
板井原こうこ（漬物）作業   
   訪問日  平成２７年 １２月２８日(月) 

 

 

  

                

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１１月２３日に板井原

大根の収穫と干し作業

を手伝いました。（板井

原通信第 10号参照） 

現在の姿です。かなり干か

らびた状態。約一ヶ月間干

すと水分が抜けて甘みが

ますのだそうです。 

これを板井原こうこ（漬物）

の材料として使います。大根

は葉をとって、捨ててしまい

ます。ついていた土は手で落

としたそうです。 

大きな樽の中に大根をすき間

なく並べます。（原田さんちの

みそ蔵の中です。） 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

大根を並べた後、干した

柿の皮や唐辛子を広げる

ように入れて最後に塩を

混ぜた糠を入れて繰り返

し、漬けていきます。 

これを何層にも並べてい

きます。樽の中がいっぱ

いになったら、樽にふた

をして、その上におもし

を乗せたら漬物の作業は

終了です。 

原田さんの畑では、板井原大根の種

を収穫するために、一旦、引き抜い

た後に丈夫そうで形のよい大根をも

う一度、畑に戻して花を咲かせて種

を収穫し、育てています。他の大根

と交配しないように厳重に管理して

貴重な遺伝子を守っています。 

作業を終えた後、部屋

の中に入り、囲炉裏で

温まりながら昨年つけ

たこうこをいただきま

した。この地に伝わる

板井原大根の話を聞か

せてもらいました。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 今日は、板井原こうこを作る作業をしました。漬物

の材料を見てみると、ぬかや、塩、唐辛子、それに、

干した柿の皮まで漬物の材料でした。僕が思っている

漬物の材料は、糠と塩、大豆だけだと思いました。板

井原では、干した柿の皮や唐辛子も漬物の材料だとわ

かり驚きました。それと、驚いたことは他にもあり、

板井原こうこをつくっているところは、原田さんの家

しかいないことでした。板井原こうこを長く続けさせ

るには、板井原に移住してきた人に板井原こうこを育

てるようにお願いしたら良いと思います。（T,R） 

  

板井原こうこの事 

板井原大根の漬けこみの作業まで体験させていただきました。一緒に漬け込むものは、ぬか、塩、柿の

皮、トウガラシと極めてシンプルです。特に特別なものを入れるわけではないのにあの独特の味はどこか

ら来るのでしょうか。可能性として考えられるのは、塩以外はすべて自家製だという事です。柿の皮やト

ウガラシはもちろんの事ですが、ぬかも水車で精米したものを使っているとのこと。米の粉が微妙な味わ

いとなっているのかもしれません。そして水洗いしていないのでもちろん土も混ざっています。これら

諸々のものが板井原大根の特性と相まって絶妙な発酵が起こり、独特の風味を出しているのでしょう。 

 「「板井原こうこ」は板井原で育てた板井原大根を使ったものしか本当の「板井原こうこ」ではない。」

板井原こうこの伝統を長く守り継承してきた原田さんは語られます。それは板井原大根の種が他のアブラ

ナ科の植物と交配しないように、近くにどのような作物があるのかをきちんと管理して、注意深く育てら

れている姿勢にも伺えます。この頑なな姿勢こそが板井原こうこを現在まで残すことができた原動力なの

です。この地の遠い祖先から継承されてきた昔ながらの「板井原こうこ」を残されているのは、もう原田

さんしかおられないとのことです。その生産方法にも焼畑の文化を色濃く残し、天皇陛下に献上され、

「これ食べ出したら、とまらなくなっちゃうんですよ」と高校生にも言わしめた板井原こうこ。今後どう

なっていくのでしょうか。今できることは、記録を残しておくことです。（顧問） 

  

 

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

原田さん 

家のこうこ 

今回は板井原大根を漬ける作業、つ

まり板井原こうこを作りました。 

そこで初めて知ったことは、板井原

こうこの甘さの秘密は干した柿の皮

を一緒にいれて漬けていたからだっ

たんですね。出来上がりがとても楽

しみです。 

板井原大根で作った板井原こうこ

を食べたいのでしたら遠いですが、

板井原集落までぜひ足を運んでくだ

さい。美味しいですよ!!  （M,T） 

漬物作業をして、最初に漬け方の説明を聞いて、そ

の後実際にやりました。現在この手作りで板井原こ

うこを作っているのは、原田さんしかいません。今

後継ぐ人がいない場合、板井原こうこがなくなるこ

とになります。こうこは、食べてみると、初め辛味

がありだんだん少し甘みになる味です。家族や友達

にもたべさせたいです。この漬物技術を残すためイ

ベントでの試食で発信していきたいです。 （Y,K） 


