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 キュウリは日本人の日常の食卓を彩る代表的な

野菜である。2019 年の年間生産量は約 55 万トン

であり、果菜類の中ではトマトの72万トンには及

ばないものの、ナスの約30万トンを大きく上回っ

ている 1)。本稿では、日本におけるキュウリの歴史

と食べられ方の変遷を述べる。 
 

１．日本への伝来 

⑴ 胡瓜と黄瓜 

 キュウリ Cucumis sativus（図 1a）は北西インド

のヒマラヤ山脈の麓が原産地といわれる 2)。。アジ

アのキュウリは、低温には強いが高温で日が長く

なると雌花がつきにくい華南系と，低温には弱い

が高温長日でも雌花がつく華北系に分類される。

一般には、中国への伝来ルートは二種類であり、

ひとつはインドから東南アジアを経由して華南系

が伝播したルート、もう一つは華北系を西域から

中国に伝えたルートとされる 3)。このため，華南系

を南伝種、華北系を北伝種と呼ぶことがある。と

ころが近年の遺伝子レベルでの研究では、キュウ

リの原型は、一定の日長時間のもとで結実する華

南系であり、日長時間が変化することに適応した

華北系は華南系から分かれたとしている 4)。 

図1 日本で栽培されている主なウリ類（a，キュウリ；

b，マクワウリ；c，シロウリ；d，トウガン） 

いずれもフリー素材サイト（PhotoAC）から入手した。 

                                                   
1 たとえば、図9-4の博物画の中の説明には、張騫が西

域で持ち帰って胡瓜と呼んでいたものが581年建国の

 キュウリの原産地であるインド北西部は，低緯

度であって日長時間の季節変化が小さいので、そ

こに育ったキュウリの原種は華南系の形質を持っ

ていたと思われる。中国の華南地域は原産地と同

緯度なので，この原種はインドから東南アジア，

さらに華南地方にまでは自然に分布を拡大できる

が，華北では夏に日が長くなるので，実がつきに

くくなる。中国西域の民族の活動範囲はインド北

西部も含むので，彼らがそこにあった華南系キュ

ウリを中国に運ぶことは十分にあり得る。以上よ

り，キュウリ分布の人為的な拡大は中国西域の民

族によるものであり，中国伝来後に華南系から日

が長くても実がなる華北系キュウリが生じたと考

えるのが妥当と思われる。 
 中国では，西方もしくは北方で活動する異民族

を胡人と呼んでいたことから，この果菜は「胡瓜」

と命名された。中国の五胡十六国時代の後趙の創

建者である石勒（274〜333年）は，自身が胡人で

あったことから，「胡」の字を嫌がり，完熟したキ

ュウリが黄色であることに因み，胡瓜の表記を「黄

瓜」に変えさせたといわれる 5)。日本では，漢字表

記としては主に胡瓜，読みについては黄瓜（キウ

リ）を源とするキュウリが使われている。 
 匈奴は古代に中国の西域で活躍した民族なので，

インド北西部にあった華南系キュウリを中国に運

んだ可能性は高い。匈奴が活躍したのは紀元前 4
世紀頃から紀元 5世紀であるが，石勒が胡瓜を黄

瓜に改めさせた 4世紀前半には胡瓜の名称が定着

していたと思われるので，中国に胡瓜が伝わった

のは匈奴と漢族が頻繁に接触した前漢の時代（前

202〜8 年）と考えられる。漢の武帝（前 156〜前

87年）の命を受けて匈奴をはじめとする異民族と

交渉・交流した張騫（？〜前 114 年）がキュウリ

を中国にもたらしたという俗説があるが1，時期と

してはそれほど間違っていないと思われる。 

隋の時代に黄瓜に改められたとある。 
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c d



⑵ 在来のウリ 

 西域から伝わったキュウリが胡瓜と命名された

ことは，当時の中国に別のウリが存在していたこ

とを示している。現在，ウリの仲間には，甘くて果

実として扱われるメロン，ハミウリ，マクワウリ

（図1b），スイカ，甘味がほとんどなくて漬物や煮

物・炒め物に利用するシロウリ（図1c），カツラウ

リ，ゴーヤ，トウガン（図1d）などがあるが，こ

の中のメロン，ハミウリ，マクワウリ，シロウリ，

カツラウリはCucumis meloという同じ学名の植物

であり，広義には「メロン」と総称される。この広

義のメロンの原産地については諸説あり 2,6)，総合

するとインドから北アフリカにかけての地域と考

えられる。この広義のメロンは各所で栽培化され，

東西に拡散する中で，多様な形質を持った変種が

生じた 2,6)。南アジアにあったものは西に拡散し、

甘味の強い今日のメロンに変化した。これに対し

て，インドにあったものは東に拡散し、中国にお

いて甘味がなく加熱調理してから食べる「瓜」と、

甘味があり生で食べる「甜瓜」に分かれた。甘い方

のウリに修飾語が付いていることから，中国では

甘くないウリが標準ということになる。 

 日本では瀬戸内海の島などにおいて，栽培メロ

ンと交配可能な「雑草メロン」と呼ばれる小型の

ウリが発見されており，これが日本で栽培されて 

 
 

                                                   
2 マクワウリの名称は最初に栽培された美濃の真桑村

いるマクワウリ2やシロウリなどの原種と考えら

れている 7,8)。この雑草メロンは，弥生時代の遺跡

からも種子が発見されており，本格的な水田稲作

の伝播とともに日本に伝わったと推定できる 7,8)。 

 日本で栽培されている甘いウリであるマクワウ

リは、古代から貴重な甘味であり、戦後の高度経

済成長期までは相当量の消費があった。古典に登

場するウリの多くは生で食べられていることから、

マクワウリを指していると考えられる。すなわち，

日本では中国と異なり，甘いウリを標準にしたと

いえよう。一方，シロウリには表皮が緑のものと

白いものがあり，以下に述べるように平安時代で

は区別していたが，今ではいずれもシロウリと呼

んでいる。なお，シロウリの「シロ」は表皮の色で

はなく，甘くないウリの誕生の地が中国の越であ

り，この越をシロと訓読みしたことによるという

説がある 9)。たしかに10世紀前半に刊行された『本

草和名』には「越瓜」が収載されているが，和名は

都乃宇利（つのうり）となっている 10)。 

 
⑶ 和名類聚抄の中のウリとキュウリ 

 10世紀前半に刊行された百科事典である『和名

類聚抄』には図 2 に示すように、数多くのウリが

収載されている 11)。この中で、「青瓜」と「白瓜」

はシロウリ、「斑（まだら）瓜」はマクワウリ、保 

 
 

に因んでいる。 

図2 和名類聚抄に収載されているウリ類 

国立国会図書館デジタルコレクション中の倭名類聚抄巻九（https://dl.ndl.go.jp/info:ndljp/pid/2544224?tocOpened=1）のコマ番号

14と15を2022年2月8日ダウンロードし，その一部を切り取ってまとめた。 

 



曽（ほぞ）という和名が与えられている「熟瓜」は

熟したマクワウリと考えられる。また、加豆宇利

（かずうり）という和名の与えられている「寒瓜」

は、その次の加毛宇利（かもうり）という和名が与

えられている「冬瓜」と同じもので、トウガン

Benincasa hispidaのことである。一番左にある和名

が多知布宇利（たちふうり）と記されている「瓞

瓝」はたいへん難しい漢字だが，どちらも小さな

ウリを意味しており，説明にも「小瓜名也」とあ

る。栽培ウリの原種であり，小型のウリである上

述の雑草メロンのようなものかもしれない。 

 キュウリについては、「胡瓜」と「黄瓜」の両方

が収載され、いずれも和名を黄宇利（きうり）とし

ている。ただし，後述するが，古代の黄瓜について

はマクワウリを指している可能性があり，これを

キュウリと断定することはできない。ほぼ同時期

に刊行された『本草和名』には「胡瓜」のみが収載

され，和名を加良宇利（からうり）として，大陸か

ら渡来したウリであることが強調されている 10)。

以上より，少なくとも『和名類聚抄』や『本草和名』

の刊行された10世紀前半には，キュウリが日本に

伝わっており、キュウリではなくキウリもしくは

カラウリと呼んでいたと考えられる。 
 
⑷ キュウリの伝来時期 

 万葉集に「瓜食めば子ども思ほゆ 栗食めばま

して偲はゆ何処より来たりしものそ 眼交にもと

な懸りて安眠しなさぬ」という山上憶良の歌が収

載されている。このウリについては，子供が食べ

ていることと，藤原宮跡や平城宮跡からその種子

が発見されていることからマクワウリであると解

釈されている 12)。甘いマクワウリは子供が食べる

ような菓子の一種という位置付けであったのだろ

う。 

 正倉院文書や平城宮跡から出土した木簡の中に

黄瓜という記載があり，これをもって奈良時代に

キュウリが広く存在・普及していたとする説があ

る 13)。しかし，奈良時代においてはウリの中で黄

瓜がもっとも高値で取引されて人気があったこと

14)，および図3のように、現在でも表皮が黄色一色

のマクワウリを黄瓜の名称で販売している場合が 

図3 黄瓜の名前で販売されているマクワウリ 

 個人のブログ（https://ameblo.jp/ingar/entry-12628609606.

html）に掲載されていた写真を許可を得て使用した。 

 
あることから，この黄瓜はマクワウリの可能性が

大きい。先の『和名類聚抄』において，「胡瓜」以

外のウリは表皮の色，大きさ，収穫時期，熟し状態

によって分類されていることから，黄瓜は表皮が

黄色のウリという意味であり，これがキュウリな

のかマクワウリなのかを断定することはできない

と考える。やはり「胡瓜」という記載がなければ，

キュウリと断定はできないといえよう。 
 このように奈良時代の記録からは明確なキュウ

リの存在が確認できない。ただし，大陸から伝わ

った食材や加工食品が，文献に登場するまでにタ

イムラグがあるのは普通である。このタイムラグ

は，伝わったものの普及の程度によって変化し，

普及が早ければ短く，遅ければ長くなる。また，時

代が古いほど情報伝達のスピードも遅くなるので，

タイムラグは長いだろう。これらのことを考えれ

ば，キュウリはやはり遣唐使によって奈良時代に

伝わった可能性が大きいと思われる。そして日本

のキュウリの古い品種の多くが華南系であること、

および中国の日本への交易ルートとして長江下流

域，すなわち華南地域が重要であることから、最

初に伝わったのは華南系であろう。 

 
２．完熟キュウリ 

 黄瓜の名称が与えられたことでわかるように、



東アジアではキュウリを完熟させ，表皮が黄色に

なってから食べていた。時代は下がるが、戦国時

代に日本を訪れたイエズス会宣教師のルイス・フ

ロイス（1532〜1597年）は、「われわれの間ではす

べての果物は熟したものを食べ、胡瓜だけは未熟

なものを食べる。日本人はすべての果物を未熟な

まま食べ3、胡瓜だけはすっかり黄色になった、熟

したものを食べる」と記している 15)。 
 しかし，日本人は完熟させたキュウリを食べあ

ぐねたようだ。『和名類聚抄』や『本草和名』とほ

ぼ同時期に成立した『延喜式』には、野菜類の漬物

についての記述があり、その中にウリはあるが、

キュウリは見当たらない 16)。おそらく熟したキュ

ウリが示す強い苦味が嫌われたのだろう。一方、

室町時代の『庭訓往来』には、「胡瓜」の文字が見

え、その後に「甘漬」と書かれている 17)。句読点

のない漢字のみの記載をどのように読み取るのか

難しいが、これを「胡瓜甘漬」、すなわち一体のも

のと考えると、完熟キュウリの苦味を抑える食べ

方が工夫されていたといえよう。ただし、この時

代、甘味は貴重品なので、甘い味付けをしてキュ

ウリを食べた人は限られていたと思われる。 

 戦国時代の医師である曲直瀬道三（1507〜1594
年）が原作者だといわれる『宣禁本草』という書物

が1629年に刊行されている。この書物は、食べ物

の効用や食べ合わせなどを記したものであるが、

キュウリについては「本来は薬用であって、毒が

あるのでたくさん食べてはいけない」としている

18)。ただしこの書物は「毒」という文字を頻繁に使

っているので、「毒＝苦味」くらいに受け取るべき

だろう。しかし『宣禁本草』の影響はきわめて大き

く、たとえば、貝原益軒（1630〜1714年）は、晩

年に刊行した『菜譜』の中で、「これ瓜類の下品な

り。味良からず、かつ小毒あり」と記し 19)、さら

に徳川光圀（1628〜1701年）にいたっては、「癪瓜

という。甚だ穢れ多し。毒多くして能無し。植える

べからず。食べるべからず」とキュウリをこき下

ろしている 20)。同じように表皮が黄色のマクワウ

リが甘いのに，キュウリは完熟させても苦いだけ

の価値のないウリとみなされていたのであろう。 

                                                   
3 これが何を指しているのかは不明である。 

３．未熟キュウリ 

 江戸時代の後半になると、このようなキュウリ

に対する低い評価も次第に変わっていった。宮永

正運（1732〜1803年）が1789年に刊行した『私家

農業談』には、「下品な瓜であるが、他の瓜よりも

早い時期になり始め、初物として和えものや漬物

として食べる」と記されており 21)、多くの人がキ

ュウリを食べ始めたことがうかがえる。ただし、

この記述だけでは、このキュウリが私たちの食べ

ている未熟なものかは分からない。 

 江戸時代中期以降になると動植物を精密に描い

た博物画が日本各地で制作される。讃岐高松松平

家の五代目であった松平頼恭（1711〜1771年）が

平賀源内（1728〜1780年）らに制作させた博物図

譜である『写生画帖：菜蔬』には太くて半分黄色く

なった完熟間近な状態のキュウリが描かれている

22)。これに対して，図 4 の毛利梅園（1798〜1851
年）が描いた『草木実譜』の中のキュウリは，現在

食べられているのと同じ未熟なものである 23)。二

種類のキュウリの絵が描かれた正確な年は不明で

あるが，『写生画帖：菜蔬』は注文主の松平頼恭の

没年である 1771 年以前には完成していたと考え

られ，『草木実譜』は作者の毛利梅園が博物画を描

き始めたのが 23歳といわれるので 24)，1820 年代

以降と思われる。先に紹介した宮崎正運による『私 

図4 毛利梅園が描いたキュウリの博物画 

 草木実譜（国立国会図書館デジタルコレクション、

https://dl.ndl.go.jp/info:ndljp/pid/2537209）のコマ番号26を

2022年2月13日ダウンロードした。 



家農業談』の刊行が二つの博物画誕生の間である

1789年なので，キュウリを未熟な状態で食べるこ

とが始まったのは1780年代以降であり，それが定

着したのは 19 世紀半ばを過ぎた江戸時代末期と

いえるだろう。 
 未熟なキュウリを食べるようになった理由とし

て，それまで水分の少ない品種を食べていたのが，

水分含量の高い別の品種が登場したからだという

説がある 25)。たしかに18世紀の末あたりから，漬

物などに適した毛馬キュウリなどの品種が盛んに

栽培されている 13)。しかし，毛馬キュウリは水分

の少ない華南系であり，水分含量が高い華北系が

大規模に日本に入ったのは明治以降である 3)。し

たがって，品種が変わったから食べ方が変わった

のではなく，品種とは無関係に食べ方が変わり，

みんなが食べるようになって品種改良が進んだと

考えるべきだろう。 
 江戸時代は戦乱がなくなり，とくに都市部では

生活が安定するようになった。そうすると，それ

までのとにかく空腹を満たせばいいという食生活

が，次第においしいものを求める食生活に変化し

たと想像できる。食材においても，それまで高価

であった油や砂糖が廉価に入手可能になり，甘い

菓子や油を使った献立が普及し始めている。キュ

ウリについても，ウリの中で最初に収穫ができる，

栽培しやすいなど，入手しやすい食材だったので，

これを美味しく食べる方法が考えられたと思われ 

 
 

る。未熟なものであれば苦味が少なく，これを夏

場に冷やして食べれば爽快であることに気づいた

のであろう。こうして未熟なキュウリを食べる習

慣が拡大して，キュウリに対する需要が高まり，

品種改良も進んだと考えられる。そして，明治以

降に水分の多い華北系の品種が大規模に導入され，

さらに戦後に生野菜を食べる習慣が定着すること

で消費はいっそう高まり，一気に果菜の主役に躍

り出たというのが実態であろう。 
 

４．キュウリと文化 

⑴ 河童 

 河童は、亀、カワウソ、猿、水死体などを外見上

のモデルとした日本の妖怪である。図 5 に示すよ

うに、呼称、外見、性格などは様々であり、地域や

時代によっては水神として認識されている場合も

あるが、水辺に棲む妖怪であるため、高温や乾燥

に弱いということは共通している 26)。キュウリを

使った巻き寿司を「かっぱ巻き」と呼んでいるよ

うに、今日では「キュウリは河童の好物」という認

識が定着しており、河童にキュウリを供える行事

が各所で行われている。 

 河童がキュウリを好むのは、キュウリの水分含

量が高く、かつ食べると体を冷やすことに由来し

たものであろう。ただし、キュウリを未熟の状態

で食べるようになったのは 19 世紀後半の江戸時

代末期なので、河童とキュウリの組み合わせは比 

 
 

図5 河童を描いた博物画 

 江戸時代後期に坂本浩雪が描いたとされる水虎十弐品之圖である。国立国会図書館デジタルコレクション中の水虎十弐

品之圖（https://dl.ndl.go.jp/info:ndljp/pid/2543033のコマ番号2）を2022年2月19日にダウンロードした。 

 



較的新しいものであり、おそらく明治以降のもの

といえるだろう。河童を描いたものは古くから存

在するが、キュウリをともに描いているのは最近

のものであり、江戸時代以前には見当たらない。

一方、岩手県や新潟県などには、河童とキュウリ

にまつわる古い伝承が存在しており 26)、キュウリ

の普及が江戸時代末期であることと矛盾している

ように見える。九州のいくつかの地域には、キュ

ウリではなくナスやマクワウリと河童にまつわる

伝承が残っていることから 26)、岩手や新潟におけ

る河童の伝承も、もとはキュウリ以外の野菜にま

つわるものであったと考えられる。 
 

⑵ キュウリ封じ（キュウリ加持）と精霊馬 

 キュウリ封じとは、真夏の土用の丑の日に様々

な厄災をキュウリに封じ込めて祈祷し、そのキュ

ウリを川に流したり、土中に埋めたりする行為で

あり、病気平癒や災難除け、悪癖を直すためのも

のとされている。中国で行われていたものを空海

（774〜835年）が伝えたとされ、京都の神光院な

ど、空海を祖とする真言宗系寺院の行事であった

が、現在では他の宗派でも行っている場合がある。

キュウリを用いるのは、水分含量が高くて、様々

な厄災を抱えることができるからというような説

明がされている 27)。しかし、これまで述べてきた

ように、熟していないキュウリが一般に広まった

のは江戸時代末期なので、キュウリの立場から見

れば、この行事が現在のような形式で実施できる

のは明治以降ということになる。実際、キュウリ

封じを実施している寺院の多くは、神光院などの

ように近年になって復活させたとしていることが

多く、明治より前にこの行事が行われていたとい

う確証は得られない。愛媛県の世田薬師のように、

江戸時代から三百年以上にわたって行われてきた

と称している場合もあるが 28)、三百年前に現在の

ような熟していないキュウリは普及していないの

で、キュウリ以外のものを使っていたと考えるし

かないだろう。福岡県筑紫野市の椿花山武蔵寺（ち

んかさんぶそんじ）では「ウリ封じ」という行事が

行われているが 27,29)、こちらが原型に近いものだ

ろう。ただし、食材を大量に廃棄することにつな 

図6 精霊馬 

 フリー素材サイト（PhotoAC）から入手した。 

 

がる行事なので、行われるようなったのは庶民の

生活に余裕ができた江戸時代半ば以降と思われる。 
 お盆には先祖の霊を送迎するため、精霊馬（図

6）という飾り物がナスとキュウリで製作される。

ナスが牛、キュウリが馬を表現している。盂蘭盆

に先祖の霊を迎えて弔う行事は古代から存在して

おり、平安時代では様々な食材を供えていたのみ

だったのが、鎌倉時代以降に先祖の霊を送迎する

ための迎え火や送り火が始まり、江戸時代になる

と霊の乗り物としての精霊馬が出現している 30)。

ただし、キュウリ封じの場合と同様に、キュウリ

を用いることができるのは江戸時代末期以降であ

り、それ以前は別のもので馬を表現していたと思

われる。喜田川守貞（1810〜？）が1837年から30
年かけて執筆した『守貞謾稿』の中に図7のよう 

な盆飾りが描かれており、その中に精霊馬も見え

るが 31)、残念ながら小さく描かれているので使わ

れている野菜がキュウリであるとは断定できない。 

 
⑶キュウリ断ち 

 京都の祇園祭では，祭礼の期間中，祭に関わる

人はキュウリ断ちをしている。同様のキュウリを

食べない風習は博多祇園祭が行われる福岡にも存

在している。このような風習が現実に存在し，多

数の人が実践していることは，京都に生まれ育っ

た筆者も知っており，事実である。八坂神社の神

紋のひとつでもある五瓜唐花（ごごにからはな，

図9-8）は，祇園祭の祭神に相当する素戔嗚尊（す

さのおのみこと），あるいは牛頭天王を表す紋でも 



図7 守貞謾稿に描かれた盆飾り 

 位牌の右横に精霊馬らしきものが見えるが，使われて

いる野菜の種類は見分けられない。守貞謾稿巻二十七

（国立国会図書館デジタルコレクション、https://dl.ndl.go.

jp/info:ndljp/pid/2592413?tocOpened=1）中のコマ番号28を

2022年2月20日にダウンロードした。 

 

ある。キュウリの断面はこの紋と似ており，その

ことがキュウリ断ちの理由とされている。 
 しかし，キュウリの一般への普及時期を考える

と，この風習も行われるようになったのは比較的

新しいと思われる。図 9-8 に示した五瓜唐花紋に

似ているということであれば，タブーにすべき食

材はキュウリに限定されないだろう。つまり，キ

ュウリ断ちの起源が江戸時代以前に遡れるのであ

れば，マクワウリやシロウリなどが対象であった

と考えざるを得ない。マクワウリの収穫時期は祇

園祭よりもやや遅いので，初夏から収穫ができる

シロウリが第一候補かと思う。 

 ある食材について，それをタブーであることを

わざわざ言明するということは，その食材を多く 

図8 五瓜唐花紋 

  フリー素材サイト（発光大王堂）から入手した。 

 

の人が利用していることが前提である。また，穀

物や大豆のような，食生活上必須のものをタブー

にすることはできない。その意味では，キュウリ

やシロウリなどのウリ類は普及はしているが必須

の食材ではないので，タブーの対象にするにはち

ょうど良かったのだろう。 
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