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編集後記

函南ちょうざめ

この度は、伊豆の国市田中山、鈴木英雄さん

が作る伝統の味「田中山たくあん」特集号を

ご購読いただきまして、誠にありがとうござ

います。

お届けが2月になりまして、大変お待たせしま

した。伊豆食べる通信のために、1月に入って

から愛情を込めて漬けておりました。温かい

ご飯とともに、「ポリッポリ」と音も楽しみな

がら味わってください。そして、レシピページ

には「キンパ」と「タルタルソース」を掲載して

おります。今回は2本の田中山たくあんをお送

りいたしますので、いろんな食べ方が楽しめ

ると思います。皆様のたくあんの楽しみ方を

是非知りたいと思っていますので、ＳＮＳな

どで発信していただけたら嬉しいです。

現在、取材時に大学生の星野海輝也さんが参

加してくれています。料理すること、食べるこ

とが大好きで、食材に対しても高い関心を

持っている彼は、180cmオーバーの大きな体

で、生産者さんとも積極的にコミュニケー

ションを取ってくれて、編集作業を手伝って

くれています。

彼のような感受性豊かな若者が、生産者さん

と話し、現場の空気に触れることは本当に

次号の舞台は水源の森百選に選ばれた「函南原生林」がある田方郡函南町。その年間を通して
一定の温度に保たれる綺麗な森の湧水を利用して育てた「函南ちょうざめ」を特集します。
高級食材として有名なチョウザメの卵である「キャビア」。実は世界中でキャビアを採取した
メスや性別が判断されたオスは、残念ながら命を粗末にされ捨てられてしまっているのが現
状。しかし、チョウザメはクセのない白身で非常に美味しい魚で、「函南ちょうざめ」は特に脂
の乗り、身が締まっているのが特徴です。
チョウザメの魚としての魅力を発信し、チョウザメを食する文化を根付かせるためにチャレ
ンジしている函南ちょうざめ組合の皆さんと、チョウザメ料理の第一人者で函南ちょうざめ
レストラン『Sensa-Banbetsu』をオープンする舘野毅シェフを特集します。
お楽しみに！

次号特集の食材
「函南ちょうざめ」を撮影する
フォトワークショップを開催します

日程：2022年3月開催予定
料　金：2,980円

日程が決定次第ＨＰで公表します
https: / /dot- t ree.com/izu-taberu

かん なみ

意味があると思いました。

畑の土の柔らかさ、たくあん大根を収穫する

難しさ、生産者の皆さんの力強さと温かさ。い
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田中山の黒ボク土

　今回の舞台は伊豆の国市田中山。伊豆の

国市の南部にあたるこの地域は、田方平野

を狩野川が北上し、その左岸にはジオ遺産

に認定され「火山の根」がゆっくりと冷えて

固まってできた「城山」と「葛城山」があり、

それらの景勝地と温泉でゆったりとした時

間が過ごせる街である。

　田中山は市街地から伊東市宇佐美へ向か

う山間の台地に位置し、明治時代から農地

として開拓され発展してきた。

　火山活動によって誕生した伊豆半島。田

中山地域には、伊豆東部火山群の中で最北

端に位置する火山「高塚山」があり、約13万

年前にこの火山が噴火活動を繰り返してこ

の台地を形成したと考えられる。その証拠

は色濃く残っており、田中山には「スコリア」

と呼ばれるマグマのしぶきが冷え固まって

できた黒色や赤色の暗い色した気泡の多い

軽石状の岩石を採掘していた跡地がある。

　スコリアが砕けて細かくなったものや火

山灰が積もり、その上に植物が生い茂る。植

物が枯れると分解されて腐植となり、長い

年月をかけて「黒ボク土」となる。「黒ボク

土」は他の土壌と比べると有機物が多く含

まれていて、植物を栽培するのに適した団

粒構造となっていて、保水性や透水性が良

く、サラサラとしているのが特徴である。

定年後からのチャレンジ

　9月中旬。たくあん大根が芽を出し葉が大

きくなり始めたころ、鈴木英雄さんと初め

てお会いした。優しい笑顔が素敵な鈴木さ

んは今年で80歳。代々、農業を生業としてい

る鈴木家の4代目だ。長男ではなかったた

め、LPガスのガスローリーのドライバーと

して30年以上務めており、その間、農業との

かかわりは「少し手伝う」という程度であっ

た。鈴木さんが本格的に農業を始めたのが

14年前。定年退職を迎えたときに3代目であ

り、鈴木さんより年齢が一回り上の兄であ

る一正（いっせい）さんに誘われ,たのが

きっかけ。同じく定年退職をした小林則男

さん、清水光兵さんも仲間に加わり、田中山

たくあん作りがスタートした。

　鈴木さんたちは田中山に数か所畑があ

り、その大きさは合計で5反ほど。大根の本

数に換算すると約15,000～20,000本ほど。

いずれも市街地から狭くて急こう配の林道

を通った高台に位置している。栽培してい

るのは、スイカとたくあん大根。2月から7月

にかけてスイカを、9月～1月にかけてたく

あん大根を同じ畑で栽培するサイクルを繰

り返している。

ありのままの自然と向き合う
　

　この2種類の作物を栽培している理由は、

スイカとたくあん大根が田中山の良質な

「黒ボク土」に適しているからに他ならな

い。実際に畑の土を触ってみるとその特性

がよくわかる。我々が取材に伺った前日に

雨が降ったため見た目は湿っているのにも

かかわらず、身ほぐれが良くサラサラして

おり、畑を歩くとクッションのようにふか

ふかとしていた。土づくりに関して、鈴木さ

んたちがやることと言えば、毎年深めに土

を耕していることと、3年に一度牛ふんのた

い肥を与えていることくらいである。

　もう一つ、田中山たくあんの美味しくな

る理由に、「昼夜の寒暖差が激しい」ことが

挙げられる。田中山地区は高いところで標

高400mもあり、その斜面は南西を向いてい

る。昼は太陽の光を燦さんと浴び、光合成を

することで栄養（糖）を蓄え、夜は気温が下

がることで作物の呼吸が減り、蓄えた栄養

（糖）が消費しなくなる。すなわち、栄養（糖）

をたくさん蓄えた大根が育つことになるの

だ。これは天日干した後も影響し、氷点下近

い気温になれば凍らないように糖を出すの

で、辛すぎて食用に向いていないたくあん

大根が、驚くほど甘くなっていくのだ。

　鈴木さんたちのたくあん大根作りはシン

プルそのもの。種を蒔いてから収穫するま

で、余分な手を加えることはない。水やりで

すら、山の上の畑には水がないため、雨に任

せている。畑に出向き、台風や大雨による被

害と鹿の食害による育成不良がないかな

ど、毎日欠かさず確認を行っているが、田中

山が持つ黒ボク土の特性と気候条件、あり

のままの自然を熟知し寄り添いながら栽培

している。土と気候、そして大根の持つ潜在

能力が無理することなく引き出されている

からこそ、美味しい田中山たくあんができ

るのだ。

仲間との絆と後継者問題

　「仲間と一緒にやっているのが楽しいか

ら」と鈴木さん。仲間と一緒に過ごす畑に

は、いつも笑い声が響き渡っている。

　11月中旬くらいから、たくあん作りのメ

インイベントとなる「引き抜き作業」と「大

根干し」が始まる。長さは70cmほどに成長

した大根を、一本一本丁寧に手作業で抜い

ていく。これが大変な重労働なのだ。やわら

かい土なので簡単に抜けるかと思いきや、

体全身を使ってコツを得ないと、なかなか

抜けない。鈴木さんたちは多い時で1日

400本ほど抜いて、泥を洗い流し、天日干し

をしていく。この重労働も、お互いを叱咤激

励し、仲間と笑いながら作業するからこそ

乗り越えられるのだ。

　今のところ、鈴木さんたちにこの畑を引

き継ぐ後継者はいない。誰か一人でも欠け

たら、たくあん作りをやめてしまうかもし

れない。田中山全体でみても後継者不足の

ため、農家の数は三分の一になったそうだ。

後継者の育成か、新しい取り組みなのか、生

産者を増やしていくことに具体的な策が打

たれてないのが現状だ。

　「体が動くうちは、続けるよ。」と鈴木さ

ん。今は、鈴木さんの活動を応援し、「ポ

リッ、ポリ」とたくあんの音を楽しみなが

ら、伝統の味を噛みしめたいと思う。
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【大人気。田中山たくあんの樽漬け】
鈴木さんたち組合に加盟している農家さんが育て、天日干しをして乾燥させたたくあん大根

は、12月になるとＪＡ伊豆の国田中支店に集められ、浅漬け組合の皆さんで樽漬けにしていき

ます。田中山の大根に合った分量で塩とぬか、たくあん漬けの素を調合し、ぬかと大根を層に

して隙なく詰めていきます。組合の皆さんが集まって作業する姿は伊豆の国市の冬の風物詩

となっています。

15kgの小樽には27、8本のたくあんが漬けられており、毎年、販売数量である250個は予約で

完売してしまうほど大人気です。

新規で樽の購入をしたい方は、11月初旬から中旬にかけて、ＪＡ伊豆の国大仁センターにお問

合せください。

問合せ先：伊豆の国農業協同組合　大仁センター

TEL：0558-76-1177

【たくあんの黄色の秘密】
たくあんの色と言えば「黄色」を思い浮かべる人が多いのではないでしょうか。この黄色は大

根に含まれる辛味成分『4-メチルチオ-3-ブテニルイソチオシアナート』が原因です。この辛味

成分が塩漬けで発酵される段階で分解され黄色になるそうです。

ただ、この黄色は日光に弱く日光に当たると白くなってしまいます。なので安定した発色のた

めにウコンやターメリック、化学的な合成着色料で黄色く着色する場合もあります。

【天日干しと塩漬け】
たくあんは大根を天日干しと呼ばれる方法で乾燥させることにより生まれます。田中山たくあ

んは、天日干しで作られます。乾燥させて、もとの重量の3分の1になるまで干すことにより、大

根本来の甘み、うまみをギュッと凝縮することができます。

ただ、この天日干しには冬の寒風と太陽、風通しの良い広い平野という環境が必要です。こう

いった条件は都会ではまずできません。 また乾燥中の大根は雨に打たれてはいけないため、

農家さんは様々な工夫と労力を使い、太陽と風という自然の力で天日干しを完成させるのです。

現在、日本で古くから伝わるこの天日干しの製法で作られるはたくあん全体の2割程度と言わ

れており、残りの8割は塩漬けによって凝縮させます。塩漬けの方法ですが、収穫した大根を

塩分によって脱水して旨味を引き出してから漬け込んでいきます。この製法から生まれるたく

あんはソフトな食感で現代の食生活に溶け込み、今日のたくあんの主流となっています。

【たくあんの語源いろいろ】

たくあんは『沢庵漬け』の略とされていますが、その語源はいくつか存在します。

1,『沢庵和尚』という僧が広めたという説

　江戸時代初期の臨済宗の僧・沢庵宗彭が考案したという言い伝えがあります。沢庵が創建

した東海寺では、「初めは名も無い漬物だったがある時徳川家光がここを訪れた際に供したと

ころたいそう気に入り『名前がないのであれば、沢庵漬けと呼ぶべし』と言った」と伝えられて

います。また沢庵和尚の墓の形が大根漬けの形（漬物石の形にも）に似ていたからなどともい

われています。

　なお東海寺では禅師の名を呼び捨てにするのは非礼であるとして、沢庵ではなく「百本」と

呼びます。

2,『たくわえ漬け』という言葉が転じて『たくあん漬け』というように言われるようになった説。

　漢字で表すと「貯え漬け」。中国から製造法が渡来したと思われる漬物で、塩を主体にした、

ただ塩辛いだけの漬物だったとのことです。

3,西日本で食べられていた『じゃくあん漬け』が転じてたくあんと言われるようになった説

　西日本では糠と塩でつけられたものをじゃくあんと呼んでいました。じゃくあんというのは

元々混じり気のないものという意味を持つ言葉だそうです。

１. 田中山の「黒ボク土」　２. 発芽し成長してきたたくあん大根の葉　３. 収穫時期の畑。天日干しの竿も準備されている　４. 体全身を使って大根を引き抜く

５. 引き抜いた大根を確認する鈴木さん　６．機械と手作業できれいに泥を落とす　７．天日干しの竿に引っ掛けるため、2本の大根を縄で結う　８．真っ直ぐで、

真っ白で美しい大根　９．風通しの良い場所で、冬の寒風と太陽の下で天日干し　10. 天日干しの期間は約 10 日ほど。水分が抜け、元の重量の 3分の 1以下くら

いになるまで干すのが目安　11. 包丁で切り落とし収穫する　12. 浅漬け組合での樽漬け作業　13. 大根を曲げたり丸めたり、隙間なく漬ける　14. 重石を乗せ、

約 3週間から 1か月漬け込む　15. 田中山たくあんのできあがり

仲間と共に作る「伝統の味」
自然に寄り添い、
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お申し込みは伊豆食べる通信ウェブサイトまで
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編集後記

函南ちょうざめ

この度は、伊豆の国市田中山、鈴木英雄さん

が作る伝統の味「田中山たくあん」特集号を

ご購読いただきまして、誠にありがとうござ

います。

お届けが2月になりまして、大変お待たせしま

した。伊豆食べる通信のために、1月に入って

から愛情を込めて漬けておりました。温かい

ご飯とともに、「ポリッポリ」と音も楽しみな

がら味わってください。そして、レシピページ

には「キンパ」と「タルタルソース」を掲載して

おります。今回は2本の田中山たくあんをお送

りいたしますので、いろんな食べ方が楽しめ

ると思います。皆様のたくあんの楽しみ方を

是非知りたいと思っていますので、ＳＮＳな

どで発信していただけたら嬉しいです。

現在、取材時に大学生の星野海輝也さんが参

加してくれています。料理すること、食べるこ

とが大好きで、食材に対しても高い関心を

持っている彼は、180cmオーバーの大きな体

で、生産者さんとも積極的にコミュニケー

ションを取ってくれて、編集作業を手伝って

くれています。

彼のような感受性豊かな若者が、生産者さん

と話し、現場の空気に触れることは本当に

次号の舞台は水源の森百選に選ばれた「函南原生林」がある田方郡函南町。その年間を通して
一定の温度に保たれる綺麗な森の湧水を利用して育てた「函南ちょうざめ」を特集します。
高級食材として有名なチョウザメの卵である「キャビア」。実は世界中でキャビアを採取した
メスや性別が判断されたオスは、残念ながら命を粗末にされ捨てられてしまっているのが現
状。しかし、チョウザメはクセのない白身で非常に美味しい魚で、「函南ちょうざめ」は特に脂
の乗り、身が締まっているのが特徴です。
チョウザメの魚としての魅力を発信し、チョウザメを食する文化を根付かせるためにチャレ
ンジしている函南ちょうざめ組合の皆さんと、チョウザメ料理の第一人者で函南ちょうざめ
レストラン『Sensa-Banbetsu』をオープンする舘野毅シェフを特集します。
お楽しみに！

次号特集の食材
「函南ちょうざめ」を撮影する
フォトワークショップを開催します

日程：2022年3月開催予定
料　金：2,980円

日程が決定次第ＨＰで公表します
https: / /dot- t ree.com/izu-taberu

かん なみ

意味があると思いました。

畑の土の柔らかさ、たくあん大根を収穫する

難しさ、生産者の皆さんの力強さと温かさ。い

ろんなことが刺激となり感動していました。

そして、彼のレポートにはこう記されていま

した。

「農家さんや山間部の若者離れを強く感じま

した。ご高齢の方が広い畑を1人では扱いきれ

ないからと周りの人に手伝ってもらっている

ところを見て、自分達が美味しく食べられて

いる食材が存在するのはあと何年なんだろう

と危機感を感じました。僕ら若い世代がしっ

かりと継承して受け継いでいくことが急務だ

と、我々が提唱するだけで目を逸らしがちな

問題をとてもリアルに肌で感じました。」

彼もまた、後継者問題に危機感を持ったよう

です。簡単な問題ではありませんが、彼が感じ

てくれたことは、確かな一歩となるはずです。

今、私にできることは、生産者さんと消費者さ

んを繋ぐ架け橋となること。これからも、生産

者さんの現状を、この通信を通してしっかり

と伝えていきたいと思います。 1月号
2022年
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