
　

柿
は
日
本
で
古
く
か
ら
食
用
や
祭
礼
用
と
し

て
用
い
ら
れ
て
き
た
果
物
で
す
。
市
内
で
も
古

く
か
ら
柿
が
栽
培
さ
れ
て
お
り
、
愛
媛
県
一
の

産
地
と
な
っ
て
い
ま
す
。

　

市
内
で
は
主
に
愛
宕
柿
、
横
野
柿
、
刀
根
柿

な
ど
の
渋
柿
と
富
有
柿
、
太
秋
柿
な
ど
の
甘
柿

が
作
付
け
さ
れ
、
中
で
も
愛
宕
柿
は
旧
丹
原
町

の
町
章
の
題
材
に
な
る
な
ど
、
地
域
の
重
要
な

特
産
品
で
す
。

　

柿
は
ビ
タ
ミ
ン
、
カ
リ
ウ
ム
、
食
物
繊
維
と

生
活
習
慣
病
予
防
に
は
欠
か
せ
な
い
栄
養
成
分

を
豊
富
に
含
み
、
利
尿
作
用
や
ア
ル
コ
ー
ル
の

分
解
に
効
果
的
な
成
分
を
含
む
こ
と
か
ら
二
日

酔
い
に
も
効
く
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

　

西
条
産
の
柿
は
１
月
上
旬
ま
で
市
内
で
購
入

で
き
ま
す
。
ヘ
タ
に
張
り
が
あ
り
、
均
一
な
柿

色
で
重
み
の
あ
る
も
の
が
お
い
し
い
で
す
よ
。

　

主
食
、
副
菜
、
主
菜
、
牛
乳
･
乳
製
品
、
果

物
の
５
つ
の
料
理
区
分
で
表
し
、
こ
れ
ら
を
上

手
に
組
み
合
わ
せ
て
献
立
を
考
え
る
と
、
栄
養

素
の
こ
と
を
あ
ま
り
考
え
な
く
て
も
自
然
と
バ

ラ
ン
ス
が
と
れ
た
食
事
に
な
り
ま
す
。

〔
主
食
〕
　

主
菜
、
副
菜
と
の
組
み
合
わ
せ
で

　
　

適
宜
、
ご
飯
、
パ
ン
、
麺
を
、
毎
食
一
定

　
　

量
と
る
よ
う
に
し
ま
し
ょ
う
。

〔
副
菜
〕
　

野
菜
、
豆
、
い
も
、
海
藻
な
ど
、

　
　

ビ
タ
ミ
ン
や
ミ
ネ
ラ
ル
、
食
物
繊
維
が
豊

　
　

富
な
食
材
を
使
っ
た
料
理
を
意
識
的
に
食

　
　

べ
ま
し
ょ
う
。

〔
主
菜
〕
　

肉
、
魚
、
卵
、
大
豆
な
ど
は
主
に

　
　

た
ん
ぱ
く
質
の
供
給
源
と
な
り
ま
す
が
、

　
　

多
く
な
ら
な
い
よ
う
注
意
し
ま
し
ょ
う
。

〔
牛
乳
・
乳
製
品
〕
　

カ
ル
シ
ウ
ム
を
多
く
含

　
　

ん
で
い
る
の
で
、
毎
日
欠
か
さ
ず
と
り
ま

　
　

し
ょ
う
。

〔
果
物
〕
　

果
物
は
ビ
タ
ミ
ン
Ｃ
や
、
カ
リ
ウ

　
　

ム
を
含
ん
で
い
ま
す
が
、
糖
分
が
多
い
の

　
　

で
適
量
を
心
が
け
ま
し
ょ
う
。

渋柿 ‥‥‥‥‥‥‥ ４個

エネルギー ‥ 110.4kcal　　 たんぱく質 ‥‥‥ 0.6ｇ
脂肪 ‥‥‥‥‥‥ 0.6ｇ　　カルシウム ‥‥‥ 10.8㎎

【作り方】
①　ヘタの枝を残して葉を取り除き、皮をむく。
②　２つの柿のヘタを、50㎝ほどの“ひも”でくくる。
③　熱湯に40秒程つける。（殺菌作用があるといわれています）
④　家の軒下など風通しが良く雨の当たらない所で、柿と柿がくっ
　つかないように干す。干した柿はときどき手でもむ。
⑤　１カ月ほど経ち、好みの固さになったら完成。（保存は冷凍で）
【白くやわらかい干し柿を作るには】
　好みの固さになった柿を紙で包装し、冷暗所に保管します。柿が
しっとりしてきたら紙を取り除き、穴の空いたナイロン袋をかぶせ
て再び軒下などに数日吊るしておくと、白い粉（柿の果糖）の付い
た、やわらかい干し柿になります。

レシピ紹介者 エスペランスグループ

栄養士チェック　　干し柿はビタミンＡ・Ｂなどを含んで
　いますが、１番優れているのは食物繊維が豊富なことで
　す。渋柿の渋み成分であるタンニンは、さわやかな風と
　日光で封じ込められ、格別の甘さに変わります。

ふるさと産品通信

西条市の柿の総生産面積は約271㌶。
[写真：愛宕柿]
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