
合
。
豊
橋
・
田
原
・
赤
羽
根
・
渥
美

の
約
40
社
が
組
合
員
と
な
り
、
昭
和

40
～
50
年
代
に
か
け
、
全
盛
期
を
迎

え
ま
し
た
。　

　

昭
和
の
終
わ
り
か
ら
中
国
の
大
根

が
入
っ
て
く
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

見
た
目
が
き
れ
い
で
、サ
イ
ズ
も
そ
ろ
っ

て
お
り
、
値
段
も
安
い
。
多
く
の
漬

物
業
者
は
、
中
国
産
大
根
を
取
り
扱

い
始
め
ま
し
た
。

　

そ
ん
な
中
、
平
成
４
年
に
原
産
地

表
示
が
義
務
化
さ
れ
た
こ
と
で
、
国

産
品
へ
の
ニ
ー
ズ
が
高
ま
り
、
廃
業
し

て
い
く
漬
物
業
者
が
後
を
絶
た
ち
ま

せ
ん
で
し
た
。

　

こ
れ
は
、国
産
に
切
り
替
え
る
の
に
、

コ
ス
ト
も
さ
る
こ
と
な
が
ら
、
大
根
そ

の
も
の
が
手
に
入
ら
な
か
っ
た
こ
と
が

原
因
で
す
。
ま
た
以
前
の
仕
入
れ
先

の
農
家
も
、
作
物
を
キ
ャ
ベツ
に
切
り

替
え
て
い
ま
し
た
。

　

さ
ら
に
、
追
い
打
ち
を
か
け
る
よ
う

に
、
日
本
人
の
食
生
活
が
多
様
化
し
、

た
く
あ
ん
の
需
要
も
減
り
、
渥
美
た

く
あ
ん
の
生
産
量
は
減
少
し
て
い
き

ま
し
た
。

　

こ
う
し
て
、
渥
美
た
く
あ
ん
協
同

組
合
は
平
成
４
年
に
解
散
し
、
約
30

年
間
続
い
た
長
い
歴
史
に
幕
を
下
ろ
す

こ
と
と
な
り
ま
し
た
。　

液え
き

漬づ

け
で
一
時
代
を

築
く

　

当
初
、
ぬ
か
で
漬
け
た

だ
け
の
も
の
を
販
売
し
て
い

ま
し
た
が
、
ぬ
か
で
漬
け
た

後
、
調
味
液
を
加
え
た
「
渥

美
の
液
漬
け
た
く
あ
ん
」
を

開
発
し
ま
し
た
。
こ
の
「
液

漬
け
た
く
あ
ん
」
の
味
が
評

判
と
な
り
、
渥
美
た
く
あ

ん
は
全
国
的
に
有
名
に
な
り

ま
し
た
。
時
代
の
ニ
ー
ズ
に

合
わ
せ
た
商
品
開
発
を
行
っ

た
、
独
自
の
味
付
け
が
渥
美

た
く
あ
ん
を
成
功
へ
と
導
い

た
の
で
す
。

時
代
の
波
に
翻
弄
さ
れ

て
　

昭
和
37
年
ご
ろ
に
発
足
し

た
渥
美
た
く
あ
ん
協
同
組

漬物用の大根畑

谷ノ口で漬物用の大根を育てて
いる福井さん。「渥美たくあんのお
いしさの秘訣は、赤まみの土だね」

赤まみ

大草から六連、保美、伊良湖
の赤土と「まみ砂」と呼んで
いる黄土色で細かい砂が混
じった土「赤まみ（細粒黄色
土）」がおいしい大根を育て
ます。

隠し味

ぬかを付けたまま売る「一丁漬け」。隠し
味は、煎りぬか、ナスの葉、柿の皮、唐辛
子。風味が増した深い味わいに。

はざ掛け

大根を4本ずつ束ねて2週間ほ
ど干す。

大根の選別

葉を落とし、大根の大きさや形によっ
て、製品別に選別する。

洗浄

選別した大根を洗浄する。製品によっ
ては２回洗浄することもある。

渥美たくあんの作り方
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