
１４ 牧草と園芸・第５０巻第１１号（２００２）

１　はじめに

　エダマメは日本古来の食文化から生まれた野菜

ですが，高蛋白で栄養価が高く，美容，健康に良

いとされる機能性から，豆腐，豆乳同様欧米でも

盛んに食されるようになってきました。一方国内

においてはビールのつまみ等ほぼ一定の消費量で

推移していますが，デフレ経済の影響もあり，業

務用を中心に単価の安い冷凍エダマメが年々増加

し，流通量では国内で生産される青果エダマメを

追い抜いてきています。ただし，国内においても

残留農薬の報道以降輸入冷凍野菜に対する消費者

の目は厳しくなっており，特に小売販売の中国産

を中心に冷凍エダマメを敬遠する動きが出てきて

います。

　国内の産地では，依然産地間での単価差が大き

く，ブランド志向が強い作物で食味，鮮度の良い

ものが市場で高い人気を誇っています。元来エダ

マメは未熟種子の状態で収穫されるため，食味に

ついては栽培環境や収穫時期によって異なり，極

めて不安定で，加えて収穫後の時間経過による品

質の劣化も著しく，市場評価を得るためには品種

の選定から栽培管理，収穫調整，出荷流通まで

トータル的な取り組みが極めて重要となります。

　ここでは，特に適応する品種の選定とその栽培

管理のポイントについてご紹介いたします。

２　出荷形態に適応した品種選定

　古くは消費地に近い都市近郊野菜の一つだった

エダマメも，鮮度保持技術の向上，流通コストの

軽減等に伴い遠隔地からの出荷が可能となり，産

地がより全国へ拡大しています。

１）　枝付き束出荷（都市近郊型）

　いわゆる古くから継承されている出荷形態で，

葉付きのため，葉をしおれさせない鮮度保持が要

求されます。そのため消費地に近い東京近在の産

地に限定されており，個人による出荷が大部分を

占めています。莢が密にたくさん着いているよう

に見せる束ね方も熟練した技術が必要で，栽培方

法も分枝を出させないような超密植栽培の上で，

節間伸長を抑える移植栽培が前提となります。こ

のため適応品種は移植適性があり，比較的分枝の

発生が少なく，主茎への着莢性に優れた品種が求

められ，当社品種では『サッポロミドリ』，『サヤ

ムスメ』等が代表品種となります。

２）　切り枝出荷（近在～遠隔地共通）

　前述の枝付き束出荷と後述の莢もぎ出荷の言わ

ば中間的な出荷形態で，輸送性を考慮して袋詰め

ダンボール出荷を前提に，切り枝の莢を出荷する

方法です。産地は近在産地から遠隔地まで散在し

ており，基本的に栽培方法は束出荷に準したスタ
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イルとなります。ただし枝を切ってしまうため，

束出荷ほど節間を詰める必要はなく，むしろ枝が

太くならなければやや草勢を強めに作った方が着

莢性が良好となり，当社品種では『サヤコマチ』，

『サヤムスメ』等が適応品種となります。

３）　莢もぎ出荷（中間地～遠隔地）

　莢のみもいで袋詰めダンボール出荷される，最

も一般的に扱われている出荷形態で，経営規模の

大きな生産者は莢もぎ機を導入して，収穫調整の

作業の効率化を図っています。栽培は早出し用の

極早生品種から遅出し用の晩生品種まで，熟期の

異なる品種を，かつ播種期をずらしながら栽培し，

長期に渡っての継続出荷がおこなわれています。

そのため，使用される品種も様々で，各熟期の特

性を活かし組み合せながら利用します。当社では，

極早生では『春の舞』，『サッポロミドリ』等が，

中早生では『ユキムスメ』，『サヤムスメ』等が，

また中晩生では『サヤニシキ』が代表品種となり

ます。

　また，昨今消費者の人気が定着した茶豆や黒豆

も，ほとんど莢もぎ出荷されていますが，必ずし

も見た目はそれほど良くなくても高値で販売され

ており，エダマメ本来の食味にこだわる消費者が

増えていることを示しています。当社品種では，

早生茶豆として香り，食味に優れる『味太郎』が

その代表品種となります。

３　作型に適応した品種選定

　初夏から中秋にかけてが本来の旬となるエダマ

メですが，他の野菜同様促成栽培から抑制栽培ま

で作型は多岐に及んでいます。特にハウス，トン

ネルを利用した早出し栽培は，季節の先取り感か

ら人気が高く，如何に早くかつ安定して出荷でき

るかが重要なポイントとなっています。

１）　ハウス半促成栽培

　一部の産地では加温して周年栽培をおこなって

いるところもありますが，ほとんどの産地では２

月以降の播種による無加温でのハウス半促成栽培

が大部分です。基本的には短日高温性の作物であ

るエダマメを早播きすることは，本来の特性を発

揮できないケースも多く，早生化（短稈）したり

反対に晩生化（つるぼけ）したりする品種も多々

見られます。また，着莢に最も影響が大きい開花

時期も春先の天候が不安定な時期に重なり，その

結果収量差は品種による違いより，環境による年

次変動の方がはるかに大きい傾向が見られます。

　本作型においては，早出しが目的となるため極

早生品種が多く利用されていますが，熟期以外の

特性として，低温下での着莢性が安定している品

種が望まれ，当社では低温着莢性の良好な『春の

舞』，『サヤコマチ』等が適応品種となります。

２）　トンネル早熟栽培

　ハウス栽培のような大型の施設を必要としない

トンネル栽培は，比較的手軽に取り組むことがで

きる作型で，また露地栽培と比べ莢の品質が良好

で，早期出荷と高品質の両面からメリットの大き

な作型と言えます。反面ハウスほどの保温性がな

く，また換気不足による高温障害を引き起こす危

険性を併せ持つ作型でもあり，トンネル内の温度

管理には細心の注意を払う必要があります。特に

トンネル除去のタイミングは極めて重要で，開花

期に高温，多湿を求めるエダマメに対し，できる

だけ開花期以降までトンネル被覆を継続できるよ

うなトンネル資材の選定も十分検討する必要があ
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写真１　ハウス栽培（品種：サヤムスメ） 写真２　トンネル栽培（品種：サッポロミドリ）
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ります。

　本作型においては，中早生クラスまでの品種で

あれば，ほとんどの品種を利用することが可能で

すが，早生性だけでなく，ある程度の収量性も求

められることから，枝付き出荷では『サッポロミ

ドリ』，『サヤムスメ』等が，また莢もぎ出荷では

『ユキムスメ』等が代表品種となります。

３）　露地マルチ栽培（被覆栽培含む）

　降霜しなくなれば播種が可能となる最も一般的

な作型で，特に莢もぎ出荷産地では主流の作型と

なります。露地栽培同様温度管理の必要がなくな

り手間がかからない反面，天候に左右される作型

でもあり，くず莢の発生や病害虫の発生等，莢の

品質が劣化しやすいとの最大の欠点を抱えていま

す。また，露地栽培と比較して草勢が強くなり，

倒伏しやすい傾向もあることから，過繁茂になら

ないような品種の選定や肥培管理にも注意が必要

です。エダマメ栽培においては強風の影響も指摘

されており，鳥害防止を含め不織布を利用した被

覆栽培で品質劣化を防ぐ方法も効果的です。

　利用される品種は早生から中生種が中心で，適

度に草勢が強く，着莢の多い品種が求められま

す。当社品種では『ユキムスメ』，『サヤコマチ』，

『サヤムスメ』，『美園グリーン』，『キタノスズ』

等がその代表品種となります。

４）　露地栽培

　北海道，東北および高冷地や一般地での遅播き

ではほとんど露地栽培がおこなわれており，特に

規模の大きな栽培においては機械播きが主流のた

め，ほぼ大豆と同様の栽培方法がとられていま

す。除草を兼ねた土寄せは倒伏防止とともに子葉

節からの発根を促し，より収量性を高める効果も

あり重要な管理作業です。ただし，生育中期以降

の中耕は，反対に表層の根を傷め生育を抑制する

恐れがあることから，必ず開花前までにおこなう

ようにします。

　利用される品種は中晩生を中心とする中生以降

の品種が多く，草勢が強く，分枝の多い多収品種

が求められ，当社では『サヤニシキ』等が適応品

種となります。

　一般的に，茶豆をはじめ黒豆や青豆品種は総じ

て草勢があばれやすい品種が多く，各産地での適

播種期を十分厳守する必要があります。特に茶豆

品種の多くは節間が伸び倒伏しやすいものが多い

ため，露地栽培を前提として，場合によっては移

植栽培で徒長を防ぐ栽培方法も有効です。当社品

種の『味太郎』もやや蔓化しやすい特性をもって

おり，これらのポイントに注意して栽培する必要

があります。

４　主な栽培のポイント

　前述までの各出荷形態や作型によって，それぞ

れ栽培上注意すべき点は様々ですが，如何に品質

の良いエダマメを無駄なく収量を確保するかが基

写真５　莢もぎ機による収穫調整風景写真３　べたがけ被覆栽培（品種：サヤコマチ）

写真４　露地栽培（品種：ユキムスメ）
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本となります。収量は開花期の環境要因が大きく

影響し，また食味を中心とする品質については収

穫期が最も重要な時期となります。

１）　着莢性（収量）に影響を与える要因

　開花期間中の適温は日中３０�，夜間２０�前後

で，昼夜を問わず１０�以下や３５�以上になると花

粉の稔性がほとんどなくなり，落花，落莢や着莢

しても不稔莢（しいな），くず莢になる確率が高ま

ります。開花期間は品種によって異なりますが，

おおよそ開花初期の７～１０日程度が最も重要な時

期と言われ，この期間の温度ストレスが収量に大

きく影響します。

　また，エダマメは乾燥を極端にきらう作物で，

夏場の着莢不良の原因も乾燥が大きな要因と考え

られています。開花期の乾燥は着莢を阻害するた

め，ハウス等の低温下での栽培においても極力乾

燥させないような潅水等による水管理が重要で

す。特に土壌水分と併せ空気湿度も大きく影響し

ており，トンネル等での被覆除去のタイミングに

も注意が必要です。

２）　食味（品質）に影響を与える要因

　一般においしいエダマメと称されるものは，甘

味（糖含量）とうま味（アミノ酸含量）成分が高

い傾向にあり，これらの成分の高い品種，高い時

期，高くする栽培条件を解明していく必要があり

ます。ただし，前述のとおりこれら食味成分は収

穫直後から減退していくため，消費者に届けられ

た段階での評価を得るためには，さらに収穫後の

鮮度保持が極めて重要となります。

　エダマメの場合，特に収穫適期の判定が難しく，

通常は莢の厚みや退色程度でおこなわれますが，

見た目だけでなく，食味を考慮した適期収穫が大

切で，穫り遅れによる過熟莢を出さないよう，よ

り計画的な作付けが重要となります。また，収穫

作業も速やかにおこなうとともに，鮮度保持のた

めには低温で貯蔵することが最も有効な手段とな

ることから，収穫調整に時間を要する場合は，あ

らかじめ冷蔵庫の中で予冷してから調整作業をお

こなうなど，出荷方法についても十分検討する必

要があります。

５　さいごに

　今年のエダマメ栽培の状況は，全国的に５月以

降の天候不順で総じて不作の年となりました。特

に早出し用として使用された極早生品種について

は着莢が芳しくなく，例年に比べてもかなりの低

収となってしまいました。反面，市場入荷量の減

少もあり，ここ数年の中では最後まで高値安定で

推移し，販売面では良好な結果となりました。

　エダマメも他の野菜同様，輸入物（エダマメの

場合は多くが冷凍ですが）の影響を受けながら，

徐々に国内生産量が減少してきています。今後も

この傾向は続くと推察されますが，消費者の嗜好

性の強い野菜だけに，如何においしく，鮮度の良

いエダマメを市場へ届けていくかが，産地にとっ

て大きな課題となっています。そのためには，今

まで以上に栽培から販売までの一貫した取り組み

がますます重要になっていくと思われます。
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