産省の「 農商工等連携事業計画」 の認定も 得ま し た。

　 その後「 さ け武蔵」 の生産者が増え、平成 29 年 7 月には「 Ｊ Ａ いる ま 野さ け武蔵生産組合」

が設立さ れ、「 さ け武蔵」 の栽培体制が強化さ れま し た。 同組合での「 さ け武蔵」 の作付面

積は令和 2 年現在 7.2ha と なり ま し た。

　「 さ け武蔵」 で造ら れた小江戸鏡山酒造株式会社の日本酒は、 令和元年の全国新酒鑑評会

で金賞を受賞し ていま す。

　 ま た同組合は地域農業の振興や活性化に優れた功績を 上げたこ と から 令和 2 年度埼玉農

業大賞地域貢献部門で優秀賞を 受賞し ていま す。

菅沼周辺の田園風景
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川越の酒米「 さ け武蔵」
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川越の畜産
農産物直売所

農産物直売所

　 農家と 畜産には深い関係があ り ま す。 江戸時代、 農家は自宅で馬や牛を 飼い、 労働力と し

たほか、 豚や鶏を 飼育し て田畑の堆肥を つく る のにも 役立てていま し た。 ま た、 当時、 卵は

病人の療養食と し て高く 売れま し た。

　 昭和 35 年（ 1960） の農林業セン サス によ る と 、 市内全農家 6,310 戸の 76.4％に当たる

4,826 戸の農家が家畜飼養農家で、 その家畜飼養農家の 51.１ % が牛を中心と し た大家畜の

飼養農家と なっ ていま し た。 こ のよ う に、かつて川越の農家の多く が家畜を 飼っていま し た。

東部の水田地帯では乳用牛・ 役肉用牛（ 労働力と し ても 食肉用と し ても 活用さ れる ）、 中央

部から 北部にかけて採卵用の鶏と 養豚、 南西部の畑地帯は養豚・ 乳用牛・ 採卵用の鶏を 生産

し ていま し たが、 住宅開発の広がり や営農形態の変化から 、 家畜を 飼う 農家は年々減少し て

いき ま し た。

　 令和 3 年（ 2021） 現在、 川越で畜産経営を 営んでいる 農家は養豚 6 軒、 採卵用養鶏 2 軒、

酪農 1 軒、 牛繁殖農業者（ 繁殖さ せて子牛を 販売する ） 2 軒と なり 、 以前に比べ大き く 減少

し ていま す。

　 こ う し たなか、 独自の飼育方法で育てた豚を ブラ ン ド 化し 、 ハム、 ソ ーセージなど の加工

ま でする 一括生産方式で 6 次産業化に取り 組んでいる 養豚農家や餌や育成環境にこ だわり 、

卵を 市内直売所など へ出荷する 養鶏農家など、 消費者に近づき 、 商品を 提供する 農家も いま

す。

●伊佐沼農産物直売所

鴨田 922-1　 電話 049-226-3780

　 昭和 61 年（ 1986） から 毎月第４ 日曜日に伊佐

沼の農業ふれあいセン タ ーや大正浪漫夢通り 、 各

種イ ベン ト 等で朝市を 行っ ていた川越市伊佐沼青

空市組合を 母体と し た組織が平成 18（ 2006） に

常設で始めた直売所です。 春は桜、 夏は蓮の花を

楽し める伊佐沼のほと り にあり ます。

　 地元川越の旬の農産物やその加工品など が店内

に並びます。 旬の野菜は手書き のポッ プが目印に

なっ ています。 お米はブ レ ン ド せずに、 生産者ご

と に販売する 単一指名買いがこ の直売所の特徴で

す。 玄米を その場で精米し て販売する ので、 精米

し たてのおいし いお米が味わえます。

　 店内で販売し ている 惣菜は直売所内で原材料を

カ ッ ト すると こ ろ から 全て手作り さ れている こ だ

わり の逸品で大人気。 昼過ぎに売り 切れて し まう

こ と も あり ます。

　 令和 3 年（ 2021） 3 月に実施し たリ ニュ ーアル

工事によ り 、 売り 場を 拡張する など 装いを 新たに

し ています。

●あぐ れっ し ゅ 川越

城下町 45-3　 電話 049-227-0831

　 平成 22 年（ 2010） にオープ ン し た、 いる ま野

農業協同組合（ JA いる ま野） の「 JA フ ァ ーマー

ズマーケッ ト 」（ 農産物直売所） です。

　 地元の農業者が生産し た農産物の販売と 惣菜・

川越の土産物など も 販売し ていま す。 川越市内だ

けでなく JA いる ま野管内の地域から 新鮮な農産

物が集まる こ と と 、 店舗が大型である こ と で、 品

ぞろ えが豊富です。

　 あぐ れっ し ゅ 川越は、 国道 254 号沿いの立地と

130 台分の専用駐車スペースがあり 、 車での来場

に便利です。 また、 蔵造り の町並みまで歩いて行

ける 立地など 川越の中心市街地と のアク セスも よ

く 、 観光客にも 人気の直売所です。

　 季節によ っ ては珍し い野菜も 並びます。 ホーム

ページでは定期的に旬の野菜について紹介し てい

るので是非参考にし てく ださ い。 店舗には 4 名の

「 食育ソ ムリ エ」 が在籍し ており 、 旬の食材や食べ

方を教えてく れます。

●福菜

上松原 1699　 電話 049-238-8800　

　 埼玉県内を 代表する 畑作地帯が広がり 、 野菜の

栽培が盛んな福原地域にある 直売所です。 ト ウモ

ロ コ シの直売から 始まり 、 平成 19 年（ 2007） に

常設店舗と し てオープ ン し ていま す。 出荷する 地

元農業者自ら が経営し 、 自分たち で作っ た野菜を

自分たちで販売するスタ イ ルの直売所です。

　 畑作エリ アに位置する 直売所なので、 と にかく

新鮮な野菜を 提供でき る こ と が特徴。 特に鮮度が

重要な葉物野菜や枝豆、 ト ウモロ コ シ など が人気

です。 店内には手作り の値段のポッ プ が並び、 店

員の方がおすすめ品の紹介や食べ方などを 声がけ

し て く れま す。 人気の収穫体験はト ウモロ コ シ、

サツマイ モのほか、 年によ っ て は枝豆や落花生な

ども 行っ ているそう です（ 要事前確認）。

　 基本的には土曜日・ 日曜日の週 2 日の営業です

が、 6 月から 7 月の夏季は平日も 営業し ている こ

と も あり ます。

川越産農産物ブラ ンド 化連絡会の取組

川越産農産物の付加価値や知名度の向上を 目的と し て、 平成 28 年に設立

し た川越産農産物ブラ ンド 化連絡会では、 農業者と 飲食店などと のマッ チ

ン グや直売イ ベン ト 、Facebook での川越産農産物の PR など行っ ています。
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