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はじめに 
 

日光市にはそれぞれの地域で守られ続けてきた野菜があります。 

“在来野菜”や“伝統野菜”と言われる野菜です。これらの野菜には明確な

定義はありませんが、｢昔、世界各国から入ってきた外来野菜が日本各地で栽

培される中で、その地域の気候や風土に合った野菜として確立したもの｣など

と言われています。 

近年、在来野菜・伝統野菜は栽培者の減少とともに、絶滅が心配される一方

で、その良さが見直されつつあります。 

人の手によって改良されていない種や種芋で栽培された野菜は、長い時間

をかけてその土地の環境に適応し、しっかりその地に根づくことで、肥料や農

薬に頼らなくても、たくましく、生命力あふれる野菜に育ち、野菜の香りや味

わい深さも評価されています。また、その土地ならではの野菜を“ブランド化”

することで、地場野菜を美味しく食べてもらおうと、町の魅力の一つとして発

信している地域もあります。 

今回、私がこの｢日光市在来・伝統野菜～地域で守られてきた野菜～｣を作成

したのは、日光市に貴重な野菜があることを多くの方に知ってもらうことだ

けではなく、現在まで日光市の在来野菜・伝統野菜の種や種芋を守り、栽培し

続けて下さった方々への感謝の思いからでした。こうした貴重な野菜が今も

なお、栽培され、食べ続けられるのは、種や種芋を守り続けて下さった地域の

方々のおかげだと思っています。もし、次の世代に種や種芋が引き継がれず、

絶滅してしまったら、野菜を復活することはできません。また、たとえ今後、

担い手がおらず、日光市の在来野菜・伝統野菜が絶滅してしまったとしても、

その地域の食を守り、その土地で生きていた”特別な野菜”があったと言うこ

とを記録として残したいと思っています。日光市には古き良き文化財などが

たくさんありますが、これらの地域で守られてきた野菜もその一つだと思っ

ています。 

この資料を作成するにあたり、日光市の在来野菜・伝統野菜について、文献

として残っているものが少ない地域もあり、内容につきましては、栽培者の方

からのお話をまとめたり、伝えられてきたことが記載されています。そのため、

今後、様々な説や新たに分かることもあるかと思いますが、現時点で分かって

いることとして、地域の人々が引き継いできた歴史や言い伝えをご紹介させ

ていただいています。 

最後に、今回資料作成にあたり、ご協力下さいました皆様に心より感謝致し

ますとともに、この場をお借りし、お礼を申し上げます。 

 

足尾地域 地域おこし協力隊 長澤美佳 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

唐風呂地区 
 

唐風呂と言う 
地名は足尾でも 
珍しい地名で、 
「枯れた河の岸 
にある袋状の小 
さな土地」と言う意味でつけ

られたとの説がある。 
標高約 600ｍに位置し、群 

馬県に近い場所にある。唐風 
呂地区の畑から発見される石 
器や土器から判断すると、今 
から 5,000～8,000 年前から足

尾に人が住んでいたと考えら 
れる。特に石鏃(矢じりなど) 
が多く発見されているため、 
狩猟も盛んであったと考えら

れ、足尾でも、最も早くから 
開けた土地だと言われている。 
 

・｢足尾郷土誌｣ 
・｢足尾ところどころ｣ 参考 

⑤
歴
史
・
言
伝
え 

・
唐
風
呂
大
根
は
、
足
尾
の
唐
風

呂
地
区
周
辺(

群
馬
県
よ
り
に

位
置
し
て
い
る)

で
の
み
、
栽

培
さ
れ
て
い
た
関
東
地
方
で
は

珍
し
い
地
方
品
種
の
大
根
。
唐

風
呂
地
区
周
辺
以
外
で
栽
培
を

続
け
る
と
、
赤
紫
色
が
だ
ん
だ

ん
薄
く
な
っ
て
い
く
と
も
言
わ

れ
て
い
る
。
唐
風
呂
地
区
で
採

種
し
た
も
の(

一
度
限
り
の
使

用)

で
あ
れ
ば
他
の
場
所
で
栽

培
し
て
も
、
赤
紫
色
は
出
る

が
、
色
が
薄
い
場
合
も
あ
る
。 

・
宇
都
宮
大
学
の
教
授
が｢

な
ぜ

唐
風
呂
地
区
で
の
み
大
根
の
赤

紫
色
が
継
続
す
る
の
か
？｣

を

調
べ
た
が
、
理
由
を
解
明
す
る

こ
と
は
で
き
な
か
っ
た
。 

・
一
部
の
人
か
ら
は｢

幻
の
大
根｣

と
も
言
わ
れ
て
い
る
。 

 

⑥唐風呂大根の種 

唐
風
呂
大
根 

K
a
r
a
f
u
ro

 
D
a
ik

o
n 

葉柄も赤紫色。 
中肋の形は扁平、葉片は濃い緑色。 

※中肋：葉の中央を走る太い葉脈。主脈。 

唐風呂大根断面 

皮：赤紫色 
(辛味がある) 

中身：白色 
   (少し甘みがある) 

側
そっ

根
こん

 

主
しゅ

根
こん

 

皮の大半が赤紫色 
を帯びている。 

水分が少なく辛みがある。 
長期の保存に適している。 

太い芯の部分 

茎 

葉 

根 

足
尾
地
域 

⑦唐風呂大根の花 

ひげのように 
側面にはえている 

①
野
菜
に
つ
い
て 

野 

菜 

名
：
唐
風
呂
大
根(

か
ら
ふ
ろ
だ
い
こ
ん) 

野
菜
種
類
：
大
根 

野
菜
科
名
：
ア
ブ
ラ
ナ
科 

②
栽
培
が
伝
え
ら
れ
た
時
期 

 
 

正
確
な
栽
培
時
期
は
分
か
っ
て
い
な
い

が
、
昔
か
ら
栽
培
さ
れ
て
き
た
と
言
い
伝

え
ら
れ
て
い
る
。 

③
栽
培
者
の
状
況 

現
在
は
唐
風
呂
地
区
周
辺
で
自
家
栽
培 

(

栽
培
把
握
軒
数
：
四
軒) 

④
そ
の
他 

・
唐
風
呂
大
根
は
水
分
が
少
な
い
た
め
、
栃

木
県
の
伝
統
料
理｢

し
も
つ
か
れ｣

に
適
し

て
お
り
、
昔
は
地
域
外
か
ら
も
大
根
を
求

め
て
、
足
尾
に
来
る
人
も
い
た
。 

・
唐
風
呂
地
区
の
方
の
話
に
よ
る
と
、
祖
父

の
時
代
に
契
約
農
家
と
し
て
東
京
上
野
の

｢

精
養
軒｣

に
唐
風
呂
大
根
を
卸
し
て
い
た

こ
と
が
あ
っ
た
。 

 

・
足
尾
の
主
な
作
物
は
、
山
芋
、
じ
ゃ
が
い

も
、
大
根
、
豆
類
だ
っ
た
。 

・
足
尾
の
横
根
山
地
区
で
は
高
原
大
根
が
栽

培
さ
れ
、
東
京
に
も
出
荷
さ
れ
て
い
た
。 

 

※
【
第
一
部 

町
民
が
つ
づ
る 

足
尾
の
百
年
よ
りP259

】 参
照 。 

根形は砲弾状で先端が尖っている。 
先端のみわずかに白い。 



 
⑧唐風呂大根栽培年間スケジュール ※年間スケジュールは気候や栽培場所、栽培していた時代によっても変わる場合があります。 

            

７月 ８月 ９月 10 月 11 月 12 月 １月 ２月 ３月 ４月 ５月 ６月 

 

⑨唐風呂大根ができるまで(一年間の流れ) 

  
 
 
 

   

①種を採り出すため、莢

を吊るして乾燥させる  
②乾燥した莢 
 

③石などで軽くたたきな

がら種を採り出す 
④莢の中身 種は 5～6 粒

入っている 
⑤種まき(７月中旬頃) 

  
 
 
 

   

⑥間引き(9 月) ⑦葉柄部分は赤紫色 ⑧収穫 
(10 月下旬～12 月初旬頃まで) 

⑨保存用の大根は地中に

埋める(12 月～3 月頃まで) 
⑩来年まく種採り用の大

根を植える。(12 月) 

  
 
 

   

⑪形や色などが最も良い

ものを選ぶ。 
⑫寒さから守るため、も

み殻をかける 
⑬寒さで凍らぬように藁

をひき、屋根をかける 
⑭大根の花が咲く(5 月) 
薄紫色の花が特徴 

⑮莢が実る 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

⑪
参
考
文
献 

・｢

日
本
の
大
根｣ 

一
九
五
八
年
日
本
学
術
振
興
会 

【
西
山
市
三
編
著
】 

 

・｢

足
尾
と
こ
ろ
ど
こ
ろ 

～
足
尾
の
歴
史
と
風
土
～｣ 

【
藤
田
敏
雄
著
】 

 

・｢

第
二
部 

町
民
が
つ
づ
る 

足
尾
の
百
年｣ 

【｢

明
る
い
町｣

編
集
部
】 

 

【しもつかれ】 

【唐風呂大根の天ぷら】 

⑩
食
べ
方 

唐
風
呂
大
根
は
ほ
ど
よ
い
辛
味
と
、
シ
ャ

キ
シ
ャ
キ
と
し
た
食
感
が
特
徴
。
地
元
で
は

主
に
、
酢
漬
け
や
大
根
お
ろ
し
、
千
切
り
に

し
て
生
食
で
食
べ
ら
れ
る
こ
と
が
多
い
。
唐

風
呂
大
根
は
お
酢
に
漬
け
る
こ
と
で
綺
麗
な

赤
紫
色
に
な
る
。 

ま
た
、
水
分
が
少
な
い
大
根
の
た
め
、
栃

木
県
の
伝
統
料
理
で
あ
る｢

し
も
つ
か
れ｣

に

適
し
て
い
る
と
も
言
わ
れ
、
さ
ら
に
大
根
で

は
珍
し
く
、
天
ぷ
ら
に
し
て
も
美
味
し
い
。 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

さっぱりとした甘みがあり、

ホクホクに少しねっとりとし

た食感も持ち合わせている。 
舌触りがきめ細かい。 

俵型が特徴。 

皮の厚みが薄い。 

標高約 1000m の場所にあった舟石地区で栽培されてきた舟石芋。

昭和 29 年に舟石地区に住む人がいなくなってからは、神子内地区

や野路又地区を中心に種芋が引き継がれてきた。 

舟石地区 
 

舟石地区が開 
けたのは、仁田 
元(にたもと)と 
言う場所を斎藤 
大和守が開き、 
その一族が移住してからだと

言われている。 
明治になるまで、舟石地区

の様子は判明しておらず、明

治 7 年に銀山平で薪飯場を営

んでいた、群馬県東村の栗原

夫妻が移り住み、耕地を開

拓。その後、畑中･金原･斎藤

家が農業で生活を始める。そ

れから住民の世代も変わり、

山の中での農作物の運搬の困

難さや、煙害もみられるよう

になると、足尾の他の地区へ

移転する家が増え、1954(昭
和 29)年には家が一軒も見ら

れなくなる。 
舟石地区は大正 7･8 年頃が

最も栄え、47 戸の家があり、

多くは農業で生活をし、約 3
割が本山の選鉱所と銀山平製

材所へ働きに出ていた。 
 

・｢足尾ところどころ｣ 参考 

⑤
歴
史
・
言
伝
え 

・
舟
石
地
区
外
の
足
尾
住
民
も
、

舟
石
地
区
ま
で
行
き
、
野
菜
の

栽
培
を
し
て
い
る
人
も
い
た
。 

・
リ
ア
カ
ー
で
人
糞
を
運
び
、
肥

し
と
し
て
使
用
し
て
い
た
。 

・
採
れ
た
て
の
舟
石
芋
を
舟
石
地

区
の
畑
で
茹
で
て
食
べ
る
こ
と

も
あ
っ
た
。 

・
現
在
、
舟
石
地
区
に
住
ん
で
い

る
人
が
い
な
い
こ
と
や
、
文
献

な
ど
が
残
っ
て
い
な
い
た
め
、

情
報
が
ほ
と
ん
ど
な
い
。
（
子

ど
も
の
頃
に
、
舟
石
地
区
で
畑

仕
事
の
手
伝
い
を
し
て
い
た
と

言
う
方
数
名
か
ら
、
当
時
の
様

子
を
伺
う
こ
と
は
で
き
て
い

る
） 

⑥舟石芋の種芋 

①
野
菜
に
つ
い
て 

野 

菜 

名
：
舟
石
芋(
ふ
な
い
し
い
も) 

野
菜
種
類
：
じ
ゃ
が
い
も 

野
菜
科
名
：
ナ
ス
科 

②
栽
培
が
伝
え
ら
れ
た
時
期 

正
確
な
栽
培
時
期
は
不
明
だ
が
、
一
九

二
四(

大
正
十
三)

年
に
は｢

舟
石
芋｣
を
栽
培

し
て
い
た
と
の
話
が
記
載
さ
れ
て
い
る
。 

※
【
第
一
部 

町
民
が
つ
づ
る 

足
尾
の
百
年P175

･176

】
参
照 

③
栽
培
者
の
状
況 

現
在
は
神
子
内･

唐
風
呂
地
区
で
自
家
栽

培
。(

栽
培
把
握
軒
数
：
五
軒)   

④
そ
の
他 

・
通
常
、“
未
熟
な
小
芋
”
は
え
ぐ
み
や
苦
み

を
感
じ
る
こ
と
が
多
い
が
、
舟
石
芋
は｢

小

芋｣

で
あ
っ
て
も
、
じ
ゃ
が
い
も
の
味
が
し

っ
か
り
濃
縮
さ
れ
、
美
味
し
い
じ
ゃ
が
い

も
だ
と
言
わ
れ
て
い
る
。 

・
一
般
的
な
じ
ゃ
が
い
も
よ
り
も
大
き
さ
は

小
さ
い
。 

・
足
尾
は
芋
類
が
美
味
し
い
土
地
柄
だ
と
言

わ
れ
て
い
る
。 

 

舟

石

芋 
F
u
n
a
i
s
hi

 
I
m
o 

舟石芋断面 

皮：薄い茶色 

中身：白色 

足
尾
地
域 

⑦舟石芋の花 



⑧舟石芋栽培年間スケジュール ※年間スケジュールは気候や栽培場所、栽培していた時代によっても変わる場合があります。 

            

３月 ４月 ５月 ６月 ７月 ８月 ９月 10 月 11 月 12 月 １月 ２月 

 

⑨舟石芋ができるまで(一年間の流れ)  

  
 
 
 

   

①種芋を日光に当て、 
太く丈夫な芽を出す 

②種芋は 30ｇ以上を使用 
大きいものは切る(4 月) 

③切ったものは切り口に

灰をつける(4 月) 
④深めに穴を掘る ⑤切り口を下にして種芋

を植える 
  

 
 
 

   

⑥土をかけて畝の上の部 
分を平らにする 

⑦間引き しっかりとした 
芽を 2～3 本残す 

⑧芋が日光に当たり変色 
しないよう土寄せする 

⑨葉が大きく成長 
 

⑩花が咲く(6 月) 

  
 
 
 

   

⑪葉が枯れたら収穫時期 ⑫収穫(7 月中旬～7 月下旬) ⑬舟石芋の種芋   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

⑩
食
べ
方 

小
芋
で
あ
っ
て
も
美
味
し
い
舟
石
芋
は
、

多
め
の
油
を
入
れ
た
鍋
を
回
し
な
が
ら
焦
げ

な
い
よ
う
に
揚
げ
炒
め
を
し
、
醤
油(

ま
た

は
味
噌)

と
砂
糖
で
味
付
け
を
す
る
。
油
で

揚
が
っ
た
皮
は
プ
チ
ッ
と
は
じ
け
、
中
は
ホ

ク
ホ
ク
、
ね
っ
と
り
の
食
感
が
楽
し
め
る
。 

舟
石
地
区
で
栽
培
さ
れ
て
い
た
頃
に
、
舟

石
芋
を
食
べ
て
い
た
住
民
は｢

舟
石
芋
の
小

芋
で
作
っ
た
“
小
芋
の
煮
っ
こ
ろ
が
し
”
で

な
け
れ
ば
、
こ
の
美
味
し
い
味
は
出
せ
な

い｣

と
口
々
に
絶
賛
す
る
。
現
在
は
栽
培
者

も
減
り
、
舟
石
芋
を
手
に
入
れ
る
こ
と
が
さ

ら
に
難
し
い
が
、
“
小
芋
の
煮
っ
こ
ろ
が

し
”
は
足
尾
地
域
で
愛
さ
れ
て
い
る
定
番
の

お
か
ず
の
一
つ
だ
。 

ま
た
、
甘
み
が
さ 

っ
ぱ
り
と
し
た
舟
石 

芋
は
、
ポ
テ
ト
フ
ラ 

イ
や
ポ
テ
ト
サ
ラ
ダ 

に
し
て
も
美
味
し
い
。 

⑪
参
考
文
献 

・｢

足
尾
と
こ
ろ
ど
こ
ろ 

～
足
尾
の
歴
史
と
風
土
～｣ 

【
藤
田
敏
雄
著
】 

 

・｢

第
一
部 

町
民
が
つ
づ
る 

足
尾
の
百
年｣ 

【｢

明
る
い
町｣

編
集
部
】 【小芋の煮っころがし】 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

細尾地区 
 

細尾地区は丹 
勢山と三ノ宿山 
との間に開けた 
大谷川(だいやが 
わ)の上流の谷底 
平野に形成され、大部分は山

地で、大谷川左岸には中禅寺

湖への登山口。大谷川右岸に

沿った所と足尾に向かう通り

沿いに集落がある。 
低地でも標高約 750ｍ前後

の標高があり、山間の寒冷な

礫質地のため、水田はなく、

麦、粟、稗、蕎麦などの畑作

物や鹿、猪、山鳥の狩猟、薪

炭を生業とし、幕末期には養

蚕も行っていた。 
また、銅山で栄えていた足

尾へ行くには、細尾峠を越え

なければならない。上り二

里、下り三里の道は、夜は通

ることができず、煙害で移動

してきた足尾の人たちによっ

て細尾の村内に宿屋が営まれ

ていた。 
 

・｢尾通見取絵図 第一巻｣ 参考 

⑤
歴
史
・
言
伝
え 

・
細
尾
地
区
の
女
性
が
他
の
地
域

に
嫁
ぐ
時
に
、
細
尾
菜
の
種
を

持
た
せ
た
と
の
話
が
あ
る
。 

・
細
尾
地
区
に
一
軒
だ
け
あ
っ
た

｢

生
活
協
同
組
合(

生
協) ｣

で
細

尾
菜
が
販
売
さ
れ
て
い
た
。 

・
細
尾
菜
の
収
穫
は
、
一
番
ぶ
き

は
初
物
と
し
て
貴
重
で
あ
り
、

地
元
で
は
喜
ば
れ
る
。 

・
一
番
ぶ
き
は
茎
が
太
く
、
二
番

ぶ
き
、
三
番
ぶ
き
と
摘
む
回
数

が
増
え
る
と
茎
が
細
く
な
る
。 

・
昔
は
畑
を
有
効
に
使
う
た
め
、

本
来
、
八
月
に
ま
く
細
尾
菜
の

種
を
、
九
月
に
ま
い
た
。
九
月

に
ま
い
た
苗
は
小
さ
く
、
冬
を

迎
え
る
ま
で
に
成
長
を
促
進
す

る
た
め
、
畝
間
の
日
だ
ま
り
に

定
植
さ
せ
て
い
た
。 

 

⑥細尾菜の種 

細

尾

菜 
H
o
s
o
o
 
Na 

日
光
地
域 

⑦細尾菜の花 

かき菜よりも葉っぱの幅や 
長さなどが全体的に小さい。 

長期の保存ができないため、すぐに食べな

ければならない。(１日程度は大丈夫) 

茎の部分は太く、

とても瑞々しい。 

クセやえぐみがなく、甘みが強い。 

①
野
菜
に
つ
い
て 

野 

菜 

名
：
細
尾
菜(
ほ
そ
お
な) 

野
菜
種
類
：
さ
つ
ま
菜 
※
か
き
菜
の
仲
間 

野
菜
科
名
：
ア
ブ
ラ
ナ
科 

②
栽
培
が
伝
え
ら
れ
た
時
期 

細
尾
地
区
住
民
で
現
存
し
て
い
る
九
十

三
歳(

二
〇
二
〇
年
現
在)

の
長
老
は
明
治
の
頃
よ

り
あ
っ
た
と
話
し
て
い
る
。 

③
栽
培
者
の
状
況 

先
代
か
ら
種
を
引
き
継
ぎ
、
栽
培
し
て
い

る
の
は
数
件
。
現
在
は
、
自
家
栽
培
の
み
。 

④
そ
の
他 

・
か
き
菜
と
交
配
し
や
す
い
。 

・
比
較
的
長
期
間
、
種
の
保
存
が
で
き
る
た

め
、
古
い
種
で
も
発
芽
を
す
る
。 

・
細
尾
菜
の
伸
び
た
芽
は
採
れ
る
ま
で
食
べ 

・
種
採
り
用
の
細
尾
菜
は
、
ま
ず
、
一
番
ぶ
き

を
食
べ
て
味
を
確
認
し
、
二
番
ぶ
き
の
中

か
ら
、
葉
の
形
や
芽
ぶ
き
方
な
ど
を
見
て
、

最
も
良
い
細
尾
菜
を
選
別
し
、
花
を
咲
か

せ
て
種
を
採
る
。 

・
収
穫
時
は
刃
物
を
使
用
せ
ず
、
茎
の
柔
ら
か

い
と
こ
ろ
で
折
り
採
る
こ
と
で
、
料
理
を

す
る
時
に
切
り
口
を
切
り
捨
て
ず
、
そ
の

ま
ま
食
べ
る
こ
と
が
で
き
る
。 

る
。 

※
気
温
が
５
℃
以
下
で
は
細
尾
菜
の
成
長
が
止
ま

っ
て
し
ま
う
た
め
、
育
つ
よ
う
に
日
だ
ま
り
を
う 

ま
く
利
用
し
た
。 



⑧細尾菜栽培年間スケジュール ※年間スケジュールは気候や栽培場所、栽培していた時代によっても変わる場合があります。 

            

８月 ９月 10 月 11 月 12 月 １月 ２月 ３月 ４月 ５月 ６月 ７月 

 

⑨細尾菜ができるまで(一年間の流れ)  

  
 
 
 

   

①種まき (不織布をかけ防虫

や雨で種が流れるのを防ぐ) 
②苗畑 芽が出る ③苗畑 芽が成長する ④定植 最もよい苗を選

び畑に植える(9 月中旬頃) 
⑤苗が落ち着く(10 月) 

  
 
 
 

   

⑥定植後の苗 ⑦葉についた害虫をとる 
(９月～11 月頃) 

⑧細尾菜の冬の間の様子 葉柄部分は赤紫色(１月～２月頃) 
(日だまりの温かい場所に植えるが北側だけは雪が融けずに残る)  

⑨収穫(4 月中旬～5 月中旬頃) 

  
 
 
 

   

⑩細尾菜の花が咲く(5 月) ⑪細尾菜の莢 ⑫莢の中の種の様子 ⑬乾燥した莢から種を採

り出す(7 月) 
⑭細尾菜の種 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

⑩
食
べ
方 

細
尾
菜
は
と
て
も
甘
み
が
強
く
、
ク
セ
や

え
ぐ
み
の
な
い
食
べ
や
す
い
葉
物
野
菜
。
生

食
に
は
適
し
て
お
ら
ず
、
火
を
通
す
の
が
一

般
的
で
あ
り
、
お
浸
し
や
味
噌
汁
の
具
と
し

て
地
元
を
中
心
に
食
べ
ら
れ
て
き
た
。 

太
い
茎
の
部
分
は
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
を
食
べ

て
い
る
か
の
よ
う
に
、
瑞
々
し
く
、
食
感
が

よ
い
た
め
、
パ
ス
タ
な
ど
と
一
緒
に
合
わ
せ

て
も
美
味
し
い
。
さ
ら
に
、
最
近
で
は
細
尾

菜
の
特
徴
で
あ
る
甘
み
を
い
か
し
、
ス
ム
ー

ジ
ー
や
ポ
タ
ー
ジ
ュ
と
し
て
も
食
べ
ら
れ
る

な
ど
、
ア
レ
ン
ジ
料
理 

も
増
え
て
い
る
。 

細
尾
菜
の
味
を
知 

る
地
元
住
民
は
細
尾 

菜
の
収
穫
を
心
待
ち 

に
す
る
ほ
ど
だ
。 

⑪
参
考
文
献 

・｢

角
川
日
本
地
名
大
辞
典 

栃
木
県｣ 

【
角
川
日
本
地
名
大
辞
典 

編
纂
委
員
会
】 

 

・｢

足
尾
通
見
取
絵
図 

第
一
巻｣ 

【
発
行
者 

佐
々
藤
雄
】 【細尾菜のお浸し】 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

野口地区 
 

日光市の東端 
部今市に隣接し 
ている。日光神 
領。旧日光町の 
大字で、1889 
(明治 22)年の町村制施行前

は、“野口村”と言った。今市

扇状地の扇頂部にあり、水に

恵まれていたので早くから開

けた農村である。北端を流れ

る大谷川(だいやがわ)の氾濫

原より、一段高いところに集

落や水田、道路、鉄道が分布

し、1853(嘉永 6)年には二宮

尊徳によって日光仕法が開始

される。 
なお、地内の生岡平に祀ら

れている日枝神社は 848(嘉祥

元)年の創祀と伝えられ、中世

期は近郷 7 村の総鎮守、江戸

期には日光山王七社の一つに

数えられた。社殿は 1684(貞
享元)年の建立で極彩色の華麗

なものである。 
 

・｢栃木県大百科事典｣ 参考 

⑤
歴
史
・
言
伝
え 

・
現
在
で
も
静
岡
県
で｢

水
掛
菜｣

は
栽
培
さ
れ
て
い
る
。
日
光
市

は
、
冬
は
厳
し
く
冷
え
込
む
地

域
で
あ
る
が
、
気
温
よ
り
温
か

い
伏
流
水
が
畝
間
を
通
る
こ
と

で
、
寒
く
て
も
枯
れ
ず
、
青
々

育
ち
、
ま
た
水
に
触
れ
て
い
る

こ
と
で
ア
ク
も
取
れ
、
味
も
良

く
な
る
と
言
わ
れ
て
い
る
。 

・
畝
間
に
伏
流
水
を
流
す
農
法

は
、
日
光
だ
い
や
川
公
園
だ
い

や
体
験
館
の
あ
る
野
口
地
区
で

数
百
年
に
わ
た
っ
て
継
承
さ
れ

て
き
た
。 

・
ビ
ニ
ー
ル
ハ
ウ
ス
な
ど
が
な
か

っ
た
時
代
に
、
冬
も
食
べ
ら
れ

る
新
鮮
な
野
菜
と
し
て
大
切
に

栽
培
さ
れ
て
き
た
。
日
光
の
歴

史
と
男
体
山
の
伏
流
水
が
も
た

ら
し
た
貴
重
な
伝
統
野
菜
。 

 

⑥野口菜の種 

①
野
菜
に
つ
い
て 

野 

菜 

名
：
野
口
菜(
の
ぐ
ち
な) 

野
菜
種
類
：
水
掛
菜 

野
菜
科
名
：
ア
ブ
ラ
ナ
科 

②
栽
培
が
伝
え
ら
れ
た
時
期 

日
光
の
地
に
東
照
宮
が
建
立
さ
れ
る
際

に
、
静
岡
県
か
ら
来
た
職
人
が
、
御
殿
場

市
に
伝
わ
る｢

水
掛
菜｣

の
種
と
農
法
を
日

光
に
も
た
ら
し
た
と
言
わ
れ
て
い
る
。 

※
日
光
東
照
宮
は
、
一
六
一
七
年
に
徳
川
初
代
将
軍
家
康
公    

を
御
祭
神
に
お
ま
つ
り
し
た
神
社
。
現
在
の
主
な
社
殿
群
は
、
三

代
将
軍
家
光
公
に
よ
っ
て
造
賛
さ
れ
た
も
の
。 

③
栽
培
者
の
状
況 

現
在
、
正
確
な
栽
培
者
軒
数
は
不
明
。 

④
そ
の
他 

・
畑
の
近
く
で
水
が
湧
き
、
伏
流
水
が
流
れ
、

水
温
が
一
年
通
し
て
約
十
二
～
十
三
℃

が
、
栽
培
に
適
し
た
環
境
。 

・
現
在
は
、
野
口
水
掛
菜
保
存
組
合
と
日
光
だ

い
や
川
公
園
だ
い
や
体
験
館
が
協
力
し
て

｢

野
口
菜｣

の
継
承･

保
存
活
動
を
行
っ
て

い
る
。 

・
野
口
菜
に
関
す
る
書
籍
や
資
料
は
ほ
と
ん

ど
残
っ
て
い
な
い
。 

 

野

口

菜 
N
o
g
u
c
h
i 

N
a 

日
光
地
域 

⑦野口菜の花 

茎の部分は白っぽく、

シャキシャキとした食

感が特徴。 

葉は柔らかい。 

根から根元付に 
かけては白い。 

全体的にえぐみや苦みなど

がなく、さっぱりとしてい

て、ほのかに甘い。 



⑧野口菜栽培年間スケジュール ※年間スケジュールは気候や栽培場所、栽培していた時代によっても変わる場合があります。 

            

８月 ９月 10 月 11 月 12 月 １月 ２月 ３月 ４月 ５月 ６月 ７月 

 

⑨野口菜ができるまで(一年間の流れ)  

  
 
 
 

   

①畝立て(9 月) ②種まき(9 月下旬～10 月初旬) 種まき機や穴をあけたペッ 
トボトルを使用して種をまく 

③間引き(10 月下旬)  ④間引いた新芽を味見 

  
 
 
 

   

⑤畝間に水を流して栽培 ⑥野口菜が大きく成長 ⑦収穫 
(11 月下旬～3 月中旬頃) 

⑧刈取りと根落とし(6 月初旬)  次に栽培する野口菜に

｢根こぶ病｣がうつらないように莢を根から抜き取る 

  
 
 
 

   

⑨根切り落とし 切った

束を藁で縛りまとめる 
⑩ビニールハウスで干

し、莢を乾燥させる 
⑪野口菜の莢 
 

⑫種落とし 足踏みや棒

で叩き、種を落とす 
⑬ふるいにかけ、種の選

別をする(6 月下旬) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

⑩
食
べ
方 

通
常
、
生
で
は
食
べ
ず
、
お
正
月
の
お
雑

煮
や
お
浸
し
と
し
て
食
べ
ら
れ
て
き
た
。
現

在
は
ア
レ
ン
ジ
料
理
と
し
て
、
茎
の
部
分
は

歯
ご
た
え
が
あ
る
た
め
、
大
根
や
ニ
ン
ジ
ン

と
合
わ
せ
て
き
ん
ぴ
ら
に
し
た
り
、
茎
の
中

間
部
分
や
葉
の
部
分
は｢

ご
ま
和
え｣

や｢

か

ら
し
醤
油
和
え｣

、｢

納
豆
の
か
き
揚
げ｣

や

｢

鮭
の
か
す
汁｣

に
入
れ
て
も
美
味
し
い
。 

ま
た
、
野
口
菜
は
茹
で
た
後
、
水
で
さ
ら

さ
な
い
の
が
昔
な
が
ら
の
食
べ
方
で
あ
る
。

水
で
さ
ら
す
こ
と
で
野
口
菜
の
味
が
薄
ま
ら

な
い
よ
う
に
す
る
た
め
と
の
話
だ
。 

そ
し
て
、
花
芽
の
部
分
も
食
べ
る
こ
と
が

で
き
る
。
さ
っ
と
茹
で
た
花
芽
は
甘
み
が
あ

る
。
野
口
菜
は
、
ビ
タ
ミ
ン
や
ミ
ネ
ラ
ル
が

豊
富
に
含
ま
れ
、
栄
養
価
の
高
い
野
菜
で
あ

る
。 

 

⑪
参
考
文
献 

・｢

栃
木
県
大
百
科
事
典｣ 

【
栃
木
県
大
百
科
事
典
刊
行
会
】 

～ 

【花芽のお浸し】 

【野口菜と納豆のかき揚げ】 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

川俣地区 
 

地名の由来は、 
集落が鬼怒川上 
流の、川の又に 
なったところに 
あったことから。 

川俣温泉や奥鬼怒温泉峡な

どの秘湯や、瀬戸合峡などの

景勝地(川俣湖・間欠泉)に恵

まれ、秋の紅葉シーズンには

多くの観光客が訪れる。 
また国の重要無形民俗文化

財に指定された｢元服式｣を始

め、県指定無形民俗文化財

｢川俣今宮様のオコモリ｣な

ど、古くからの伝統文化が今

なお残る地区でもある。 
昔は山深い地理的要因のた

め、他の地域との交流がしに

くく、耕作や狩猟など自給自

足が主な生活であったが、昭

和初期からダム建設等の電源

開発による集落の移転、交通

網等が整備されたことにより

発展をとげた。 
 

・｢栗山村誌｣ 参考 

⑤
歴
史
・
言
伝
え 

・
川
俣
地
区
で
栽
培
さ
れ
続
け
て

い
る
の
は
、
標
高1,000m

を

超
え
る
寒
・
高
冷
地
の
気
候
で

も
栽
培
、
自
家
採
種
が
出
来
た

こ
と
が
挙
げ
ら
れ
る
。
（
他
の

作
物
は
自
家
採
種
が
出
来
ず
、

種
の
購
入
は
今
市
ま
で
行
か
な

け
れ
ば
な
ら
な
か
っ
た) 

・
川
俣
菜
の
干
葉
は
野
生
動
物
の

肉
脂
と
非
常
に
相
性
が
良
く
、

鹿
肉
と
干
葉
を
味
噌
で
煮
た

「
干
葉(

ひ
ば)

汁
」
は
マ
タ
ギ

料
理
と
し
て
栗
山
の
猟
師
に
よ

く
食
べ
ら
れ
て
い
る
。
干
葉
汁

は
鉄
分
・
ビ
タ
ミ
ン
な
ど
の
栄

養
価
が
高
い
の
で
女
性
に
優
し

く
、
出
産
後
一
週
間
食
べ
る
と
、

体
力
が
早
く
回
復
し
、
産
後
の

肥
立
ち
が
良
く
な
る
と
言
わ
れ

て
い
る
。 

⑥川俣菜の種 

①
野
菜
に
つ
い
て 

野 

菜 

名
：
川
俣
菜(
か
わ
ま
た
な) 

野
菜
種
類
：
か
ぶ
菜 

野
菜
科
名
：
ア
ブ
ラ
ナ
科 

②
栽
培
が
伝
え
ら
れ
た
時
期 

川
俣
地
区
に
伝
来
し
た
説
と
し
て
、
⑴

平
家
落
人
説(

鎌
倉
時
代)

、
⑵
川
俣
温
泉
説

(

江
戸
時
代
中
期)

、
⑶
西
沢
金
山
説(

明
治

三
十
年
以
降)

の
三
つ
の
説
が
あ
る
が
、
大

正
時
代
に
は
栽
培
さ
れ
て
い
た
こ
と
が
分

か
っ
て
い
る
。 

③
栽
培
者
の
状
況 

川
俣
温
泉
・
川
俣
地
区
合
わ
せ
て
、
自

家
栽
培
十
軒
ほ
ど
。
近
年
、
栗
山
全
域
で

栽
培
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
が
、
す
べ
て

自
家
栽
培
で
あ
る
。 

④
そ
の
他 

・
昔
は｢

か
ぶ
菜｣

が｢

手
前
菜(

て
め
え
な) ｣

(

自
家
採
種
で
き
る
菜)

と
呼
ば
れ
、
後
に

｢

川
俣
菜｣

と
言
わ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。 

・
主
に
干
し
て
「
干
葉
」
に
し
た
り
、
塩
漬

け
に
し
、
冬
の
保
存
食
と
し
た
。 

・
川
俣
自
治
会
に
よ
り
「
川
俣
菜
種
保
存

会
」
が
発
足
し
、
品
種
を
守
る
取
り
組
み

を
行
っ
て
い
る
。 

  

川

俣

菜 
K
a
w
a
m
a
ta

 
N
a 

栗
山
地
域 

⑦川俣菜の花 

見た目は｢野沢菜｣に似ている。 

葉はギザギザで、やや 
肉厚である。表面に細

かい毛がある。 
 

成長すると地下部には 
カブができる。 

成長しすぎると 
茎が固くなる。 



⑧川俣菜栽培年間スケジュール ※年間スケジュールは気候や栽培場所、栽培していた時代によっても変わる場合があります。 

            

７月 ８月 9 月 10 月 11 月 12 月 １月 ２月 3 月 4 月 5 月 ６月 

 

⑨川俣菜ができるまで(一年間の流れ)  

  
 
 
 

   

①種まき(7 月下旬～8 月下旬) 
(川俣地区：8 月上旬)  

②1 週間ほどで芽がでる ③1 ヵ月半で大きく成長 ④30～40cm くらいの大

きさになったら収穫 
⑤地下部のカブの部分 

  
 
 
 

   

⑥保存食として干す ⑦干葉 ⑧花が咲き始める(5 月) ⑨受粉後、実が入ったら

刈取り 
⑩軒下などの日陰で 1 ヵ

月干す 

  
 
 
 

   

⑪カラカラに乾いた莢 ⑫莢を軽く手で揉んで種

を出す 
⑬莢から出た種   

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

⑩
食
べ
方 

川
俣
地
区
で
は
野
菜
が
途
絶
え
る
冬
の
保

存
食
と
し
て
、
干
し
て
干
葉(

ひ
ば)

に
し
た

り
、
塩
漬
け
に
し
て
冬
に
備
え
た
。 

干
葉
は
軽
く
熱
湯
で
戻
し
た
後
、
細
か
く

切
り
、
鹿
肉
と
煮
込
ん
だ
伝
統
料
理｢

干
葉

汁｣

な
ど
、
主
に
汁
物
で
食
べ
ら
れ
る
。 

独
特
の
風
味
が
あ
り
、
や
や
ク
セ
の
あ
る

川
俣
菜
で
あ
る
が
、
採
れ
た
て
は
茎
の
シ
ャ

キ
シ
ャ
キ
と
し
た
食
感
が
楽
し
め
る
。
普
通

の
青
菜
の
よ
う
に
、
味
噌
汁
や
炒
め
物
、
お

浸
し
な
ど
、
普
段
の
食
卓
を
彩
る
シ
ン
プ
ル

な
料
理
で
食
べ
る
の
が
美
味
し
い
。 

昔
は
子
ど
も
の
お
や
つ
と
し
て｢

お
焼
き｣

に
し
て
食
べ
ら
れ
て
い
た
そ
う
で
あ
る
。 

【川俣菜のおやき】 

⑪
参
考
文
献 

・｢

に
ほ
ん
の
食
生
活
全
集
⑨ 

聞
き
書
栃
木
県
の
食
事｣ 

【
農
山
漁
村
文
化
協
会 

昭
和
六
十
三
年
】 

 ・
「
川
俣
地
区
伝
統
野
菜
「
川
俣
菜
」 

https://kaw
am

ata-na.hateblo.jp/  
 

【干葉汁】 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

野
門
の

赤
じ
ゃ
が
い
も 

野門地区 
 

地名の由来は、 
山深い狭い野原 
に生まれた集落 
のため、猪・鹿 
などからの獣害 
を防ごうとして柵で囲ったと

ころからだと言われている。  
川俣ダムの手前の『家康の

里』と書かれた大きな門の

先、山の上の高原にある小さ

い集落である。 
集落には『栗山東照宮』が

あり、これは戊申戦争時、日

光東照宮の御神像である徳川

家康像と日光三社権現の御神

体とが戦火を逃れて日光から

野門の地に移されたのが始ま

りと伝承されている。（諸説

ある） 
 

・｢栗山村誌｣ 参考 

⑤
歴
史
・
言
伝
え 

・
戦
時
中
の
食
糧
難
の
際
、
多
産

多
収
が
見
込
め
る
品
種
と
し

て
、
栗
山
地
域
だ
け
で
な
く
、

日
本
全
国
で
栽
培
さ
れ
て
い

た
。
男
爵
や
メ
ー
ク
イ
ン
な
ど

の
品
種
が
入
っ
て
き
た
こ
と
で

徐
々
に
栽
培
さ
れ
な
く
な
り
、

廃
れ
て
い
っ
た
。 

・
こ
の｢

赤
じ
ゃ
が
い
も｣

で
な
い

と
餅
状
に
は
な
ら
な
い
。
た
っ

た
一
軒
だ
け
が
数
十
年
も
栽
培

を
続
け
て
い
た
こ
と
に
よ
り
、

伝
統
食｢

べ
っ
た
ら
餅｣

を
復
活

す
る
こ
と
が
で
き
た
。 

・｢

べ
っ
た
ら
餅｣

の
起
源
は
、
栗

山
地
域
の
伝
統
食｢

ば
ん
だ
い

餅｣

に
代
表
す
る
よ
う
に
、
食

べ
物
を｢

餅
に
す
る｣

文
化
が
あ

り
、
じ
ゃ
が
い
も
も
同
様
に
し

て
食
べ
て
い
た
よ
う
で
あ
る
。 

 

⑥野門の赤じゃがいもの種芋 

①
野
菜
に
つ
い
て 

野 

菜 

名
：
野
門
の
赤
じ
ゃ
が
い
も 

野
菜
種
類
：
じ
ゃ
が
い
も 

野
菜
科
名
：
ナ
ス
科 

②
栽
培
が
伝
え
ら
れ
た
時
期 

｢

紅
丸｣

と
い
う
品
種
が
受
け
継
が
れ
、

地
域
に
残
っ
た
よ
う
で
あ
る
。 

※｢

紅
丸｣

は
昭
和
四
年
に
で
き
た
品
種
。
澱
粉
原
料
用
で
あ
り
、 

今
で
も
北
海
道
な
ど
で
栽
培
さ
れ
て
い
る
。 

③
栽
培
者
の
状
況 

野
門
地
区
栽
培 

一
軒 

④
そ
の
他 

・
栗
山
全
域
で
育
て
ら
れ
て
い
た
が
味
が
好

ま
れ
ず
、
今
で
は
野
門
地
区
の
一
軒
で
の

み
栽
培
。 

・
近
年
、
学
校
の
校
外
学
習
を
機
に
、
地
域

の
伝
統
食
と
し
て｢

べ
っ
た
ら
餅｣

が
復
活

し
た
。
現
在
で
は
、
年
一
回
、
地
域
の
集

ま
り
で｢

振
る
舞
い
餅｣

と
し
て
食
べ
ら
れ

て
い
る
。 

※
べ
っ
た
ら
餅
：
⑨
伝
統
料
理
べ
っ
た
ら
餅
の
作
り
方
参
照 

・
収
穫
量
は
ほ
と
ん
ど
な
く
、
野
門
地
区
内

の
祭
り
の
た
め
だ
け
に
栽
培
が
限
定
さ
れ

て
い
る
。 

・
近
年
、
市
場
に
出
回
る｢

赤
い
皮
の
じ
ゃ

が
い
も｣

と
は
別
品
種
で
あ
る
。 

N
o
k
a
d
o
 n

o
 
A
ka

j
y
aga

i
m
o 

栗
山
地
域 

⑦野門の赤じゃがいもの花 

でんぷん質が多いため、 
つくとお餅のように伸びる。 

形は細長く 
メークイン型にちかい。 

皮は赤色、 
中身は白色。 

野門地区では呼び名がなかったため、 
｢野門の赤じゃがいも｣と暫定で呼んでいる。 



⑧野門の赤じゃがいも年間スケジュール ※年間スケジュールは気候や栽培場所、栽培していた時代によっても変わる場合があります。 

            

３月 ４月 ５月 ６月 ７月 ８月 ９月 10 月 11 月 12 月 １月 ２月 

 

⑨野門の赤じゃがいも(伝統料理 べったら餅の作り方)  

  
 
 
 

   

①赤じゃがいもを洗う 
 

②赤じゃがいもを茹でる ③熱いうちに皮をむく ④人肌程度まで冷ます ⑤熱いと餅にならない 

  
 
 
 

   

⑥杵と臼で伸びるまでつ

く 
⑦餅の状態になる ⑧一口大に丸める ⑨ソース作り用のエゴマ 

をフライパンで炒る 
⑩エゴマと水をミキサー 

にかける 

  
 
 
 

   

⑪砂糖と塩少量を加える 
  

⑫エゴマのソースをかけ

る 
⑬｢べったら餅｣の完成 
 

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

⑩
食
べ
方 

現
在
は
、
野
門
地
区
の
お
祭
り
で
の
み
食

さ
れ
る
伝
統
食｢

べ
っ
た
ら
餅｣

は
、
蒸
か
し

た
芋
の
皮
を
熱
い
う
ち
に
む
き
、
人
肌
程
度

に
冷
ま
し
て
か
ら
餅
つ
き
機
で
つ
き
、
じ
ゅ

う
ね
味
噌
に
つ
け
て
食
べ
る
。 

淡
泊
な
味
わ
い
の
赤
じ
ゃ
が
い
も
で
あ
る

が
、
餅
状
に
つ
く
こ
と
で
モ
チ
モ
チ
と
し
た

食
感
と
な
り
、
香
ば
し
く
甘
い
エ
ゴ
マ
ソ
ー

ス
と
相
性
が
良
い
。 

ま
た
、
二
年
前
に
地
域
イ
ベ
ン
ト｢

ク
リ

ヤ
マ
ル
シ
ェ｣

で
野
門
の
赤
じ
ゃ
が
い
も
を

使
っ
た
コ
ロ
ッ
ケ
が
販
売
さ
れ
、
と
て
も
好

評
で
あ
っ
た
。 

※
じ
ゅ
う
ね
味
噌
：
エ
ゴ
マ
に
砂
糖
や
味
噌
を
合
わ
せ
た
ソ
ー
ス 

⑪
参
考
文
献 

・｢

栗
山
そ
ば
と
秘
境
食
文
化｣ 

【
栗
山
村
教
育
委
員
会 

小
林
豊
著 

平
成
四
年
】 

 

・｢

に
ほ
ん
の
食
生
活
全
集
⑨ 

聞
き
書
栃
木
県
の
食
事｣ 

【
農
山
漁
村
文
化
協
会 

昭
和
六
十
三
年
】 

【べったら餅】 

【コロッケ】 



 
 

ご協力 
 

●日光市在来・伝統野菜の情報提供 

足尾地域 久保田 公雄氏 

   日光地域  鷺橋 弘氏 

   日光地域  野口水掛菜保存組合 

日光だいや川公園 だいや体験館 

栗山地域 日光市栗山地域 地域おこし協力隊 

              川俣菜種保存会 

●日光市在来・伝統野菜の資料作成協力 

日光市小来川地区 地域おこし協力隊 上吉原 麻紀氏 

――――――――――――――――――――――――――――――――――――― 

 

日光市在来・伝統野菜資料作成者 

日光市足尾地域 地域おこし協力隊 長澤 美佳 

【お問合せ】 

日光市役所 地域振興部 地域振興課 地域振興係    
 

電話：0288-21-5147 
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