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在来作物とは何か 
在来作物とは、ある地域で、栽培者自身が自家採
種などによって種苗の保存を続けながら栽培し、
世代を越えて生活に利用してきた作物をいう。        

        （山形在来作物研究会の定義） 

在来野菜研究の先駆者、元山形大
学農学部教授、青葉 高先生が戦
後間もない頃から日本各地の在来
野菜の重要性を初めて指摘し、そ
の保存を訴えてきた。 

野菜の在来品種は
「生きた文化財」 在来作物、在来野菜、

伝統野菜の三者関係 

伝統野菜の条件：歴史、場所、品質 



伝統野菜の
関心は全国
に広がった 

合計 
６８８品目 

この図は東京大学の 
手島英敏先生が作成 

空白に見える北海道、
茨城、岩手、富山、
群馬、静岡、三重、
徳島、高知などでも
大小のコミュニティ
が調査・保存活動し
ている。 
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地域の活性化とは 
→地域経済の活性化? 
→文化と経済の両輪による活性化へ 



在来品種 

在来作物は一般的に、そろいが悪く、生
産・流通効率が悪い。 
後継者不在→栽培者が高齢化 

畔藤胡瓜 
（山形県白鷹町） 

日本では戦後(1945年～）急激な都市人口の増加が起こり、高度経済成長期（1954
－1973年）にあらゆる物資の大量生産・大量流通とその効率化が行なわれるよう
になった。食料生産でも生産、流通の効率化が追求されるようになった。 

青首大根と五寸人参 

近代品種 

短形・青・白いぼ・ 
ブルームレス 

花作大根 
（山形県長井市） 

1．区別性 ○ 
2．均一性 ○ 
3．安定性 ○ 

1．区別性 ○ 
2．均一性 × 
3．安定性 ○ 



山形在来作物研究会 
http://zaisakuken.jp 
（2003年11月30日発足） 

• 在来作物に関心をもつ全ての人々に広く開
かれた研究会。会員数は県内外390名。 

• 学長・学部長の応援とともに、山形大学農
学部教員有志が幹事となり発足。 

• 年に一回、会報SEEDの発行とシンポジウ
ムなどのイベント開催 

• 自治体などの在来作物に関する調査・研
究・事業にも協力 

 

山形の在来作物を紹介する本を
出版(2007､2010) 

在来作物の 
レシピ集監修 
(2011) 

会報SEED 
第１～16巻 



だだちゃ豆の歴史は140年以上！ 

カラトリイモの歴史は270年以上！ 

在来作物 
山形県179種類 
庄内地方88種類 
鶴岡市60種類 

温海カブの歴史は330年以上！ 



「古くさい」食材から 
「新しい」食材へ 
在来作物の価値観を変える 

在来作物研究会誌SEED創刊号(2003)に
寄稿した奥田さんの記事から 

「お皿に庄内のエッセンスを入れる」 
海、山、川、大地が揃う庄内は食材の種類も圧倒的
に多い。そこに永い時間を越えて生き延びて来た在
来野菜達のラインナップ。他の地域の料理人では入
れることの出来ない歴史と昔の情景、それに物語り
まで、お皿に盛り込むことが出来るのである。 

時代の価値観にマッ
チングさせる創造的
工夫や努力が必要。 
 使う場と方法の選
択や開拓も必要。 



ここにしかないもの（＝地域らしさ）が魅力 
山形在来作物研究会誌SEED Vol.15（2017）より 

イタリア食科学大学学長アンドレア・ピエローニ先生 
世界最高の食のありかたは「一つの皿の上で土地の生態系を体験するのみならず、
その地域の歴史や伝統も感じることができる」ということ。 

ワイルド・ガ
ストロノミー
とは？ 

生物多様性を保全
し、社会の持続可
能性を実現できるよ
うな食こそが求めら
れている。 



SDGｓにおける在来作物保全の意義 

2.5 
2020年までに、国内、地域、および国際レベルで適正に管理および多様化された種⼦・
植物バンクなどを通じて、種⼦、栽培植物、飼育動物・家畜、およびその近縁野⽣種の遺
伝的多様性を維持し、国際的合意に基づく遺伝資源および伝統的な関連知識の活⽤に

よる便益へのアクセスおよび公正かつ公平な共有を推進する。 

SDGs（持続
可能な開発
目標）とは、
“2030年まで
に達成すべ
き17の目標” 
  

2015年9月に国連サミットで採択。
193カ国が2016年～2030年の15年
間で達成するために掲げた目標。 



在来作物への関心と活用の広がり（江頭2017) 



山形大学農学部の取り組み 
在来作物を活用した６次産業化のための実践講座 

「おしゃべりな畑」（2010～2015年度） 

講義40時間（月2
回）と実地研修30
時間（月1～2回） 
それぞれ5割以上
出席した143名に
「やまがた在来作
物案内人」の称号。 
 
さらに最終年度に
ステップアップ講
座を実施し、1共
通セミナー出席、
2．発表会で発表
し評価を受けた、
3．レポート提出
した29名に 
「やまがた在来作
物マイスター」の
称号。 
 
修了後、受講生は
ネットワークをつ
くり、多彩な活動。 



波渡なす＠鶴岡市堅苔沢の小堅保育園 



種継ぎ人の会～地域と食と農をつなぐ～ 
茨城県常陸太田市 代表 布施大樹氏 

ホウキモロコシ、常陸秋そば、在来
コンニャク、大荷田きゅうり、里川か
ぼちゃ、娘きた（アズキ）など 



新潟県新発田市 食と農のひろば  
  在来一重菊 「花嫁」プロジェクト（2013年～現在） 



笹木三月子大根 広島市安佐南区 



沖縄県と民間の活動  

 沖縄県では伝統的に身の回りに
ある野生植物や伝統野菜をふだん
の食事に利用してきたが、近年、
若い人たちはあまり食べなくなって
いるという。 
 沖縄の伝統作物は、ニガナ、ハン
ダマ、イーチョーバー、フーチバー
（ニシヨモギ）、ニガナ、サクナ、ク
ワンソ－、ゲットウなど、健康機能
性に優れるものが多い。 
 沖縄県やJA沖縄では、沖縄の伝
統野菜とその改良品種を併せて
「うちなー島ヤサイ」と称して、生産
と商品化の振興を図っている。 

 本土から移住した20-30歳代の
若者が在来品種を自然農法で栽
培し始めたり、在来品種を活用した
レストランや食品会社を立ち上げる
人に多く出会った。 



2014年に「食の至宝 雪
国やまがた 伝統野菜」
という統一名称が発足。 

山形県産伝統野菜の
統一感を出すために 
野菜の袋に貼るシー
ル 
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山形伝統野菜の 
ホームページ 



山形県の伝統野菜に関する活動 

山形おきたま伝統野菜 18品目 

置賜総合支庁 産業経済企画課 

基準１）置賜地域で概ね昭和20年以前か
ら栽培されている在来種。 

２）置賜地域の歴史と食文化を伝えるもの。 

2011年に県庁新農業推進
課（現、6次産業推進課）
が今後の活用方向を定め
る「やまがた伝統野菜」
展開指針を策定した。 

村山伝統野菜 16品目 

村山総合支庁 農業技術普及課 

基準１）村山地域で栽培・利用されてきた固有の野菜 

２）自家採種により品種、系統が維持されてきたもの 

３）年代は概ね昭和20年以前（戦前）か栽培されてい
るもの 

４）現在、種子や苗が手に入るもの 

最上伝承野菜 30品目 

最上総合支庁 最上農村計画課 

基準１）最上地域特有で概ね昭和２０年
以前から存在していた野菜・豆類など 

２）現在も最上地域で栽培され、自家採
種しているもの 

山形県は2005年から県の各支庁で伝統野菜振興の取り組みを開始 



やまがた伝統野菜をどう使うか 
～ブランド化と山形らしい品種多様性の両立を目指して～ 

「やまがた伝統野菜」展開方針(2011)をもとに 江頭試案 

在来作物をⅠ．Ⅱ．Ⅲ．の３つのグループに分けて考える 

Ⅰ．県外・全国
へ流通促進して
いく品目 

Ⅱ．地域内需要に
対応し、県内での
認知度を高めてい
く品目 

Ⅲ．種子の掘り
起こし、保存し
ていく 
（見守る）品目 

品種や栽培技術の改
良による量産・ブラ
ンド化(県農業技術普
及課・種苗会社） 

     重視する方向 
←モノ、量、アンテナ（宣伝）   質・希少価値・文化→ 

本物の味を守るた
めの伝統農法や栽
培地へのこだわり
（希少価値重視） 

６次産業や観光と
の連携の模索 



在来作物をどう売るか 販売の課題 
1．在来作物コーナー（棚）を作る？ 
季節によって品揃えの変動が大きい。一定面
積の棚を確保することは困難？加工品を加え
るなど工夫が必要。 

  
2．一般野菜と差別化できる付加価値をどう付
けるか 

1）在来作物は、値決めが難しい。安すぎると
生産者は再生産できない、高すぎると観光客
には買ってもらえても、地元の人がふだん買
いできない。 
2）食べ方の（レシピ）情報とセットで売る。 
3）美味しさや品質の裏付けになる現場の情報
を分かりやすく伝えること 
 農家から運び込まれるのを待っているだけ
ではダメ、販売する人がときどき搬入される
商品の現場を取材に行くこと 
4）地の利を生かす 
おいしいものをおいしいままに～「地元でな
ければ伝えられない体験や感動」 

2012年8月25日鶴岡市白山にあ
るJA鶴岡の直売所「産直館」
（現在、「もんとあーる白
山」に改名）。だだちゃ豆を
求める大勢の客で賑わう。 
 生産者が競い合うようにゆ
で豆の試食品を手前に置いて
食べ比べを促す。 



山形県 伝統野菜の販売事例 

グリーンショップはらだ 
（青果店山形市内に3店舗） 

もがみ物産館（新庄市・新庄駅構内） 
株式会社もがみ物産協会 

もがみ物産館は、もがみエリア内の伝承野菜の
大小需要に応える独自の新流通システムを構築。 

 野菜ソムリエ 
上級Proの山口美
香さんとスタッフ
が生産者の栽培
のようすや集荷の
ために県内中の
生産者のところに
自ら足を運ぶ。 
 現場の声や特徴、
臨場感（写真）を
納入先に文書で
伝えることで伝統
野菜の付加価値
が高まる。 
 店舗で県全域の
伝統野菜を見るこ
とができるのは圧
巻。 



在来作物の何をウリにするか 

味や香りの特徴 

見た目の特徴 

歴史上の特徴 栽培方法の特徴 

伝統料理や伝統的
加工法の特徴 

地の利を生か
す知恵 

・よそにない特徴は？ 
・希少性のレベルは？
市、県、日本、世界？ 
・特徴は普遍的価値を
持つか 

地域にとって
なぜ必要だっ
たのか 

なぜその作物が
そこで栽培され
続けてきたのか 

在来作物の本質的特徴を
生かす料理・加工は？ 

特徴の一番の
ウリは何か 

特徴的な健康
機能性成分が
含まれるか 

現代のニー
ズに合うか 

新しい料理や
加工品の開発
をするか 

気候や土壌条件の
特殊性 

伝統的な 
ストーリー
があるか？ 

希少性と価値 



道の駅「かなん」の駅弁 
大阪府南河内郡河南町 

道の駅に駅弁というのは
アイデアである。よくだ
しを煮含んだなにわの伝
統野菜「勝間南瓜」（こ
つまなんきん）が入って
いてうれしい。 

直売コーナーで大阪なに
わの伝統野菜を販売して
いる。 



2014年12月1日 
ユネスコが鶴岡を創造都市（食文化部門）認定へ 

認定に至った理由 
1．出羽三山信仰の精神文化
と精進料理 
2 ．黒川能とふるまい料理 
3 ．多様な在来作物とその食
文化が暮らしに根付いている 
など 



食文化とは 

図．食の文化マップ 
石毛直道編 1980 「食の文化シ
ンポジウム’80 人間・食べもの・
文化」ｐ.243を改訂した図． 
＜石毛直道（2009）「食の文化を
語る」より引用＞ 

石毛直道自選著作集第2巻「食文化研究の視座」
(2011)より 

1．食文化という言葉はいつから使われるようになったか 
・石毛（1973）「食事文化研究の視座」（石毛直道編『世界の食事文化』） 
※食に関する文化を石毛氏は「食事文化」と呼び、当時はまだ食文化という言葉はなかった。 

・1980-81年「食の文化シンポジウム」・1982年～「食の文化フォーラム」 
※マスコミ報道では省略して「食文化」と表現されるようになり、1980年代に「食文化」という言葉が社
会で広く認知されるようになった。 

 

2．食文化の定義 
食料の生産、流通、加工、食事作法など、食にまつわるあらゆる文化的行為。 



在来作物と食文化 

 栽培から調理・加工 



鶴岡食文化創造都市推進協議会 
ユネスコ創造都市ネットワーク食文化部門への加盟と食文化推進活動 

2010年11月に地元ＪＡや
山形大農学部、慶応大先
端生命科学研究所、東北
公益文科大、山形県、鶴
岡市など計15団体が組織
した「つるおか農商工観
連携総合推進協議会」に、
山形新聞社や山形在来作
物研究会など5団体が加
わって協議会が設立され
た。 

http://www.creative-tsuruoka.jp/ 



フード・ツーリズムの振興 

「鶴岡ふうどガイド」の養成 

・座学と現地学習によりプログラムを構成 
・ガイド試験に合格した者を「鶴岡ふうどガイド」とし 
 て登録 
・講座内容 
  座学・現地学習・ガイド実習（伝え方の基本、安全管理） 

  プロのバスガイドによる特別実習 

H26.4 鶴岡ふうどガイド20名を認定 
 →14名がガイドとして活動 

観光客などの来訪者に、鶴岡ならではの食
の魅力を案内するガイド（ボランティアで
はなく、生業としてのガイド業） 

創造性あふれる食文化産業のまちづくり ≪産業≫ 
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鶴岡ふうどガイドによるツアー 

鶴岡食文化創造都市推進協議会（鶴岡市役所の食文化推進課内）に連絡すると
個人・団体のガイドを斡旋してくれる。オーダーメイドの視察の立案も。 

観光客などの来訪者に、鶴岡ならではの食の魅力を案内する
ガイド（ボランティアではなく、生業としてのガイド業） 

2017年～新潟の旅行会社
ハミングツアーが商品化 



本市の多様な食文化を保存記録としてまとめ、 
レシピなどの実用的な情報を付加して提供  

食文化テキストの整備 

食文化の伝統が香りたつまちづくり 

庄内の、在来作物で 
つくるレシピ集 

『はたけの味』 
H23発刊 
在来作物 

15種類45レシピ 

庄内・やまがたの 
お米でつくる 
レシピ集 

『たんぼの味』 
H24発刊 

料理人11人がつくる 
米を使った24レシピ 

 

庄内浜の海の幸で 
つくるレシピ集 

『はまべの味』 
H26.1月発刊 
海・川の幸 

11種類29レシピ 

 

庄内の山菜と 
キノコでつくる 

レシピ集 
『めぐみの味』 

H27.1月発刊 
山菜とキノコ 
各5種類 
35レシピ 

『つるおかおうち御膳』 
H22発刊 

各家庭で受け継がれている 
郷土料理や、大黒様のお歳 
夜などの伝統行事と共に守 
られている行事食をまとめた 

  レシピ157種類 
（H28.８月に増版。 
一部レシピ変更） 

≪文化≫ 
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◆H23実績 田川かぶ・岩ノリ摘み 体験ツアー 
 

◆H24実績 やまがた地鶏･山ブドウ･栃餅 体験ツアー 
 
◆H25実績 ７回の実績 
 ふうど駅スポ・そば土壌づくり見学（朝日・櫛引） 
 宝谷そば団地お花見カフェ(櫛引)・有機農業見学会(藤 
 島)、湯田川温泉おかみのおへぎ・そば収穫そば打ち体 
 験（朝日）、かよあめ作り、しな織見学（温海） 
 
◆H26実績 だだちゃ豆収穫体験、焼畑カブ圃場見学、 
 在来作物で味覚レッスン（豆を使った料理教室） 
 
◆H27実施 あば漬け復活プロジェクト 
      今では、あまり行われなくなった 
      「赤カブの味噌漬け」を復活させる 
 

◆H28年度 「ばばごっつぉ」調査の実施 
 温海・福栄地区、櫛引・黒川地区 
 昔作られた料理を探る 
 

在来作物など伝統的食材の生産者や料理人等の現場を体
験取材して、フェイスブック、地元メディア等で情報発信する。 
登録者数： 市内外で約５０人 

在来作物の収穫・生産者の語り 

伝統的食品加工の体験 

各種ＳＮＳを活用した発信 

鶴岡食文化女性リポーター活動 

食文化の伝統が香りたつまちづくり ≪文化≫ 
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①世界の都市との交流・ネットワーク形成による 
 ノウハウの共有 

ユネスコ創造都市ネットワーク加盟の効果 

食文化による世界交流のまちづくり 

H27.3 スペイン・オンダリビア市開催の 
文化遺産フォーラムに招待され、シェフ等4名参加 

「鶴岡食文化ロゴ」の公開 
鶴岡市と鶴岡の食文化を広く
PRするために、営利・非営利を
問わず使用できる 
（個人の非営利使用を除き、事
前に申請が必要） 

③市民や市内事業所の意識高揚により、ともに 
 食文化創造都市を実現しようとする機運の醸成 

②国内外へのアピールによる地域経済への波及効果 
 ・観光誘客効果による地域観光の振興 
 ・農林水産物等の販売拡大 
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≪交流≫ 



食文化による世界交流のまちづくり 

  イタリア食科学大学との連携により、鶴岡が「食文化」の学びの場に 

平成29年2.5.8月 提携後、「フィールドスタディ in 鶴岡」が開催。鶴岡が食の学びのフィールドに 

≪交流≫ 

平成28年12月 イタリア食科学大学との3年間にわたる戦略的連携協定の締結 
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■海のプログラム 
  （寒鱈汁作り：温海地域） 

■山のプログラム 
（精進料理プログラム：羽黒山斎館） 

■学校給食プログラム 
（学校給食センター：大泉小学校） 

■市民との交流の輪が広がる ■大黒様のお歳夜を学ぶ 



食文化による世界交流のまちづくり 

  スペイン：バスク地方ビルバオ市との料理人交流 

■平成29年4月 交流したスターシェフが鶴岡で交流 

≪交流≫ 

■平成29年2月 鶴岡の料理人3名をスターシェフとの相互交流 
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■旬の山菜を使った旅館で
のおもてなし 

■鶴岡の食材とバスクシェフ
の料理セッション 

■地域のシェフ同士の交流がさら
なる人材が育つ仕組みに。 

■日本の技術を披露し学習 ■5つ星ホテルでの鶴岡デイ ■未来を担う学生へのレクチャー 



食文化交流の新たなまちづくりへの展開 

  平成29年5月22日 辻調理師専門学校との包括的連携協定の締結 

≪交流≫ 

■ 「食の教育研究プロジェクト」の展開へ 
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 ＜概要＞ 

 食文化産業の振興についての包括協定を締結すること
によって、地方国立大学などの教育研究機関や料理人な
どの専門職との連携モデルをつくり、地方・生産地と都市・
消費地との協働による実践的な教育研究活動を展開する。 
       
 
 
 
 
 
 
 
 
 

＜鶴岡市との主な連携内容＞ 

・多様な「在来作物」の保存と伝承、鶴岡特有の食文化
の研究による「学びのプログラム」の構築など、日本の
食文化産業の発展に欠かせない「人材が育つ」環境づ
くりの構築を行う。 

・世界中から「食文化」を学ぶ人たちが鶴岡に集い、交
流し、新しい価値を共有する「拠点」となることための実
践体制の構築 
・同校の学生による鶴岡で学びのプログラムを実践 

■国内の連携都市とのネットワーク 
   ～鶴岡市（山形県）・鳥取県・志摩市（三重県）～ 
 

 

■Ｈ29年5月22日：辻芳樹校長と 
鶴岡市長との調印式 

▸国内の連携都市との繋がりから、食に関連する課題解決のた
め「食の教育研究プロジェクト」に取組み、今後の各地域での持
続可能な食文化産業の構築と人材育成を目指す。 

【Ｈ29.05.12】 

■東京での 
   合同記者会 
・鶴岡市（山形県） 

・鳥取県 
・志摩市（三重県） 



まとめ 
在来作物を地域で保全・活用すると 

1 ． 「地域らしさ」を表現・発信できる 

 
2 ．在来作物にまつわる地域の伝統知を継承できる 

 
3 ．世代や職種を超えて連携するきっかけを生む 

 
4 ．作物や文化の多様性を守る世界的な流れに合致 


