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「足るを知る」 

保存会世話人／播磨スローフード協会  リーダー  平井 誠一  
先日、スローフード全国大会が高知で開かれ

ました。3 日間の会員総会に参加し、理事とし

て最後の仕事をしてまいりましたが、この会で

見たポスターが大変印象に残りました。そのポ

スターには、「足るを知る」（自分の足るを知っ

てみよう）という文字が記されていました。高

知のリーダー上田孝道（元高知県職員・獣医）

さんの言葉です。上田さんは寡黙ですが良識と

信念の人、私の尊敬する友人の 1人です。 

多くの人がそのポスターの前でしばらく立ち

止まっており、私もふと足を止め考えてしまい

ました。「足るを知る」、、、そうやなあ、満ち足

りすぎているのに、不安がっている日本人の傲

慢さって何なんやろう、悲しいなあ。そんなこ

とを思う僕も「足るを知る」ことができている

やろうか。 

実は、60 歳を過ぎてから挑戦し始めたことが

あります。それは「土」いじりです。昨年の晩秋

に収穫し、大切に保存した種生姜を、これから

半年かけて世話をさせていただこうと思って

いるのです。今までまったく土などに触れてこ

なかった私の人生において、これは画期的な出

来事です。「土」をいじることで、私は私なり

の「足るを知る」道を、ゆるゆると実践してい

きたいなあと思うのです。 

 

2 年前、山根さんからもらった「えび芋の親芋」

は、庭に植えても、いつまでたっても芽が出て

こず、散々馬鹿にされました。けれど、ひょう

ごの在来種保存会に入って、山根さんにかわい

がってもらいながら、3 年いや 4 年かな、種に

対して無知な私もやっと土に触れ、我が身をシ

ンプルに整えていく元年を迎えることになっ

たといえます。ど素人の僕だけれど、ちゃんと

生姜を育てることができるだろうか。いや、僕

にもできるはずだ、そしていつかそのうち生姜

で御殿が立つかもしれない。 

さて、地域の美しさとは何でしょう。それは

まず人の美しさ、人間性の美しさなのです。こ

の度、気仙沼市は、チッタ・スロー（スローな町）

の宣言をしました。東日本大震災からの復興を、

スローフードの概念を基本においてまちづく

りをすることにしたそうです。 

時代は刻々と変わっています。我々播磨に暮

らす者も、どんっと構えて動じず、土をいじる

ことを基本におきながら、足るを知りながら、

豊かに美味しく生きていこうではありません

か。特に、在来種に関していえば、「我々の種

子は姫路城と同じか、それ以上の価値があ

る！」と、堂々と言ってのけるくらいの気概と

自負を持つ人のつくった野菜や穀物や肉を支

持していきたいと思っています。
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三重の研修会の報告 

 土井 孝浩 
はじめまして。昨年から「ひょうごの在来種保

存会」に入れていただき、丹波に移住予定の土

井孝浩といいます。「三重たねとりクラブ」の

坂番さんの紹介で 11 月 19 日～20 日に多気お

よび松阪地方の伝統野菜、伊勢芋、相可菜、松

阪赤菜の見学研修会に参加してきました。 
 
11 月 19 日（土）多気―伊勢芋、相可菜、座談 

初日は雨が多く降っていて足元の悪い状態

でしたが、多気の「まめや」という直売所兼お

食事処で山根さんはじめ会員の方々と合流、惣

菜を中心に地元野菜や大豆を使った豆腐やオ

カラなど、ビュッフェ形式の食事を 1000 円で

いただきました。山間にある料理屋ですが、地

元や遠方から多くのお客さんが来て、並び、大

変盛況でした。 
その後、四疋田公民館に移動、ＪＡ多気郡伊

勢芋生産部会の生産者から「伊勢芋」について

お聞きしました。 
 
 
 
 
 
 
 
 
四疋田地域は土地改良の進んだ平坦地。この

地で三百年前から栽培されるヤマノイモが伊

勢芋であり、丹波の山芋に比べ、白くてゴツゴ

ツしたのが特徴。粘りが強く、トロロやお菓子

などに使われる高級食材で、調理後もアクが少

なく、時間がたっても色がかわらないそうです。

連作はできなく、生産部会で作付け田を予め計

画してから植えつけられています。伊勢芋の等

級、生産状況などをお聞きました。伊勢芋は、

もともと凸凹した形が標準だったそうですが、

調理の際、皮が剥きにくく、廃棄する部分も多

いので、料理人に嫌われ、丸くて大きい芋を選

別し、丸い芋が高値で取引されているそうです。

農家が値段を決める「さし値」という取引がさ

れる数少ない食材だそうです。 
その後、相可高校生産科に寄って、とても腰

の低い笑顔の素敵な堀内先生から、「伊勢芋」

と「相可菜」の説明を受けました。地元の農家さ

んは種芋として小さ目の伊勢芋を丸のまま利

用しますが、冬期保存中に腐敗したり、形の良

い芋は農家が販売をしたがるので、種芋として

残す量が直接、お金に関わる問題になりやすい。

相可高校では種芋を細分割する方法をすすめ

ている。芋を包丁で切って扇型に切る。頂芽が

出る部分「竜頭」は、つるの勢いが強いので切

断し、竜頭の植え付けは少し斜めにして土を被

せて弱める定植方法をとっている。無作為に 8
分割して形を整えて植え、芽を揃えると良いも

のが出来るそうです。細分割しても目方の同じ

1 個植えと比べ、大きさに差はなく、貯蔵した

芋の大きさや細分割での収穫芋の量などの変

化を三重大学でも研究しているそうです。小さ

いものは一年植えて掘り出し、形選別して翌年

出荷する。コンニャクに近い様な栽培方法でし

た。高校では地域の農家から伊勢芋を収集し、

毎年系統ごとに分けて研究してきた。この日今

年収穫したものを系統ごとに並べられていま

した。系統による形の選別は効果あるそうです

が、異なる畑の高さや土の条件によっても凸凹

の有無が出るので、形、数量、大きさの比較は

難しいようです。高校は子供たちの実習が中心

で、地元の子供たちに地元の農家の祖父母が育

てたものを自分たちが作って食べてみる、地元

でも高級で食されることの少ない「伊勢芋」の

栽培を地域によっては、技術の秘訣を農家が門

外不出にしているとこもあり、なかなか栽培方

法までわからない。 
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「伊勢芋」がどんな味で、どうして食べたら

良いのかを子供たちと勉強している。（食物調

理科の料理とお菓子コースの連携で創作料理

や試食会なども企画。「高校生レストラン」ま

ごの店は有名です）身土不二・地産地消をテー

マに伝統野菜を子～孫へ伝える教えをしてい

るそうです。 
次に「相可菜」ですが、小松菜の一種で多気町

の地区で昔からつくられていた菜っぱで、現在

作っている農家は 3～4 軒だけになっている。

高校がもらった時にすでに交雑が進み、職員と

生徒で選抜して作っているが色や葉の形が違

うものができる。葉はギザギザでジクが長く葉

の色が薄いのが特徴。葉も美味しいが、ジクも

お浸しにすると美味しいそうです。地元では雑

煮の餅菜として汁に入れ、食しているとか。今

回の訪問で坂番さんに平成 20 年に高校で採種

された相可菜の種と近所の農家からいただい

た鉢苗（実物）を堀内先生から進呈された。 
 
 
 
 
 
 
 
小松菜というより、「水菜」や「大和真菜」

に近い菜っ葉でした。また三重の地大豆（茎が

帯状した）「鶏頭大豆」の畑を見学、宇宙へと

送った大豆と共に高校の畑で栽培している。そ

の後、JA 多気の直売所「スマイル」へ。お土

産や伊勢イモなどを購入してから、奥伊勢フォ

レストピアへ移動。 
チェックインの後、森の集会場で研修。三重

大学の梅崎教授に「三重在来作物とその特徴」の

講義を受けた。品種の意義や育成種の意義につ

いて。三重在来作物としては、稲の品種では「伊

勢の三穂」といわれる「関取」・「竹成」・「伊勢

錦」の紹介。三重での育成品種、「みえのえみ」

「みえのゆめ」など。交配から登録認定まで 60

年近くと長くかかっている事など。「伊勢錦」

の短稈種「弓形穂」をつかった地酒の紹介、「丹

波山芋」の研究「伊勢芋」「加賀丸芋」「高城」

との形状の違いなど。サツマイモの品種は「鳴

門金時」「コトブキ」「宮崎紅」があるが、すべ

て高系 14 号の系列の選抜である事。志摩の「き

んこ」と呼ばれる干し芋品種「ハヤト芋」が土

地によって形質が変わる事。農家にとって干し

芋が高単価の食材として有望との話。お茶の品

種「やぶきた」や和紅茶に適した「べにふうき」

について。一番茶は紅茶に向かず、収穫されな

いこともある二番茶や三番茶を使った有望性

など。そして教授の本研究である大豆について

は、三重在来の「美里在来」について。大粒種

で甘味がある、粒が大きくなるとタンパク質含

有量が低く豆腐として寄せにくいが、地元豆腐

屋が美里在来を松阪嬉野の権現前営農組合と

共同で豆腐原料として好評を得ている事例。比

較的葉の繁茂度が多い品種で、７月終わり播き

で早播きはしない事など。また、背丈の短い品

種と長い品種の交配による在来大豆の系統優

位遺伝の研究について。京都在来の「矢作」や

九州の「ヒュウガ」という品種をつかった研究

では、メンデルの法則がしっかり結果として出

て、元の形質（ルーツ）を探りやすくなったな

どの研究が、とてもすごい勉強になりました。 
「鶏頭大豆」は分茎の主茎が癒着するため茎が

リボン状になり（帯化）、収穫量少なく、粒も

小さいが、土寄せがいらず、莢部分が上部集中

するため近年の機械化、狭畦の栽培法（密植化）

により、草型が再評価されるのではとの話でし

た。また、辰巳よし子さんの地域に残っている

在来大豆を子供たちに栽培してもらう「大豆

100 粒運動」や宇宙大豆プロジェクトに参加（全

国 30 ヶ所）、スペースシャトルに乗せて、三重

は鶏頭大豆を提供。2010 年 4 月から相可高校

で帰ってきた 50 粒を植えて生育比較している

活動などを紹介される。なぜ宇宙へ持って行く

のかとの質問に、教授は効果の期待として、地

上でも放射線は当たっている。 
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大気圏出たあとで 8 ヶ月おいておくと、地上で

約 760 年も放射線あびた計算になる。「ミヤコグ

サ」や「シロイヌナズナ」など遺伝情報の全て

わかる植物体では、放射線あてた後、巨大化し

た結果事例がある。宇宙大豆は個体ごとに番号

つけて管理している。在来種と宇宙大豆を比較

した結果は今たいした差がでていないけれども

優れた大豆ができるかもしれない。ただ、大豆

は 2000 年の歴史の中、いい質の大豆のみが選

抜され残っている。自然界でいい変異のものは

少なく、悪い変異のものが多い。宇宙大豆の１

株中から凄い量が採れた例もあるが、まだ研究

段階。変異は起こらずとも地域の子供たちがも

っと在来種に興味をもってもらいたいという二

つの意義があるとして、子供たちが育てている

人の苦労を知り、地域の伝統文化も重ねて守っ

ていってくれることが大切ではないかと。食料

を安定的にとっていくという考えでは、在来種

はさけて通れない研究である。国も日本の食糧

を考え、地域に在来種研究の予算をとって欲し

い。東北で育種された「コシヒカリ」は元来、

暖かいところではその本来の特徴が出せないも

の。味も違って当たり前。その能力がある地域

で在来種を育てていってほしいと思うとの教授

の見解を伺いました。 
在来種の問題点として①流通機構の発展・巨大

化、大量流通のための大ロット化に伴う、売れ

ない（規格外・ムダ）生産物の増加（大手種苗

が海外での採種・新品種を導入奨励しても、現

地はそれを利用しない例も）②作目・品種の単

純化（不適地でのササニシキ栽培の衰退）③在

来種の衰退・消失「遺伝資源の消失」などをあ

げている。奨励品種になると県が種を供給でき

る体制を整えないといけないが、在来種は遺伝

的変異の広いものが多く、交配もあって、どれ

が本物か、ニセモノかを特定しにくい。特定で

きるようになれば、奨励品種も可能ではとの意

見でした。 
その後、三重の宇気郷に移住した三田さんから

自然食への関心で最近は、料理人にも在来種に

興味もった人が増えたこと、山根さん御用達の

お茶栽培など。坂番さんから、三重に残る認定

在来種 10 品目（柿や梅を含む）の紹介、また認

定されていない在来の雑穀、ささげ、インゲン、

大豆、タネ菜やタカナなど漬け菜の紹介があり

ました。池添さんから、加工品づくりや麹づく

り、いろんな人との交流と勉強、野菜栽培の苦

労（鹿や獣との戦い）、地元野菜をつかった料理、

自家製のイセヒカリやモチ麦、伊勢芋のトロロ、

美里在来や茶鞍掛大豆などの料理紹介。 
こだわりの三重地酒の紹介（義左衛門と飯南）、

地元の大工が作った「鼻笛」の演奏などがあり

ました。 
 
11 月 20 日（日）伊勢神宮徴古館、松阪赤菜 
翌日は雨も上がり、天気の中、伊勢神宮近くの

博物館「神宮徴古館」で遷宮展や内部展示の見

学。伊勢神宮の歴史と文化を伝える博物館で、

神宮参りや建築過程、神宝などを展示、隣の「農

業館」では、昔の農具や動植物の剥製、蝋細工

物、自給自足の伝統を守る祭り「御料」につい

て、五穀や神宮で見つかった「瑞垣」という米

品種などを展示していました。 
その後松阪へ戻り、「松阪赤菜」という紅色の長

カブをつくる杉山喜代子さんに畑を案内しても

らいました。赤菜は杉山さんが県の研究機関か

ら取り寄せて栽培を始めたダイコンのような赤

カブです。戦国時代４００年前、今の松阪駅の

周辺は畑しかなく、「蒲生氏郷」が松阪に転封さ

れた時、近江（滋賀）より「日野菜」を栽培す

る人をつれてきて広めたらしい。氏郷は松阪を

商人の町にした人で、地元の人は親しみ込めて

「氏郷っ子」とよばれてるそうです。赤菜は日

野菜の原種と言われるが、日野菜自体は伊賀地

方に多い。歴史からみると松阪にて、紅色に変

化したものかは不明。松阪牛の付け合せ菜とし

て利用されることが多い。松阪牛の飲食店老舗

「和田金」では漬けを付け合せで出している。 
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松阪肉よりもこの赤菜のほうが松阪では有名

だった。老舗「牛銀」では醤油で漬けた赤菜が

一年中出されるが、「和田金」ではこの時期に

しか酢漬けは味わえない。杉山さんに栽培の苦

労を聞いた。葉は炒め物、お浸しなどで利用。

ホウレンソウとは違った味。根は漬物やスープ

の具に、若いうちはサラダでもいける。外は紅

色だが、中は白でカブのようなダイコンのよう

な味。寒さが増すと赤くなる。葉はギザギザが

入って、大きくて丸い葉。又根のない、スラッ

と根先まで赤く太いものが本来の赤菜。小さい

うちは根が白く、お浸しや塩漬けして食べる。

葉っぱやジクも赤いものが良いが、畑から引き

抜いてみないと「タネ」にするカブは分からな

いという。農協へは太くて立派なものを出荷し

ているそう。 
 
 
 
 
 
 
 
 
土作りでは、鶏糞が主体でシンボルなどの土壌

改良剤なども使用している。牛糞は土がやわら

かくなるけれど、鶏糞のほうが甘みは増すそう

です。小さい時に殺虫剤はやるそうですが、一

番早いもので 8 月末でもまける。成長が早いの

で 9 月初めには葉が使える。味は寒い時期のほ

うがよく、暑い時期は色も出ない。小松菜と赤

菜だったら、鳥が綺麗に食べるのは、赤菜のほ

うで、黒子（カブラハバチ？）と呼ばれる黒い

小さい虫がつくそうです。早生大カブ（略称う

し）も栽培し、酢漬けに利用している。杉山さ

んは駅前では朝採りマートを経営。地元野菜も

扱うが、カブの漬物や酢漬けも良く売れる。赤

菜の種の採取は良いカブをなるべく揃えて 120
本ほど選んでハウスに移し、蜂を放して種取り

している。2 月頃にハウスに移植。土が固いう

ちは根が短いので土作りはしっかりやる。畝た

てしなくてもスポッと入る土が理想。粘土質の

土は良いのが出来る。田んぼでつくったほうが

できるが、粘土質では台風の時は作りにくく、

今年は台風が来て、水に浸かり、播きようがな

かった。田んぼでは年を選ぶ。畑ではやわらか

くてゴロゴロの土にしてから栽培していると

のお話でした。 
塩漬けは長いまま漬けている。砂糖と酢と昆布

で甘酢漬けにもする。漬物は早くに水揚げした

ものを使うほうが良い。いったん塩漬けし、そ

れから酢漬けにしている。塩漬けは 5％の塩、

酢漬けは少し薄い 4％の塩。一晩で漬けあがる

ので規定よりは重めの石で漬ける。 
大きいカブになっても漬けるが重しが多くい

るため、ぬか漬けに利用すると長くもつ。塩漬

けしたものをそのまま、ぬか漬けにしても良い。 
加工場の「紅工房」は前の JA の事務所を改築

して利用している。漬けたものは隣の保冷庫へ

「樽」ごといれて保管している。9 月上旬から

収穫をはじめ、10 月頃が適期。12 月～1、2 月

に漬け込む。刻んで乾燥させると一年中使える

ので、津市藤方のほうで赤菜の乾燥加工もして

もらっている。生葉の乾燥はパサパサになるの

で、一度漬けたものを乾燥にもまわして加工し

ている。 
杉山さんたちが在来種である「松阪赤菜」の生

産、加工、販売、選抜から採種と全てを行って

いるところが数すくない優れた事例であると

思いました。 
昼食は赤菜づくしで、塩漬け、甘酢漬け、サラ

ダ、饅頭など、どれも美味しくいただきました。 
その後、加工場の見学、各々解散。 
長くなりましたが、以上が「伊勢芋」、「相可

菜」、梅崎教授の講義「三重在来作物とその特

徴」、「松阪赤菜」の研修報告でした。 
今後とも会の活動に参加いたしますので、なに

とぞ宜しくお願いいたします。
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ひょうごの在来種保存会 三重研修会を終えて 

たねとりくらぶ三重 坂番 雅美 

昨年保存会の三重研修会では大変お世話に

なりました。今回研修会の準備をさせていただ

いたおかげで普段のタネさがしでは出会えない

方々にお会いし、いろんなことを教えていただ

くことができました。大変貴重な経験をさせて

いただき、ありがとうございました。 

事前に県民局、三重県農業研究所の方からは

在来作物についての情報をいただきました。個

人であれば門前払いだったかもしれません。 

「研修会のために」という名目ができたこと

で相可高校にも連絡をする勇気をいただきま

した。今回ご紹介した相可菜は 5年ほど前まで

は地元のお店に種子も青菜も販売されるほど

正月用の菜として一般的だったそうです。とこ

ろが今どのお店にも見当たりませんでした。お

店の方から「もう栽培している人はいない」と

言われましたが、地元で確認しないとわからな

いものですね。 

現在、相可高校では地産地消の観点から種子

にもこだわる教諭がみえて、相可菜を地元生産

者から譲り受け、栽培を続けています。地元の

生産者も数軒ですが、いらっしゃることがわか

りました。種子をとる人数は少ないこと、また

ほかの品種との交雑が激しくなっているそう

です。研修会でお譲りいただいた種子は多気の

若者にいつかお渡していく予定です。 

研修会の夕食でお出ししたお豆腐は「美里在

来」という地元のお豆を使ったものです。 

野瀬商店さんの社長さんがそのお豆腐を作

りはじめたきっかけは丹波の黒豆だったそう

です。先進地にヒントを得て、さらに在来種に

スポットがあたるといいなと思います。三重県

ではまだ「たね仲間」は少ないのですが、ぜひ兵

庫のようにたくさんの方が興味をもち、三重の

たねを探し、次の世代へ受け継いでいけたらと

思います。 

研修会当日がくるまで不安でいっぱいでし

たが、多気ＪＡ伊勢芋生産部会、松阪赤菜の

紅（くれない）工房、相可高校農産経済部のみ

なさんがご協力くださり、とても充実した研修

会にしていただいたと思っています。また最高

のもてなしをしようと協力してくれた池添く

んをはじめ食事づくり、お片付け、会場づくり、

誘導などたくさんのご協力をいただきました。

この場をお借りしてお礼を述べさせてくださ

い。本当にお世話になりました。ありがとうご

ざいました。 

この機会をつくってくださった山根代表 

ありがとうございました！ 

 

 

 

 

 

【参考連絡先】 
伊 勢 芋： ＪＡ多気郡農産物直売所 

  TEL：0598-38-7070 
松阪赤菜： 紅（くれない）工房 
   TEL：0598-58-1514 

坂番雅美さんにお願いした研修会でしたが、感動しました。人をもてなすということのサンプルかと思えるほど

の内容で、どんなに時間と誠意を込めて企画実行してくれたかが、私には手にとるように伝わってきました。 

改めて坂番さん、池添君、杉谷君に深く深く感謝いたします。有難うございました。      代表 山根 成人 
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家   業 

梅澤 誠三 
 

私の家業は、雑穀卸（豆屋）です。昭和二八

年に株式会社登録をして、私で三代目です。 
製菓店や豆腐店に原材料の豆類を中心に、関連

の資材や機械器具を販売しています。 
主な顧客である豆腐店は、昭和三五年には、

全国で 50,000 軒を超えていましたが、社会の

構造変化により、現在では、10,000 軒を割って

しまいました。家業は時代の変化に対応して、

業態を変えていく必要がありますが、受動的に

変えるのではなく、将来を見据えて、能動的に

変えていくことが重要です。 
 
弊社は、戦前には種屋を営んでいました。ま

だ車が普及していなかった頃は、シーズンにな

ると生姜だね（種芋）を求めて、荷車が店の前

に長い列を作っていたそうです。また、祖母か

らこんなエピソードを聞いたことがあります。 
それは、ある時、高知県から注文していた生姜

だねを運んでいた船が、しけにあって、『積ん

でいた生姜だねを波にさらわれ商品をだめに

した。』と詫びに来られ、店の門出で、切腹し

て詫びると言われたそうです。 
その時祖母は、ここで腹を切られても困るから

、また来年よい生姜だねを持って来てくれるよ

うにと悟して帰したそうです。今では考えられ

ないような律義さが感じられます。 
 
 四年前から、生姜産地の復活として姫路生姜

の栽培に取り組まれっている農家さんがあり

ます。種芋の保存が最も難しい作物の生姜だね

を生野銀山に貯蔵し種芋の自家供給が可能に

なっています。 
私は、生姜には何かの縁を感じます。豆腐には

欠かせない生姜。『銀山の眠り』姫路生姜を、銀

の馬車道界隈での産地の広がり、商品開発に協

力したいと考えています 
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丹波の調査報告 
（あざみ菜、デカンショ太ネギ、丹波ヤマノイモ、住山ごぼう） 

 
阪神地区世話人 小林 保  

  

2011 年 12 月 11 日（日）保存会のメンバー

（山根、小坂、住本、酒井、小林）がインター

ネットＴＶジーオの取材を兼ねて丹波地方を

訪ねた。今回は保存会の会員で丹波ヤマノイモ

の元生産部会長、西羅 亨さんがお亡くなりに

なり、新たなメンバーをお誘いするという目的

での訪問。折角、丹波まで出かけるのに他の特

産も調査しておこうと早朝からあざみ菜など

の調査も行った。 

 

１ あざみ菜 

青垣町の農事組合法人おいでな青垣代表、足

立藤吉さんに見学を申し入れると早朝から出

荷作業をするから 9 時までには道の駅「あおが

き」にある加工場へ来るようにとのこと。早朝

出発で高速道路も空いており、8 時過ぎに到着。

加工場へ行くと既に、5 名の方が袋詰めをされ

ていた。手慣れた感じで黙々とパック詰めして

おられる。話しかける余裕もなく、作業を観察

するばかり。あざみ菜は平成 2 年、農協の婦人

加工グループの有志で生産組合を作り、転作の

消化と町の活性化のため取り組まれたもので、

代々受け継がれた伝統野菜ではない。その由来

を足立さんに訊くと、和田さんという熊本県出

身の関西大学の学生が教育実習に篠山市の西

紀町に来たことに始まる。持ってきた種を当時

の村長が栽培して特産品として売り出したが

不発だった。京都（現福知山市三和町）でも栽

培したが売れず、衰退しかけたが、青垣町で丹

波もみじ三山のひとつ、「高源寺」の土産とし

て導入したのが最初らしい。まだ歴史的には新

しい野菜であるが、種は自家採種でしっかり守

っている。もう 88 歳になる代表の足立さんは

すこぶる元気で、現役で営業活動もされ、種が

雑ぱくにならないよう独自で採種地を設けて

おられた。8 月下旬～10 月末に播種し、10 月

～3 月に収穫する。浅漬けが主であるが、冷凍

して夏出荷もあり、古漬けもある。少ない生産

者数であるが、着実に特産品として定着してお

り、代々受け継がれれば、伝統野菜の冠を得る

のにふさわしい野菜である。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

≪あざみ菜の袋詰め作業≫ 

２ デカンショ太ネギ 

ヤマノイモの生産者を訪ねる前に少し時間

に余裕があったので、篠山の直売所「味土里館」

を訪ねた。「デカンショ太ネギ」のルーツを調

べるためである。開館当初、「幻のネギ」とし

て話題になったが、聴き取りしていくうちに

「あじパワー」という品種に行きついた。全農の

平塚の研究所で「湘南」という葉ネギと「下仁

田の選抜系統」との自然交雑から選抜したも

のらしい。現在、種をどうしているかは定かで

はないが、幻ではないようだ。食べてみると、

確かに葉鞘部はしっかりしていて根深ネギと

しては優れものだ。また、葉身部もしっかりし

ていて、岩津ネギのように柔らかくて折れ曲が

ることもなく、すっきりとした美人のネギであ

る。正直、葉の部分は若干固いが、伝統野菜と

して認知されるにはまだ時間を要する。 
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３ 丹波ヤマノイモ 

いよいよ本命の丹波ヤマノイモだ。この由来

については今更解説する余地はないが、最近栽

培面積が急激に減っている。贈答用が中心で、

単価が高いことや現在の消費動向にマッチし

ないことなどの理由で需要が落ち込み、兵庫県

全体で 85ha 程度となっている。この 10 年くら

いで半減しているのだ。丹波特産という看板が

大きく、生産者にも危機感が少ないようだ。保

存会の方々も、その産地増強に手を貸して欲し

いと切に望む。 

さて、今回は丹波ヤマノイモ生産部会長の田

中政和さん宅で副会長の伊熊 弘さんとお会

いした。保存会の丹波地区世話人、酒井さんも

ここで合流したが、この会合の設営には丹波農

業改良普及センターの吉川さんには多大なお

世話になったことをまずもってお礼申し上げ

たい。吉川さんは岩津ネギ復活プロジェクトで

もご尽力頂いたが、熱心に地方野菜の生産振興

に取り組む優秀な普及員である。公的機関でも

ない本会が、丹波ヤマノイモの生産部会の会長、

副会長を集めて話を伺うことに何の意義があ

るのか？産地活性化に協力してもらえるの

か？半信半疑の交渉スタートであった。 

お会いして最初は硬苦しい雰囲気。我々が西

羅さんの話から始めて、ようやく趣旨がご理解

頂けたようだった。ただ、それだけではなかな

か保存会というものが理解されない。天下の丹

波ヤマノイモ生産部会である。お遊びではつき

合ってくれないことは百も承知。農や食の文化

の話だけではダメ。忙しい時に、時間を割いて

集まって頂いていることに感謝しないといけ

ない。このとき、重要な働きをしてくれたのが

住本さん。こだわりの料理人と生産者を繋ぐ八

百屋を経営している彼の話に、生産者は釘付け

になった。プロの料理人はヤマノイモの品種の

味を見極める。一元出荷される現在の丹波ヤマ

ノイモの出荷体制では、品種の区別がない。で

きれば品種や産地を明らかにして提供してく

れないかという住本さんの話は、生産者の心に

響いたことだろう。ただ、今のＪＡの部会は横

並びで全体の産地維持が優先。この体制がある

限り抜け駆けはできないようだ。熱い話で大い

に盛り上がり、産地活性化のイベントに料理人

を呼んで行うことで合意。お二人の保存会の会

員に勧誘に成功。住本さん、後はよろしく。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

≪丹波ヤマノイモの出荷選別≫ 

 

４ 住山ごぼう 

久々の訪問。丹波栗部会長でもある松本一等

さんは保存会一同を快く迎えてくれた。独自の

品種があるわけでもないのに伝統野菜の名が

ある。品種は「滝ノ川」で市販の種子だ。住山

という風光明媚な地名を冠した伝統野菜なの

だ。いわば伝統的な土地のごぼうというスタン

スである。関係機関の宣伝の甲斐あって、今や

名前は各地にとどろき渡る。閉塞した谷間の痩

せた土地。茶の間作として栽培されていたのが

ごぼうである。昔から名があれば、文献に記載

されていたはずだが、記録がない。現在は出荷

のため水田転換畑で栽培されるが、連作障害に

ぶち当たっている。ある程度まとまって栽培し

た時に起きる自然の反逆でもある。これを乗り

越えると本当の伝統野菜となる。早く、種採り

から始まる住山ごぼうに育って欲しい。

 





ひょうごの在来種保存会通信 第 15 号 平成 24 年 4 月 

－12－ 

神鍋の大美濃柿          北村 宜弘 

古くから「家の果物」として日本人に親しま

れてきた柿。昨年は成り年で鈴なり！日本自生

説と中国渡来説があり、1000 種類以上あると

もいわれています。「柿の民俗誌」によると明

治 45 年の調査で兵庫県では甘柿 44 種、渋柿

43 種もの品種が報告されていますが、食生活の

変化、主要品種の流通（富有柿が 60％）などに

より、多様性、在来種もまた失われつつありま

す。 

但馬の在来柿と言われている「大美濃柿（お

おみの）」、各家に 1 本ある、昔はそれくらい親

しみのある柿だったはず。でも今では木も少な

くなり遠ざかっているような気がします。各家

で吊るし柿が作られ、古くは保存食として、甘

いものがなかった時代の代表的な冬のおやつ

として重宝されました。正月のお供え物、神鍋

高原はスキー場でも有名ですが、民宿では客の

お茶請けとしても使われました。1987 年には

地域おこしで、「神鍋つるし柿生産組合」が発

足、地場産業に。神鍋の吊るし柿は地域の名産

品として知られています。 

 

 

 

 

 

 

11 月 6 日、組合の加工場を見学。皆さん大忙

し。組合数は約 100 軒。10 月下旬から収穫が

始まり、昨年は豊作！神鍋や日高各地の各家で

収穫された柿が次から次へ。大美濃は大ぶりで

重たいので作業も重労働。到着後すぐに計量、

皮むき専用の内職さんのお宅に運ばれ、玄関先

で手作業による皮むき。再び加工場に運ばれ、

柿に紐をつけ、台車に吊るし（高原に広がるオ

レンジ色が目を引きます）、2 週間ほど秋風にさ

らしながら自然乾燥、渋味を抜きます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 神鍋は霧が少なく 1000ｍ級の山々に囲まれ、

冬にかけて日本海から北風、寒風も吹きおろし

ます。昼夜の寒暖差もあり、からっと晴れて湿

気が少なく、良質の吊るし柿ができる条件が揃

っています。この秋は温かく（乾かない）苦労

されたようですが、あらかた乾わくと乾燥機で

仕上げが行われます。丁寧に 1個ずつ「柿もみ」

をして形を整え、片寄った水分を均一にして粉

をふかすように仕上げます。こうすることで柿

の中から果糖が表面に湧きだし、時間が経てば

表面に白い粉（柿霜）ができます。数にして 6
～7 万個、約 1 か月かけて熟成後、袋詰め、出

荷されます。むかれた柿の皮も乾燥、商品にな

り、漬け物に使われます。皮も人気のようです

ぐに売れてしまうそうです。 

全て手作業なので手間もかかり、量産できず、

何よりも毎年の安定した収量が課題です。熊に

よる食害などの対策として木自体の伐採、その

年の天候、害虫の発生、年による変動が大きい、

収量をより安定させるためにはやはり手入れ

が必要とのこと。昔から各家にある柿はほぼ自

然任せ、枝を折って収穫するのでそれがそのま

ま剪定になる、つまり好んで食べることが手入

れになるとのことです。若い世代の柿離れもあ

り、高齢化も進んでいます。わが家でもこれを

機にも収穫、吊るし柿を復活させました。 

神鍋の自然、各家の大美濃、地域の人、いろ

いろな繋がりで成り立っている食文化、そして

地場産業、いつまでも残ってほしいと思います。 
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山根さんと但馬で交流会 

保存会会員／久保 千賀子 
 

3 月 2 日、豊岡市竹野町桑野本の廃校校舎で

職業訓練をされている事業所で求職者 5名の講

義のため、山根さんは姫路より電車で雪深い地

へお越し下さいました。 

 遥々但馬へ来て下さると聞き、そのままお帰

りいただくのは勿体ない！ということになり、

急きょ、山根さんにもお時間をいただき、養父

市八鹿町の県立長寿の郷のログハウスで集う

会を計画することになりました。 

当日は、厳しい寒さが続く寒い日でしたが、

「山根さんが来られます！」とお声掛けすると、

急なご案内にも関らず総勢１６名が集い、夕方

からの開催でしたので食事を囲みながらの懇

談会となりました。参加者は、和田山町から大

森さんをはじめ、若手のホープ岡村さんや日高

町の北村さん、そして、講義を受講された生徒

とスタッフ、豊岡市から高石さん、斉藤さんも

駆けつけてくれました。今回初参加された、南

但で生鮮流通業をされている植木さんや豊岡

市であられ屋をされている岩本さんにもお越

しいただき、但馬の在来種に対する理解と今後

に向けて親睦を図ることができました。肝心の

山根さんの話が後回しになりましたが、お酒も

入りお腹もよくなった時だったのですが、みな

真剣に聞き入り沢山の学びや活発な意見交換

もできました。とても楽しく和やかな会となっ

たように思います。 

山根さんを迎えての在来種の集いですので、

地元の在来野菜を中心に手作り料理でおもて

なしをすることに決まりました。養父市八鹿町

で「八鹿浅黄」という大豆を生産され、味噌や

ジャムの加工をされている福田久子さんが中

心になって料理の準備をして下さいました。八

鹿浅黄の新物が種用しかなかったため、出石で

栽培されている「の～らさん」が作られた八鹿

浅黄を使い、福田さんが「手作り豆腐」を作っ

て下さいました。とても甘く、豆の香りが高い

ため、何も付けなくても美味しく濃厚な味でし

た。みんな取り合いになるほどの人気ぶりでし

た。北村さんのわさびで食べると甘みが増して、

また違った美味さもありました。豆腐の副産物

であるオカラを使った煮物、小野イモをボイル

し、高石さん手作りの練り味噌を付けて食べる

とまた格別の味でした。他にも、切干大根の煮

物、大根の塩糀漬物、けんちん汁をご準備して

いただきました。会場では、斉藤さんが高石さ

んの味噌を使ってウドの酢味噌和えを作って

下さったり、岡村さんからは「自家製豆の煮物」

と「イロイロ米」を持ってきて下さいました。

その他のもたくさん持ってきていただきまし

た。皆さんの反応は同じで、無言になったかと

思えば、次は笑顔で「美味しい！」の一言まで、

皆同じ反応をされていたのにはビックリしま

した。美味しい物は、瞬間で幸せな気持ちにさ

せてくれますね♪ 

 

 

 

 

 

 

 

また、会員ではありませんが、竹野で「誕生

の塩工房」を主宰されている福田則雄さんと竹

村明光さんにもご協力していただき、たくさん

の食材を提供していただいただけでなく、多大

なるご支援をしていただきました。塩は勿論、

新物の岩のり（これを使って岩のりごはん）、

ハタハタの干物（炭火焼き）、生ハタハタ（煮

付け）、セコガニ（ボイル）などの沢山の食材

提供や、持ってきてくれた食材の調理から炭火

で焼いてのホスト役まで。 

この 2 日間、皆さんには大変お世話になりま

したが、お陰様で大成功にて終えることができ

ました。急ではありましたが、山根さんが但馬

へ来て下さったからこそ、但馬でも在来種の集

いができ、素晴らしい方々とも交流し団結力も

固くなったように感じます。また、今後に繋が

る話し合いも出来てとても有意義な会となり

ました。皆様に感謝申し上げます。 
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但馬・出石の『在来種・小野芋保存会』 

高石 瑠美 
 

「小野芋」作りを生産者と市民の 2 人 3 脚で

取り組むようになって 3 年目。2 年目は収穫を

目前にしてイノシシの運動場と化してしまい

落胆した。里芋が襲われたのは初めてとのこと。

しかも 1 度ならず 2 度 3 度と踏み荒らされてし

まった畑は無残だった。ということはイノシシ

も小野芋の美味しさを知ってしまった！とい

うことなのだ。 

 

3 年目の今年は電気柵で包囲して守ったので

まずまず納得の収穫であった。収穫前の畑の風

景は茎も葉もさほど大きくなく心配したが根

っこには大きいものがごろごろ・・・小野芋に

限らず里芋栽培の楽しさは何と言っても、小さ

な頼りなげな 1個の里芋が親となり大きく育ち

たくさんの子や孫を育てる、というダイナミッ

クさに触れること。私には文句なしに楽しい作

業だ。小野芋の味は緻密で繊細。姫路のエビ芋

はもちろん上等の味だけれど繊細さはこちら

が上！とひそかに思っている。ただ口小野の地

域では石川早生と混在してしまい、本家を主張

してゆくには相当の頑張りが必要か。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 月 5 日には口小野地区の公民館で『小野芋

収穫祭』を盛大に催す。会員仲間で小野芋づく

しの料理を 4 時間かけて作る。 

 

小野芋の生産者はまだお一人なので在来種繋

がりで他の生産者にも声をかけて来ていただ

き、但馬に来られていた山根さんも参加して下

さり30名ほどの参加者で賑やかに盛り上がる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

昨年の 10 月には姫路のエビ芋収穫に参加さ

せていただき、大いに触発され今年は一段と質

の向上をめざすぞ！と意気込んでいる。 

 

但馬ではオーナー制は難しいようで会費制

で(1000 円)『みんなで作ってみんなで食べよ

う!』と当分はシンプルな活動になる。 

さて今年は・・・「在来種・小野芋」の名は少し

ずつ浸透してきているけれど、どうしてゆこ

う?？広げてゆくには何が必要なのか？等々思

っていたところ、山根さんが「広げる」と「広

がる」は違うで！と発した言葉に気負いは消え

てゆく。 

まわりの人に声をかけ「種を守る大切さ」を

知ってもらい「歴史が育んだ味」を体験しても

らうことでそれぞれの家庭の食文化がちょっ

と豊かになればいいかな？
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漂着の草木生かそう 

西山 雄太 
 
この記事の取り組みで自然が育てた資源を

土にかえせる形にするには現状一つ大きな障

害があります。現状はこういったものは産業廃

棄物扱いをされてゴミとして処分されてしま

うことが多いのです。土に還せるものと還せな

いものの分類は必要ですが、これを分類するだ

けで、日本全体で相当な量のゴミの削減を行い

ながら土を肥沃にしていくということができ

ます。どんな植物であれ、処理をちゃんと行え

ば草の種や病原菌の問題などなく土を肥沃に

するための有効な資源として、ほとんどエネル

ギーなしにリサイクルすることができます。 

今回の取り組みは毎年大量に出る揖保川の

この場所でやろうと思ったのではなく、偶然今

回はこの場所でした。これを毎年ここでより大

きな規模にしてやりたいわけではありません。 

自分の身近な河川沿いや公園など様々な所で

出るゴミをみどりの廃棄物として土にかえす

ということを今回来てくれた方々にも見つけ

てやってもらいたい。そのきっかけとなればと

考えています。
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「若い感性を、地域に」 

 

新年早々神戸新聞の社説にインターネット放送局「ジーオ」の長井君と当会池島君が取り上げられた。

若い感性が魅力を引き出すとして辻本さんの論説。ありがたい。  代表 山根 成人 
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動画の魅力で人を結ぶ 

 

ジーオインターネット放送局は、一昨年前の秋

より「ひょうごの在来種保存会」の取材記録に

協力いただいています。現在、インターネット

テレビ（youtube）にて、36 回にわたる兵庫県

内の在来種にまつわる記録を配信いただいて

おり、現場の畑の様子や、育てる人の貴重な話

しなど動画でご覧いただけます。 

 

干瓢やかわず瓜、朝倉山椒などめったに見られ

ない絵なので、是非機会があればご覧ください。

今回掲載させてもらった記事は、ジーオさんと

のやりとりや、地域への共有の思いが伺える内

容となっています。 

http://www.ji-o.jp/index.html 

 

■2012 年 2 月 20 日神戸新聞全紙版にて掲載

 

http://www.ji-o.jp/index.html�
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いのちのにぎわいのある社会の実現を目指して 

― 雲仙からのメッセージ ー   スローフード・ジャパン  
 

東日本大震災および福島原発事故は、東北

地方を中心に未曾有の被害をもたらした。復

興への道のりは険しいが、粘り強く取り組み

を進めていく必要がある。また、復興支援に

ついては、継続的かつ長期的に行っていく必

要がある。 

東日本大震災および福島原発事故は同時に、

私たちの暮らしのあり方を根本的に見直すこ

とを迫っている。 

 まず、もっと自然と折り合った暮らし方に

転換を図る必要がある。自然との共生という

ことがしばしば言われるが、東日本大震災を

待つまでもなく、共生する対象としては、自

然の脅威はあまりに大きすぎる。自然は、恵

みを与えてくれると同時に畏敬の念を持って

接する存在として捉え直す必要がある。そう

した中で、畏敬の念を持って接する対象であ

る自然からの恵みを受け取るための暮らしの

あり方を再構築していく必要がある。 

 また、わが国は、恵まれた風土的多様性を

基礎として、生物多様性豊かな農林漁業と地

域の個性豊かな食を育んできた。そこには、

手間ひまと愛情を持って農林漁業や食に携わ

ってきた小さなつくり手の存在がある。しか

し、今日の社会においては、生産性や経済性

が優先されるあまり、小さな作り手を苦しい

状況に追いやり、いのちの基盤をなす農林漁

業や食の世界までも金銭的価値観でのみ結び

つく世界に変わってしまっている。しかし、

その結びつきはもろく、温かみがない。小さ

なつくり手の重要性を再認識しつつ、もっと

人と人や人と自然とが有機的に結びつく世界

に転換していく必要がある。 

そのためには、先人の培ってきた経験や知

識、技術、生活文化などを再評価して掘り起

こしていく必要がある。特に、小さなつくり

手による自家採種を含む農林漁業のあり方や

農林漁家の女性を中心に培われてきた手わざ

の加工・料理のあり方について、さらには災

害対応を含む自然と折り合った暮らしのあり

方について、もっと謙虚に学ぶべきである。

また、農山漁村の生活者のみならず、都市生

活者において、暮らしにおける自給や人と人

とのつながりをもとにした助け合いの仕組み

を再構築していく必要がある。 

このたび、わが国の典型ともいえる風土的

多様性をベースとして生物や味の多様性を育

んできた雲仙の地に、東日本大震災および原

発事故の被災者を含むスローフードのメンバ

ーと関係者が全国から集い、議論を交わし

た。 

そうした中で、私たちは、以上に示した方

向性に基づき、風土的多様性を生かした生物

多様性豊かな農林漁業と食、自然と折り合っ

た暮らしを再構築し、いのちのにぎわう社会

の実現を目指して、具体的な歩みを進めてい

くことを確認した。私たちは、できるだけ多

くの人たちとともに歩みを進めていくため、

ここに呼びかけを行うものである。  

 

最後に、東日本大震災および福島原発事故

により亡くなられた方々に改めて哀悼の意を

表すると同時に、日本の各地、さらには世界

の各地からいだたいた温かいご支援に対して

感謝の意を表し、メッセージとしたい。 

 

 

 2011 年 12 月 3 日  

テッラマードレジャパン・イン・雲仙の参加者を代表して 
 

  大会実行委員長・岩崎政利、雲仙市長・奥村慎太郎、スローフード岩手・辺見むつ子、 

  スローフード気仙沼・菅原昭彦、スローフード福島・須藤陽子、 

スローフードジャパン 会長・後藤 毅       スローフード播磨・平井誠一 
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活 動 報 告 
○９月３日【野菜と文化のフォーラム】 

 東京、秋葉原にて｢野菜と文化のフォーラム｣より

講演の依頼。野口種苗や江頭先生とも交流ある

NPO 団体だった。ウマイ、マズイを言わない食

べ比べは面白かった。食べ比べは八チャンナスの

人気が一番。八代オクラが大人気だった。 
○９月１０日【保存会】 

 食の研究会の後、小林、小坂両人と食事。11年目

からの会運営について、県内5地区に分けて活動

することを確認。 
○９月２７日【神戸新聞】 

 辻本さんが急遽取材に。10月3日に掲載。大方一

面とった記事には人気がよく内容もなかなかうま

くかけていた。 
○１０月４日【保存会通信】 

 第14号の通信完成、印刷は今回から県民局で。 
○１０月５日【命を守るお母さんネット】 

 増山麗奈さんたちの取材。キャンパスで。 
○１０月１１日【駅前講座】  

○１０月１５日【朝霧茶】 

 佐用へ久保稔さん(65)訪問。衰退した朝霧茶を無

農薬栽培での復活に取り組み、5 種の紅茶なども

開発。道の駅「平福｣でも全商品取り扱っている。

真剣で力強い氏の生き方に賛同者も増えているよ

うだ。希望が持てる。 
○１１月３日【エビ芋】 

 収穫及び収穫祭 作付け圃場に余り自信がなかっ

たとのことだが出来はまずまず。ただ姿が今ひと

つ、秀品が少なかったようだ。 
○１１月１２日【駅前講座】 

○１１月１３日【丹波へ】 

 青垣町のあざみ菜、丹波黒豆、でかんしょネギ、

丹波山の芋の調査に。小林、山根、小坂、酒井菊

代、ジーオ放送局。詳細通信に。 
○１１月１９，２０日【三重県松阪】 

 現地研修。坂番雅美さん、池添友一さんらのここ

ろ尽くしたお世話で実りある研修だった。 
○１２月２日、３日【養父市】 

 講演(保田先生主宰)。小野芋第一回収穫祭参加，(詳
細通信に)。立野ネギの調査、カッパ菜は空振り。

北村君に大美濃柿案内してもらう。 
 

○１２月４日【村岡町】 

ケビ岡にワサビの調査。寒さで枯れていたので 4
月ごろ再訪問の約束。美方大納言の調査は井口さ

んが自宅に奥谷光正さん（62）を呼んでいた。奥

谷さんは復活運動のリーダーとして尽力された方

で、詳しく話をきかせてくれた。ルーツは丹波か

もしれないが、ここの小豆も建てに 10 個立てた

こともあるという。しかし黒鞘ではない。温泉町

に温泉大納言というのはあるが、それは黒さやで

はあるが立てられない。兵庫の在来小豆はこの三

箇所でないかという話。その後井口さんが小代区

新屋の田野良幸さん(74)宅に案内してくれた。ご

夫婦でとても明るく迎えてくれ生き生きされてい

た。自家採種の大納言小豆をいただけた。農協で

は配布した種で栽培したものを販売してくれるシ

ステムになっているとのこと。おまけに保存して

いる「いご芋」も見せてくれた。キャンパスで今

年やっと出来たので（味はまだまだ）いただかな

くてよかったが、姿を見て確認できた。それにや

はり冷凍保存がほとんどらしく大事に扱われてい

ることも確認した。 
○１２月１６日【農塾】 

 神戸学生センターで講演 
○１月４日【池島君・長井君】 

 新年早々神戸新聞の社説に池島君が取り上げられ

た。ジーオインターネットの長井君も。若い感性

が魅力を引き出すとして辻本さんの論説。有難い。 
○１月１１日【梅澤糧穀の豆の蔵】 

 会員の集会にいつも使わせてもらっている梅澤糧

穀の豆の蔵が神戸新聞(坂本記者)に大きく取り上

げられる。急にお客さんが増えたとのこと。 
○１月ｘ日【お米のギャラリー大手前】 

 ここも集会に使わせてもらう林田町の「お米のギ

ャラリー大手前」も掲載された。 
○１月x日【ショウガ】 

 神戸新聞一面の｢正平調｣に生野銀山に保存するシ

ョウガを記事にしてくれた。別の角度からの取材

でこれも有難い記事だった。(小野論説委員) 
○１月１３日【いなみの学園】 

種の講義。 
○１月１５日【エビ芋を食べる会】 

幸之屋にて。料理が安定してきた。 
○１月２３日【自然農講演会】 

 藤本傑士君から丹波での案内。東京からナチュラ

ルハーモニーの川奈秀郎氏の話。盛会だった。 
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帰りに柳田隆雄さん宅へ。 
○１月２８，２９日【食･地の座】 

 展示参加。恒例イベントになった。今年は 29 日

の終了後に西村和雄さんを呼んでの講演会があり、

岩田さんの要請で先生とのトーク参加。 
主宰は県民局土地改良センターの合田弘さん。 

○２月１２日【講演会】 

 西村和雄さんを呼んで私が是非と暖めていたテー

マで。県立大にて。清原学長も冒頭挨拶してくれ

た。124名参加。詳細通信に。 
○２月１７日【キャンパス】 

 食事会。送別会の御礼にと卒業生が料理、手紙、

記念品と料理をしてくれたのははじめて。思った

よりよく出来ていたのが嬉しい。 
久々に生きていてよかったと思える時間だった。 

○２月１８日【松本さんの堆肥工場】 

 西山君の案内で産業廃棄物としての草木、竹など

を堆肥化している松本さんの工場訪問。粉砕した

半発酵の素材を見たがまあ合格点。それに近郊の

有機農家が何人かがもらっている。無料だから近

くであればこれをもっと発酵させればいい植物堆

肥になるだろう。それに社会性もあるので松本氏

とはもう少し付き合いを深めよう。その後牛尾さ

んところで研修していた川上乃大君訪問。5 年前

に会ったときからの成長に目を見張った。立派に

なっているし、立派な家と田畑を買い、奥さんも

出来充実した生活が目の前にあった。さっきの堆

肥も山積みされている。県内でこんなに堆肥を積

んでいるのを見たのは初めてだ。 
○２月２５日【岩津ネギ】 

 ジーオの収録のために訪問。ちょっと遅すぎたが

仕方ない。田中務さんにムリ言って少し残しても

らっていた。赤曾部さんはおられたが、足立さん、

能見さんは留守だった。時間の余裕があったので

和田山の大森さんに寄せてもらう。すごい雪で大

森さんも仕事ができず、ゆっくり話ができた。 
 少しの間に家を建築中の移住者、岩手からの移住

者もこられる。相変わらずすごい世界を生きてい

る彼に頭が下がる。敬服。 
○３月２日～３日【但馬：竹野から八鹿】 

 竹野町桑野本の若者サポートセンターからの依

頼で講義。対象は５人だけで地域の老人たちが 6
人全部で 15 人ほどだっただろうか。人数が少な

いのと話す内容の焦点が決めかねたので全員の自

己紹介から始めた。5 人の若者は概ね自分探しの

最中でどこかに痛みを持っていることが分かり、

自分と同年代の年よりは定年まで勤め年金に支え

られて自適の農を楽しんでいる。男性は米、女性

は野菜で豊かな老後を送っている。まさに対照的

な組み合わせである。農をテーマにした自立を目

指しているがゲーム機の機械を作りたいというの

も居り、種では拍子抜けの感もあり生き方の原点

に食べ物を自給目指しながらの自分の夢の実現と

いうようなところで話した。人口 50 人足らずの

山中でこの日やんではいたが雪が1メートル以上

残っているようなところで考えようによっては非

常に恵まれていて地域ぐるみで変化しやすいから

夢が色々考えられる魅力がある。 
 リーダーの南条君はここの出身だが東京に6年

いたがUターンでここに勤務してまだ1年になら

ない。ここでじっくり地域デザインを描いたらど

うかと提案しておいた。施設は国のものとのこと。 
 このことを地元の会員である久保さんに電話し

たら、せっかく来たのだから一泊して仲間内で少

し話ししたらとのことで終わってから長寿の森へ、

立派な施設で食事はキッチンで自前。急な話にも

かかわらず17～8人が参加してとてももりあがっ

た。料理がともかく最高で旅館などに泊まって食

べられるものでない。手八丁、口八丁の彼女の計

らいはなかなかのもの。竹野海岸で塩を作ってい

る。
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