
「共創」社会への一歩として

いわき地域学會代表幹事　吉　田　隆　治

「いわき昔野菜」を知る前には、こんなことを考えていたものだ。

「大量生産・大量消費」の流通システムでは、その野菜がどこでだれの手で栽培されたかを気

にかける消費者は、いても少ない。同様に、自分の栽培した野菜をどこでだれが食べるのかに思

いを致す生産者も、多くはない。その中間に位置する販売人は、料理人はどうだろう。それぞれ

がそれぞれの利益の最大化を求めるかぎりにおいては、経済性がその価値を決めるから、それぞ

れのつながりは流動的で危ういものになる。消費者は当然、安い商品を買う――。

東日本大震災をきっかけに、昔野菜が注目を集めるようになったのか。それとも、その前から

昔野菜に引かれる空気のようなものが生まれていたのか。ローカルな世界で生きてきた人間とし

ては、震災前に醸成された昔野菜への興味・関心が３・１１で一気に広まった、というふうに解

釈する。

その証拠に、いわき昔野菜の発掘調査事業は東日本大震災の前にスタートした。以来、その成

果が毎年、イベント開催や『いわき昔野菜図譜』の発行となって市民に還元されている。なによ

りもこの６年間に、いわき昔野菜の生産者～料理人～消費者の三者が「顔の見える新しい関係」

を築いてきた。昔野菜といういわき独自の資源を素材にして、図らずも「共創」社会づくりが進

められてきた、と言い換えてもよい。

生産者と料理人がつながりあい、尊重しあって「いわき昔野菜」から新しい価値を「共創」する。

消費者も同じように敬意をもって生産者や料理人と出会い、新しい価値を「共創」する仲間になる。

哲学者内山節氏の言にならえば、そこには経済性を越えた、ともに価値をつくり出す充足感や幸

福感がある。

それはつまり、今まで忘れられていた、光を当てられることの少なかった、ほんとうは豊かな

地域の宝物を生かして、新しいローカルな世界を「共創」する、ということだ。生産～加工～消

費の連環を確かなものにすることが「食文化創造都市いわき」への一歩になる。
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いわき昔野菜について
「いわき昔野菜」。みなさんはご存じでしょうか。今、全国的に大きな盛り上がりを

見せている「在来作物（野菜）」、「伝統野菜」について、そして「いわき昔野菜」につ
いてご紹介します。

●　在来作物 ( 野菜 ) とは
在来作物研究の第一人者、江頭宏昌先生（山形大学農学部 教授）が会長をつとめる、

「山形在来作物研究会」によると、在来作物は、「ある地域で、世代を超えて、栽培
者自身が自家採種などによって栽培・保存を続けながら生活に利用されてきた作物」
であると定義しています。

作物には、穀物、野菜、果樹、花きなどが含まれますが、野菜だけを指すときには「在
来野菜」といいます。

●　伝統野菜とは
では次に、「伝統野菜」。
広い意味では「在来野菜」と同義です。しかし、近年ではブランド化を目的として、

栽培場所・栽培歴・品質基準・伝統食との結びつきなど、一定の基準を満たして認
定された野菜を呼ぶことが多くなっています。

●　いわき昔野菜とは
では最後に、「いわき昔野菜」。大きく、二つの特徴があります。

①　何十年もの間、その土地で栽培され続けてきた農作物（目安は 30 年以上）。
②　親から子へと、世代を超えて自家採種や株分けによって受け継がれてきた農作物。

これらは長い年月をかけ、その土地に馴染み、地域の食文化と深く結びついてき
ました。

在来作物に非常に定義は近いですが、現在いわき市には約 70 種類もの作物が確
認されています。「いわきとっくり芋」のように、ブランド化しているものもあれば、
自家消費分としてのみ作られているものもあります。そのどちらも等しく大切で、
継承・保存をしていかなければいけません。そこで私たちは、「在来作物」と「伝統野菜」
を含めた新しい呼び名「いわき昔野菜」を作り、次の世代へ繋いでいくための活動
を行っています。
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