
板井原大根の収穫  干し作業 
訪問日 平成２７年 １１月２３日(月) 

 

 

  

                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

同じ大きさの大根をまとめて 

置くと、次にする干し作業が 

少ししやすくなります。 

このように 2～3本同じ 

大きさの大根を藁で左右に 

縛ります。 

これで干す準備ができまし

た。わらで結ぶのが大変です。 

 大根は洗わないで泥のつ

いたまま、干していきま

す。下の方をあけているの

は、鹿に食べられないため

です。２０日間程度干して

次は漬け込みです。 



 

 

感想 

 

 今回は、原田さん家の畑で、板井原大根の

収穫を行いました。大きな大根は、干してい

くことが分かりました。収穫時、葉がチクチ

クしていてこれが、板井原大根の特徴なんだ

と思いました。私は、農大に行って、野菜の

ことを学ぶので、勉強になりました。（Ｍ.Ｎ）  

 

種まき・間引き・抜き取り。80日目の作業です。

長靴．手袋を身につけいざ抜き取りへ。一面によ

く育った板井原大根．見た目は、太いものや細い

ものまで、そろっていない。抜いてみると、大根

はほとんどが短い、太さをそろえ選別して麦わら

で括って干す作業まで終了しました。（M.T） 

 

今回は収穫するということでどのくらい成長し

たのかなと、少しワクワクしていたら、想像以

上に大きく育っていたのでびっくりしました。 

「これを収穫するのは大変だな」と、つい思っ

てしまいました。（M.T） 

  

今日の目標は、板井原大根を収穫することで

す。初めは、とった大根を近くに並べて置いて

収穫しました。その後、干し大根にするため、

大根の茎の部分にわらをかけて結び、両方の大

根をつなぎ合わせる作業です。最初は、原田さ

んに教えてもらいましたが、中々、難しくまた、

教えてもらうことになりました。大変でした。

（T.R） 

  

 ぼくは、板井原大根の収穫をして葉がちくちく

して大変な作業でした。とてもいい体験ができた

ので勉強なりました。今回の収穫作業を今後に生

かしていきたいです。（Y.K） 

 

（アナウンサー）今朝は本日のゲスト・片山善博さんお気に入りの一品をご用意しました。鳥取の幻のたくあんと

呼ばれる『板井原ごうこ』です。 この『ごうこ』いうのは地元でたくあんの意味で、こちらは鳥取の山間部『板井原

（いたいばら』という小さな集落で栽培されている小形の板井原大根を使ったご当地たくあんです。一度、生産が

途絶えてしまっていたのですけれども「郷土の味を次世代に残そう」と、このほど生産が復活し、ふる里の味を今

に伝える貴重な一品となっております。 どうぞお召し上がりください。 幻のたくあんということですけれども、片

山さん。 

（片山）私、これ大好きです。 板井原（いたいばら）は、鳥取県東南の智頭町（ちずちょう）というところにある集落

なんですけれども、日本の農山村の原風景のような、私の率直なイメージは桃源郷。 過疎で大変なところです

けれども、そこで昔から作っている大根です。（2015/11/15TBS テレビ 【時事放談】より http://blog.goo.ne.jp/n-

mayuzumi/e/53d6fe1c217a2ec072c0f6262bd2706b より転載 

板井原こうこ（ごうこ）の事 

１１月１５日に放送されたＴＢＳの時事放談に片山前知事が「板井原ごうこ」のお話をされていまし

た。こちらが取組んでいることに、外部から計らずも応援団がでてくると嬉しくなります。板井原大根

を記録に残しておくことの重要性を皆で共有することができます。ただ正式名称は「板井原こうこ」か

「板井原ごうこ」とよぶかは住民の中でも思いの違いがあり、また、味付けも市販のものと家庭で漬け

られているものとは違いがあるようです。しかしいずれにしても、大切に保存されている種（遺伝子）

とともに、この大根のルーツは焼畑にあり、その栽培場所が普通の畑になったとしても、焼畑の文化が

色濃く残っているのは共通です。○今回の作業で言えば、ばら撒きされた大根は見事に不揃いで、大き

なものから小さなものまでばらばらでした。大きなものは自宅で味噌汁や煮物に使うとのことです。む

しろ小さいものの方が漬物には適しています。また、この抜いた大根の中から元気よく育っているもの

（小ぶりなもの）を選んで、植えなおし、そのまま成長させて来年の春に種を取り出すとのことです。

よい遺伝子を残す選別が行われていました。大根が埋め戻して成長できるとは正直驚きでした。また、

大根を干す時は通常は洗いますが、この地では洗いません。焼畑で育てた場合、山の上には水がないか

らだそうです。焼畑の地でハゼを組んで乾燥させ、小さくなってから（軽くなってから）山から担いで

降ろし、漬物にしていたそうです。○生徒たちは大根抜きは手際よく終えることができましたが、干す

ための藁でくくる作業には悪戦苦闘をしていました。いとも簡単に結んでしまう原田さんの技に感心し

きりでした。（顧問） 

 

原田さん 

家のこうこ 

http://blog.goo.ne.jp/n-mayuzumi/e/53d6fe1c217a2ec072c0f6262bd2706b
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