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◆
ク
リ
栽
培
の
先
駆
者

　

下
志
筑
の
長
谷
川
茂
造
が
千
代
田

で
初
め
て
ク
リ
の
生
産
を
始
め
た
の

は
明
治
31
年
で
し
た
。
自
宅
の
前
に

植
え
ら
れ
て
い
た
２
本
の
山
栗
を
一

粒
残
ら
ず
拾
い
集
め
て
み
る
と
、
反

当
換
算
し
て
重
さ
は
２
７
０
貫
と
な

り
、
畑
で
栽
培
し
て
売
り
出
す
と
反

当
27
円
か
ら
54
円
に
な
り
ま
す
。
明

治
31
年
当
時
の
米
１
俵
の
値
段
が
３

円
28
銭
と
い
わ
れ
て
い
た
時
代
、
ク

リ
畑
一
反
で
米
９
俵
か
ら
18
俵
に
相

当
す
る
収
入
に
な
る
と
茂
造
は
気
づ

い
た
の
で
す
。
茂
造
は
、
早
速
、
埼
玉

県
安
行（
川
口
市
）の
苗
木
業
者
に
ク

リ
苗
木
を
注
文
し
、
屋
敷
前
の
山
林

を
開
墾
し
て
植
え
ま
し
た
。
千
代
田

の
ク
リ
栽
培
の
歴
史
の
始
ま
り
で
す
。

　

畑
に
ク
リ
を
植
え
た
と
い
う
前
代

未
聞
の
こ
と
に
、
当
初
は
、「
茂
造
さ

ん
は
気
が
狂
っ
た
の
で
は
な
い
か
」と

い
う
う
わ
さ
話
も
で
た
ほ
ど
の
出
来

事
だ
っ
た
そ
う
で
す
。

◆
栽
培
の
成
長
期

　

大
正
に
な
る
と
、
中
志
筑
の
兵
藤

直
彦
ら
に
よ
っ
て
接
木
の
技
術
が
研

究
さ
れ
、
当
時
の
養
蚕
の
不
況
も
重

な
り
、
ク
リ
栽
培
が
盛
ん
に
な
り
ま

し
た
。
大
正
14
年
に
は
志
筑
・
新
治
・

七
会
の
各
村
ご
と
に
出
荷
組
合
が
設

立
さ
れ
、
昭
和
４
年
に
は
、
こ
れ
ら

の
組
合
が
基
礎
と
な
り
、「
茨
城
栗

出
荷
組
合
連
合
会
」が
設
立
さ
れ
ま

し
た
。
昭
和
６
年
に
は
ア
メ
リ
カ
へ

の
輸
出
も
実
現
し
、
茨
城
の
ク
リ
の

声
価
が
高
ま
り
ま
し
た
。

　

昭
和
41
年
に
な
る
と
、
ナ
シ
・
ク

リ
生
産
者
に
よ
り
千
代
田
村
果
樹
観

光
協
会
が
設
立
さ
れ
、
ク
リ
畑
も
観

光
果
樹
園
へ
と
姿
を
変
え
て
い
き
ま

し
た
。

◆
霞
ヶ
浦
地
区

の
ク
リ

　

一
方
、
霞
ヶ

浦
地
区
で
は
、

昭
和
10
年
頃
、

志
士
庫
園
芸
組

合
を
設
立
、
昭

和
46
年
に
志
士

庫
園
芸
農
業

協
同
組
合
と
な

り
、
現
在
も
飯

岡
地
区
を
中
心

に
70
年
以
上
の

歴
史
を
持
つ
ク

リ
専
門
の
組
合
と
し
て
、
サ
ン
マ
ロ

ン
な
ど
の「
志
士
庫
栗
」の
市
場
、
加

工
、
小
売
り
販
売
を
続
け
て
い
ま
す
。

◆
カ
キ
の
栽
培

　

千
代
田
で
カ
キ
の
栽
培
が
始
ま
っ

た
の
は
昭
和
12
年
頃
、
雪
入
の
都
賀

豊と
よ
か
ず一

さ
ん
が
３
反
歩
を
植
え
ま
し
た
。

昭
和
30
年
頃
に
は
志
筑
柿
組
合
が
で

き
、
栽
培
面
積
も
10
町
歩
に
な
っ
て

い
ま
し
た
。
昭
和
40
年
頃
に
は
、
茨

城
柿
連
合
会
が
発
足
、
共
同
出
荷
が

始
ま
り
ま
し
た
。
カ
キ
が
果
樹
狩
り

に
登
場
す
る
の
は
、
昭
和
43
年
。
上

佐
谷
の
山
内
庄
兵
衛
さ
ん
が
始
め
た

の
が
き
っ
か
け
で
す
。
当
時
国
内
で

カ
キ
狩
り
を
し
て
い
る
と
こ
ろ
は
他

に
な
か
っ
た
そ
う
で
す
。

　

甘
ガ
キ
は
、
昼
夜
の
日に

っ
こ
う
さ

較
差
が
大

き
い
場
所
が
適
地
と
さ
れ
、
茨
城
県

が
北
限
と
い
わ
れ
ま
す
。
昔
か
ら
、

実
は
あ
ん
こ
の
代
わ
り
や
干
し
て
保

存
食
に
、
葉
や
皮
は
漢
方
に
、
カ
キ

果樹のおいしい話

　市の特産品である果樹をそれぞれ "旬な時期”にお伝えするシリーズ第 2弾。前回の「ナシ・
ブドウ」に続き、今回は、栄養満点なカキと、茨城県内でも先駆的に栽培が始められたクリの「お
いしい話」です。果樹狩りスポットやさらに詳しい情報をお知りになりたい方は、市観光協会
ホームページをご覧いただくか、観光商工課（☎内線 2527）へ直接お問い合わせください。ＨＰ

http://www.city.kasumigaura.ibaraki.jp/kasumi_kankou/index.html

　作付面積・収穫量ともに全国1位を誇る茨城のクリ。かすみがうら市の出荷量は県
内の23％を占めています。クリは、下志筑の長谷川茂造の当時奇怪と言われた栽培に
始まり、数々の苦難を乗り越え今日の地位を築きました。また、市のカキは、県内の
26％の出荷量を占めています。

◆果樹のおいしい話（カキ・クリ編）

雑　学
「おいしい」を築いた歴史と効能

筑波・石鎚の選りすぐりの４L サイズの箱詰
めは、市の推奨品「湖山の宝」にも認定され
ています。詳しくは、「Well done! 湖山」
ＨＰ http://www.kozannotakara.com/

長谷川茂造

昭和 42 年の果樹園の種類別面積（千代田村史による）【ha】

町村名 クリ ナシ カキ ブドウ
千代田村 512 109 18 4.4
出島村 437 27 18 3
八郷町 439 85 84 5.5
茨城県 4,242 503 225 ー

「カキ
が赤く

なれば

医者が
青くな

る」

ほどの
栄養化

たっぷ
り！

シ
リ
ー
ズ
１

  
ナ
シ
・
ブ
ド
ウ

シ
リ
ー
ズ
２

  

カ
キ
・
ク
リ

大粒のクリだけ
を

集めたクリの王
様！

カキ ＆ クリ

太陽のめぐみ「サンマロン」

●カキの種類と時期
西村 　
松本 　
富
ふ ゆ う

有
太
たいしゅう

秋　　
次
じ ろ う

郎　など

9 月中旬～ 11 月下旬

●クリの種類と時期
丹
たんざわ

沢
筑波　
石
いしづち

鎚
岩
が ん ね

根　など

９月上旬～ 10 月下旬

志士庫園芸農協

の
樹
は
家
具
材
に
と
、
余
す
と
こ
ろ

な
く
利
用
で
き
る
の
が
特
徴
で
す
。

ま
た
、「
身
知
ら
ず
」や「
本
渋
」、「
鶴

卵（
通
称
ツ
ン
ノ
コ
）」な
ど
は
、
霞
ヶ

浦
の
漁
師
が
漁
網
に
塗
っ
て
防
腐
剤

と
し
て
補
強
し
、
さ
ら
に
水
切
り
を

よ
く
す
る
の
に
使
い
ま
し
た
。

◆
カ
キ
・
ク
リ
の
隠
れ
た
効
能

　

カ
キ
の
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
は
１
０
０
グ

ラ
ム
当
た
り
70
ミ
リ
グ
ラ
ム
と
果
物

の
中
で
は
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
。
シ
ミ
、

ソ
バ
カ
ス
を
防
い
で
美
肌
を
保
ち
、

風
邪
を
予
防
す
る
効
能
が
あ
る
と
言

わ
れ
ま
す
。
カ
ロ
テ
ン
も
多
く
、
ウ

イ
ル
ス
や
細
菌
に
対
す
る
抵
抗
力
を

高
め
て
く
れ
ま
す
。

　

ク
リ
に
も
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
が
含
ま
れ

ま
す
が
、
ミ
ネ
ラ
ル
、
特
に
カ
リ
ウ

ム
が
豊
富
で
、
利
尿
作
用
に
よ
り
高

血
圧
の
予
防
に
効
果
が
あ
る
ほ
か
、

食
物
繊
維
も
含
み
、
お
通
じ
を
良
く

し
て
く
れ
る
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

クリ拾いの楽しみ方

謎の「ひとつグリ」を探せ！

いがの中にクリが 1 つしか入っていない
凝縮されたおいしさを味わってみては！？

選果作業の様子（志士庫園芸農協９月５日） ▼



　
物
心
つ
い
た
頃
か
ら
、
親
は
ク

リ
栽
培
を
し
て
い
ま
し
た
が
、
松

く
い
虫
の
発
生
で
松
林
が
全
滅
し

た
の
を
き
っ
か
け
に
私
も
本
格
的

に
ク
リ
栽
培
を
始
め
る
よ
う
に
な

り
ま
し
た
。
観
光
シ
ー
ズ
ン
に
な

る
と
、
お
客
様
が
拾
い
や
す
く
ク

リ
が
い
っ
ぱ
い
あ
る
こ
と
が
わ
か

る
よ
う
に
、
草
刈
り
を
す
る
回
数

も
多
く
な
り
ま
す
。
ま
た
、
木
か

ら
落
ち
た
栗
を
拾
う
の
に
、
腰
を

か
が
め
て
毎
日
作
業
す
る
の
で
、

一
番
大
変
な
時
期
で
す
ね
。

　「
お
客
様
の
中
に
は
、
木
か
ら

落
ち
た
ク
リ
は
、『
古
い
ク
リ
』『
虫

が
つ
い
て
い
る
』と
思
っ
て
い
る

方
が
い
て
、
木
に
な
っ
て
い
る
ク

リ
を
取
る
方
が
い
ま
す
。
木
か
ら

落
ち
た
ク
リ
が
完
熟
の
サ
イ
ン
な

の
で
、
文
字
通
り
た
く
さ
ん「
ク

リ
拾
い
」を
し
て
ほ
し
い
で
す
ね
。

　
来
園
さ
れ
た
方
に
は
試
食
を
し

て
も
ら
っ
た
り
、
茹
で
方
や
渋
皮

煮
の
レ
シ
ピ
を
渡
し
て
い
ま
す
。

自
宅
に
帰
っ
て
か
ら
も
ゆ
で
る
楽

し
み
が
あ
り
ま
す
よ
ね
。

里の恵

里の焼き菓子
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生産者 料　理

梁田孝夫　　
YANADA TAKAO
やなだ農園（五反田）

んさ（71歳）

お客様が近いからこそ「おいしい」ものづくり 地の「おいしい」素材をバリエーション豊富なスイーツに
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ナ
シ
と
カ
キ
を
中
心
に
栽
培
を

を
始
め
て
40
年
に
な
り
ま
す
。
果

樹
狩
り
の
主
な
お
客
さ
ん
は
リ

ピ
ー
タ
ー
の
方
が
多
く
、
ま
た
き

て
い
た
だ
く
た
め
に
品
質
に
気
を

遣
っ
て
い
ま
す
。
郵
送
の
注
文
も

同
じ
で
す
が
、
送
り
主
と
送
り

先
の
方
の
信
用
を
裏
切
り
た
く
は

な
い
で
す
か
ら
ね
。
届
い
た
先
か

ら
わ
ざ
わ
ざ「
お
い
し
か
っ
た
」と

言
っ
て
も
ら
え
る
と
や
は
り
嬉
し

い
で
す
。「
適
期
収
穫
」が
お
い
し

さ
の
秘
訣
だ
と
思
い
ま
す
。

◆「
柿
酢
」の
作
り
方

　

熟
し
た
甘
ガ
キ
の
へ
た
を
と
り
、

よ
く
拭
き
、
皮
が
付
い
た
状
態
の
ま

ま
梅
酒
を
作
る
よ
う
に
ビ
ン
に
入
れ

ま
す
。
ヒ
タ
ヒ
タ
に
酢
で
２
カ
月
ぐ

ら
い
つ
け
る
と
、ま
ろ
や
か
な「
柿
酢
」

が
で
き
あ
が
り
ま
す
。

　

ド
レ
ッ
シ
ン
グ
と
し
て
、
ま
た
、

炭
酸
飲
料
な
ど
で
割
り
飲
料
と
し
て

お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。
酸
味
が

強
い
場
合
は
、
ハ
チ
ミ
ツ
を
入
れ
る

と
さ
ら
に
ま
ろ
や
か
に
な
り
ま
す
。

◆「
渋
皮
煮
」の
作
り
方

　

包
丁
で
ク
リ
１
キ
ロ
グ
ラ
ム
の
鬼

皮
を
む
き
、
重
曹
小
さ
じ
１
を
入
れ

た
十
分
な
水
で
30
分
く
ら
い
ゆ
で
ま

す
。
黒
い
あ
く
水
を
流
し
、
新
し
い

水
を
入
れ
ま
す
。
表
面
の
ス
ジ
を
指

で
こ
す
っ
て
取
れ
る
程
度
の
渋
皮
を

取
り
除
き
ま
す
。
再
度
重
曹
を
入
れ

20
分
程
度
ゆ
で
、
ス
ジ
を
取
り
除
き
、

１
時
間
位
水
に
さ
ら
し
ま
す
。
流
水

に
さ
ら
し
た
ク
リ
を
鍋
に
入
れ
、
砂

糖
４
０
０
グ
ラ
ム
を
加
え
て
と
ろ
火

で
１
時
間
、
さ
ら
に
残
り
の
砂
糖
と

塩
少
々
を
加
え
て
１
時
間
程
度
煮
て

で
き
あ
が
り
で
す
。

　
カ
キ
の
栽
培
は
三
脚
を
使
用
し

て
の
作
業
も
あ
る
の
で
、
高
齢
に

な
る
と
難
し
い
と
思
い
ま
す
。
ほ

と
ん
ど
の
後
継
者
は
サ
ラ
リ
ー
マ

ン
が
多
い
で
す
が
、
自
分
た
ち
が

頑
張
っ
て
作
っ
て
き
た
畑
。
子
ど

も
た
ち
に
も
ぜ
ひ
継
い
で
も
ら
い

た
い
。
毎
年
、
県
立
農
業
大
学
の

研
修
生
を
住
み
込
み
で
受
け
入
れ

て
い
ま
す
。
農
業
の
現
場
、
お
客

様
と
の
コ
ミ
ュ
ニ
ケ
ー
シ
ョ
ン
を

体
験
し
て
も
ら
い
将
来
は
農
業
の

振
興
に
役
立
っ
て
も
ら
い
た
い
。

藤﨑進
HUJISAKI SUSUMU
グリーンフルーツ（上佐谷）

んさ（66 歳）

信
頼
関
係
を
続
け
る“
品
質
づ
く
り
”

「
木
か
ら
落
ち
る
」が
完
熟
の
サ
イ
ン

【材料】５人分（10個）
さつま芋４００ｇ／砂糖大さじ１～３（さつま芋の甘さにあわ
せて）／牛乳大さじ２／ココア小さじ１／栗甘露煮５個／白あん	
１００ｇ
【作り方】
①	さつま芋は皮をむき、1cm幅に切り水によくさらす。柔らか
く茹でる。熱いうちに裏ごす。牛乳とお好みで砂糖を加える。
②①を2つに分け、半量にココアを混ぜる。（2種類の生地）
③	栗の甘露煮はそれぞれ２等分し、白あんをかぶせて丸める。
（10個）
④	②の２種類の生地を５つずつに分け、それぞれラップにのせ
て広げ、③の白あん栗をのせる。ラップで包み、茶巾絞りに
して、ラップをはずす。

【材料】6人分（12個）
≪梨のコンポート≫梨１５０ｇ／グラニュー糖３０ｇ／白ワイン５０
cc／水５０cc／レーズン大さじ１／レモン汁小さじ１
≪生地≫バター８０ｇ／グラニュー糖８０ｇ／アーモンドパウダー
８０ｇ／卵3個／バニラエッセンス少々／栗の甘露煮３個／干柿３
個
【作り方】
①	梨のコンポートを作る。（梨は厚さ１cmに切り、鍋に入れ、グラ
ニュー糖、ワイン、水を加えて煮る。レーズン、レモン汁を途中
加えて、汁がなくなるまで煮る。）
②	生地を作る。（ボールにバターを柔らかくし、グラニュー糖を3回
に分けてすり混ぜる。次に卵を1個ずつ加えよく混ぜ、アーモン
ドパウダー、バニラを加えてよく混ぜる。生地を冷蔵庫で30分
休ませる。）
③ 	8cmのマドレーヌ型（12個）に②を流し入れる。その内の6個に
は①を、残りの6個には刻んだ栗の甘露煮と細く切った干し柿を
のせ、170℃のオーブンで約２０分～２５分焼く。

レシピはホームページで公開しています！

http://www.kozannotakara.com/
「Well done! 湖山」の「美味多彩」から

◆果樹のおいしい話（カキ・クリ編）

おいしいカキの見分け方
真 ん中から下まで 赤 い
ものを見つけると良いで

しょう。黄色ではなく赤いのがポ
イント。

豆知識 おいしいクリのゆで方
強火にし、水が少なくなっ
たら足す作業を 40 分～ 1

時間繰り返します。最後に水を捨て
て鍋を揺らしながら空焚きするとホ
クホクしたクリにゆであがります。

豆知識 おいしいクリの保存
常温保存だと虫が付きや
すいので、クリを水で濡

らした新聞紙にくるみ、袋を密封
してから冷蔵庫で保存するとおい
しさが長持ちします。

豆知識


