
白黒のどてらに赤い帯、首は伸びたり曲がったり。
目玉がぎょろぎょろ動き、長い舌をベロリと出して愛嬌をふりまく大入道は、
日本一大きなからくり人形です。

からくり人形の大きさ
大入道山車（県指定 有形民俗文化財）

Q．日本一大きいからくり人形 大入道のいわれは？
昔、旧桶之町（現在の中納屋町）付近に住んでいた、人を化かしていた

ずらするタヌキを退治するために大入道を作り、タヌキと化かし合いをす
るうちに、どんどん大きな大入道になっていったと言われています。
現在の大入道は、文化2年（1805年 江戸時代後期）に、名古屋の人形

師が制作したものと言われており、身の丈4.5m、ろくろ首の長さ2.7m、
1.8mの台座の上に立つ姿は、全高9m。日本一大きなからくり人形です。

Q．どうやって動かしているのですか？
台座の中に6人（銅鑼と太鼓を鳴らす人が1人ずつ、体を動かす人が1人、大入道

の目と舌を動かす人が1人、首を動かす人が2人）入っています。また、大入道の
中にも2人入っていて、片腕ずつ動かしています。ろくろ首は、頚椎にも似た、12
個の木でできた骨組みからできていて、中に鯨のひげが入っています。明治2年ま
では、首がまっすぐにしか伸びなかったのですが、弾力のある鯨のひげを使うこと
で、首がS字に曲がるようになりました。

Q．大四日市まつりでの見所は？
大入道の首や腕、顔の表情など、複数の滑車に巻きつけたロープを操って、全て

人力で動かしています。銅鑼や太鼓のリズムに合わせて、両腕を大きく振りなが
ら、長く伸ばした首が一気に倒れる時の迫力、舌を出して目をむき、眉毛を動かす
表情のおもしろさなど、8人の人形師が息を合わせて演技するハーモニーを感じて
もらえればと思います。

このコーナーでは、公認のものから非公認、
詳しい統計のあるものからないものまで、
四日市が日本一と思われるものを紹介します。

大入道山車保存会会長（人形師）家城宏光さんに、大入道の山車蔵で話を聞きました。

鯨のひげをもつ家城さん
後ろは、どてらを着る前の
大入道の胴体と台座です

お にゅう どう だ し

いえ き ひろみつ

きゅうおけ の まち

ど ら

けいつい

だ し ぐら
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材料（4人分）
トウモロコシ1本、ジャガイモ
2個、ニンジン1本、タマネギ
1個、キャベツ1/4個、鶏もも
肉1枚、酒大さじ1、ローリエ
1枚、塩小さじ1、こしょう少々
作り方
①トウモロコシは3センチの長さにカットする。
②ジャガイモは皮をむいて水にさらし、乱切りにす
る。ニンジンは皮付きのまま乱切りにする。

③タマネギは皮をむいて大きめのくし切りにする。
④キャベツは大きめのくし切りにする。
⑤鶏もも肉は一口大に切り、鍋に800ccの水、酒、
ローリエとともに加え火にかける。沸騰したらア
クを取り除き、野菜を加え柔らかくなるまで弱火
で加熱する。

⑥野菜が柔らかくなったら塩、こしょうで味を整え
て出来上がり。

高角町 内田さんの畑にて

今回のレシピ提供：男の料理教室講師 吉武奈穂子さん

四日市ならではのメニューや地元で生産された農産物の
おいしいレシピを紹介します。

～おいしいレシピ～～おいしいレシピ～地元野菜を使った

材料（4人分） トウモロコシ1本、調味料（しょうゆ
大さじ1、みりん大さじ1/2） 炊きたてのご飯2合分
作り方
①トウモロコシは３等分に切り、軽く茹でる。
②調味料を塗りながらフライパンまたはグリルで焼
き色をつけ、冷めたら包丁でこそげ、調味料を煮
詰める。

③ご飯にトウモロコシの
粒と煮詰めた調味料を
混ぜて出来上がり
※ポイントは炊きたての
ごはんに混ぜること！

四日市のトウモロコシは…

とうもろこしのポトフとうもろこしのポトフ

焼きもろこしご飯焼きもろこしご飯焼きもろこしご飯焼きもろこしご飯

おもに神前地区や県地区で生産されています。
まだ薄暗い早朝に収穫した朝どりトウモロコシは、
すぐに市内スーパーや J Aの直売所に出荷されます。
収穫したその日のうちに食べるトウモロコシは、

みずみずしく、糖度が高いため、甘くてとてもお
いしいです。ぜひ食べてみてください。

こだわりの
ポイント

苗を2本植えた
ものから育ちの
いい方を1本残
します。さらに、
通常1本から2～
3個実がなると
ころを1個に間
引きします。こ
うすると、甘み
が増して、おい
しくなります。

内田さんの取材は、
市役所で職場体験
中だった保々中学
校 樋口大聖さん
が担当しました。

たいせい

ちょこっとレシピ
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