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❷
柿
を
つ
る
す

　

柿
の
果
柄
を
ひ
も
で
結
ん
だ
り
、ひ
も
の
〝
撚よ

り
〟
を
開
い

て
差
し
込
ん
だ
り
し（
左
図
）、高
い
と
こ
ろ
か
ら
つ
る
せ
る
よ

う
に
し
ま
す
。一
個
一
個
の
柿
の
間
を
あ
け
て
、柿
ど
う
し
が

く
っ
つ
か
な
い
よ
う
に
す
る
こ
と
が
大
事
で
す
。く
っ
つ
い
た

ま
ま
乾
く
と
、離
す
と
き
に
破
れ
て
形
が
悪
く
な
り
、そ
こ
か

ら
傷
ん
だ
り
カ
ビ
が
生
え
た
り
し
ま
す
。

　

こ
れ
を
竿
な
ど
に
ぶ
ら
下
げ
ま
す
。
大
量
だ
と
重
い
の

で
、
地
面
に
落
と
さ
な
い
よ
う
に
注
意
し
ま
す
。

ハンガーも便利 !

ヘタや果柄がとれたら?

少量を干すとき

1 本のひもの端に1 個か
2 個つるします。竿にか
けるときは、柿どうしが
くっつかないように、ひ
もの長さを変えて位置を
ずらすと狭い場所でも干
せます。

ピンチでひとつずつはさめばひもは不要。
あるいは、柿をつるしたひもをハンガーに
ぶらさげても。移動させやすいです。

竹串などで柿の上のほうを刺し、竹串の両
端をひもで竿につるせばOK。

ひもの撚りをゆるめてその
間に果柄と枝を差し込む

ヘタ
果柄

枝

秋
に
な
る
と
、
軒
先
に
つ
る
し
た
干
し
柿
を
見
か
け
ま
す
。

市
販
品
も
あ
り
ま
す
が
、
家
で
つ
く
る
の
も
難
し
く
あ
り
ま
せ
ん
。

渋
柿
が
手
に
入
っ
た
ら
、
ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
。

監
修
＝
小
清
水
正
美
（
元
神
奈
川
県
農
業
総
合
研
究
所
員
）

イ
ラ
ス
ト
＝
ま
す
こ
え
り

参
考

：『
保
存
食
の
絵
本
２ 

く
だ
も
の
』
（
小
清
水
正
美
著
、
植

田
真 

絵
）、『
カ
キ
の
絵
本
』
（
松
村
博
行 
編
、
菊
池
日
出
男 

絵
）

と
も
に
農
文
協

❶
皮
を
む
く

●
渋
柿
が
甘
く
な
る
し
く
み

　
渋
の
も
と
に
な
る
水
に
溶
け
る
タ
ン
ニ
ン
を
多
く
含

む
渋
柿
は
、
そ
の
ま
ま
で
は
渋
く
て
食
べ
ら
れ
ま
せ
ん
。

干
す
間
に
タ
ン
ニ
ン
が
水
に
溶
け
な
い
形
に
な
り
、
糖

分
の
甘
み
だ
け
を
感
じ
る
よ
う
に
な
り
ま
す
。

●
干
し
始
め
る
時
期
が
大
事

　
暖
か
く
湿
気
の
多
い
時
期
に
干
し
始
め
る
と
カ
ビ
が

生
え
て
し
ま
い
ま
す
。
地
域
に
よ
り
ま
す
が
11
月
に
な

っ
て
肌
寒
さ
を
感
じ
、
空
気
が
乾
燥
し
て
天
気
が
安
定

す
る
タ
イ
ミ
ン
グ
を
ね
ら
っ
て
干
し
始
め
ま
す
。
温
暖

な
地
域
な
ら
12
月
の
中
〜
下
旬
か
ら
が
お
す
す
め
。
柿

を
早
め
に
入
手
し
た
場
合
は
薄
い
ポ
リ
袋
に
入
れ
、
冷

蔵
庫
の
よ
く
冷
え
る
場
所
に
置
け
ば
保
存
で
き
ま
す
。

冷
気
で
凍
ら
な
い
よ
う
注
意
し
ま
し
ょ
う
。

　

皮
を
む
く
こ
と
で
、
水
分
が
蒸
発
し
や
す
く
な
り
ま

す
。
包
丁
で
も
ピ
ー
ラ
ー
で
も
い
い
の
で
、
皮
が
残
ら

な
い
よ
う
で
き
る
だ
け
き
れ
い
に
む
き
ま
し
ょ
う
。
皮

が
残
る
と
そ
の
部
分
の
乾
燥
が
遅
れ
、
ま
た
食
感
も

悪
く
な
り
ま
す
。
ヘ
タ
、
果か

柄へ
い

（
次
ペ
ー
ジ
上
図
参

照
）
は
つ
る
す
と
き
に
必
要
な
の
で
切
り
落
と
し
ま
せ

ん
。
果
柄
と
枝
は
Ｔ
字
形
に
残
し
ま
す
。

　

皮
を
む
い
た
あ
と
、
柿
の
重
さ
を
量
っ
て
お
き

ま
す
。
ど
れ
だ
け
水
分
が
減
っ
た
か
が
わ
か
り
、

干
し
上
が
り
を
見
極
め
る
目
安
に
な
り
ま
す
。 〈材料〉

干し柿用の渋柿＊…適量

〈道具〉
包丁かピーラー、ひも

＊熟しすぎると皮がむきにく
く、果肉がグズグズになる
ことがあるので、果肉のか
たいものを選ぶ。入手方法
は13ページQ&Aを参照。

で�きあがりまでの期間：
　3〜4週間

ヘタの周囲の
皮のむき方

ヘタと水平に、皮に
包丁を入れ、刃をぐ
るっと1周させてむき
とります。

基
本
の

干
し
柿
の
つ
く
り
方



柿
が
一
年
中
食
べ
ら
れ
る

　

柿
が
大
好
き
な
私
の
姉
が
、
一
年
中
食

べ
ら
れ
る
よ
う
に
と
つ
く
っ
た
の
が
、
半

乾
き
の
冷
凍
柿
で
す
。
カ
ッ
ト
し
た
甘
柿

を
、
２
～
３
日
干
し
て
か
ら
冷
凍
室
に
入

れ
た
も
の
で
す
。
春
に
姉
の
家
に
行
っ
た

と
き
に
そ
れ
を
食
べ
た
の
が
き
っ
か
け

で
、
私
も
つ
く
り
始
め
ま
し
た
。

歯
ご
た
え
が
あ
っ
て
甘
い

　

半
乾
き
の
冷
凍
柿
は
、
干
し
て
水
分
を

抜
い
て
か
ら
冷
凍
し
て
い
る
の
で
、
歯
ご

た
え
が
あ
り
、
甘
さ
が
強
い
の
が
特
徴
で

す
。
い
た
だ
き
も
の
の
お
返
し
に
あ
げ
る

と
喜
ん
で
も
ら
え
ま
す
し
、
畑
に
持
っ
て

行
け
ば
10
時
と
３
時
の
お
や
つ
に
も
っ
て

こ
い
で
す
。
お
菓
子
よ
り
冷
凍
柿
の
ほ
う

が
売
れ
行
き
が
い
い
ほ
ど
で
す
。
冬
の
農

閑
期
に
暖
房
の
効
い
た
部
屋
で
お
し
ゃ
べ

り
し
な
が
ら
友
だ
ち
と
食
べ
る
の
も
最
高

で
す
。

２
～
３
日
干
す
と
形
が
崩
れ
な
い

　

つ
く
り
方
は
か
ん
た
ん
。
皮
を
む
き
、

大
き
さ
に
も
よ
り
ま
す
が
、
16
分
割
く
ら

い
に
切
り
ま
す
。
も
っ
と
厚
く
切
っ
て
も

い
い
の
で
す
が
、
そ
う
す
る
と
乾
き
が
遅

く
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。
逆
に
薄
く
す
る

と
乾
き
す
ぎ
て
か
た
く
な
り
、
パ
リ
パ
リ

し
て
柿
本
来
の
味
が
な
く
な
り
ま
す
。

　

２
～
３
日
干
し
て
表
面
が
か
た
く
な
っ

た
ら
ビ
ニ
ー
ル
袋
に
入
れ
て
冷
凍
室
に
入

れ
て
お
き
ま
す
。
カ
ッ
ト
し
た
柿
は
平
ら

に
な
る
の
で
場
所
も
と
り
ま
せ
ん
。

　

切
っ
て
す
ぐ
に
冷
凍
し
て
し
ま
う
と
、

冷
凍
室
か
ら
出
し
て
少
し
す
る
と
ド
ロ
ド

ロ
、
ベ
タ
ベ
タ
に
な
り
、
形
が
崩
れ
て
し

ま
っ
て
食
べ
ら
れ
ま
せ
ん
。
シ
ャ
ー
ベ
ッ

ト
と
し
て
食
べ
る
な
ら
い
い
か
も
し
れ
ま

せ
ん
が
、
や
は
り
干
し
て
か
ら
冷
凍
し
た

ほ
う
が
表
面
が
乾
い
て
い
る
の
で
、
冷
凍

室
か
ら
出
し
て
時
間
が
た
っ
て
も
手
で

持
っ
て
食
べ
ら
れ
ま
す
。

二
日
酔
い
に
、
高
血
圧
に
い
い

　

他
に
も
甘
柿
を
そ
の
ま
ま
冷
凍
室
に
入

れ
た
も
の
も
あ
り
ま
す
。
富
有
柿
と
次
郎

柿
を
冷
凍
し
て
い
ま
す
が
、
皮
が
き
れ
い

に
む
け
て
お
い
し
い
の
は
次
郎
柿
の
ほ
う

で
す
。
干
し
柿
も
冷
凍
し
て
あ
り
ま
す
。

糖
分
が
あ
る
た
め
凍
ら
な
い
の
で
、
出
し

て
時
間
が
た
っ
て
も
ド
ロ
ド
ロ
せ
ず
、
お

い
し
く
や
わ
ら
か
い
干
し
柿
が
す
ぐ
食
べ

ら
れ
ま
す
。

　

冷
凍
し
た
干
し
柿
を
お
父
さ
ん
の
仲
間

に
あ
げ
る
と
「
二
日
酔
い
に
い
い
」
と
喜

ば
れ
ま
す
。
ま
た
、
柿
は
生
で
も
干
し
柿

で
も
高
血
圧
に
い
い
そ
う
で
す
。
亡
く

な
っ
た
義
母
が
高
血
圧
で
ク
ス
リ
を
飲
ん

で
い
た
の
で
す
が
、
柿
が
好
き
で
よ
く
食

べ
て
い
ま
し
た
。
秋
に
な
る
と
お
医
者
様

か
ら
「
な
ぜ
血
圧
が
正
常
に
な
る
の
？
」

と
不
思
議
が
ら
れ
て
い
ま
し
た
。

　

柿
を
冷
凍
し
て
一
年
中
食
べ
て
い
れ
ば

体
も
健
康
で
い
ら
れ
そ
う
で
す
。

こちらはそのまま冷凍した甘柿。夏に畑に持って行くと、10時のおやつ
の頃には皮がペロリとむける。トロリとした食感

冷凍した干し柿。糖分が高いので凍らず、
冷凍室から出してもドロドロにならない

29 28

コ
リ
コ
リ
と
し
て
甘
い  

半
乾
き
の
冷
凍
柿

文
＝
愛
知
県
豊
橋
市
・
牧
野
修
伎
代
　
写
真
＝
田
中
康
弘

農
家
の
柿
の
料
理
と
お
や
つ

冷凍干し柿を食べる牧野
修伎代さんと夫の克之さん

半乾きの柿（次郎柿）を冷凍したもの。コリコ
リとして甘みが強いので、みんなに驚かれる

〈つくり方〉 
1　柿の皮をむき、16分割くらいに切る。
2　2〜 3日干す。
3　�表面がかたくなったらビニール袋に
入れて冷凍室に入れる。
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伝
統
的
な
柿
渋
の
製
法
は
、
じ
っ
く

り
発
酵
さ
せ
る
た
め
に
通
常
1
～
3
年

か
か
る
。
し
か
も
、
熟
成
中
は
独
特
の

に
お
い
が
漂
う
。

　
初
心
者
に
は
ハ
ー
ド
ル
が
高
そ
う

…
…
と
思
い
き
や
、
じ
つ
は
最
短
で
数

日
で
で
き
る
画
期
的
な
つ
く
り
方
が
開

発
さ
れ
た
。
し
か
も
、
家
庭
に
あ
る
道

具
で
か
ん
た
ん
に
で
き
る
と
い
う
。
発

酵
さ
せ
な
い
の
で
に
お
い
も
少
な
い
。

教
え
て
く
れ
た
の
は
、
奈
良
県
農
業
研

究
開
発
セ
ン
タ
ー
の
濵
崎
貞
弘
さ
ん
。

　
で
き
た
柿
渋
は
、
原
液
の
ま
ま
歯
み

が
き
に
使
っ
た
り
、
薄
め
て
う
が
い
し

た
り
、
ア
ル
コ
ー
ル
に
混
ぜ
て
ま
な
板

な
ど
に
ス
プ
レ
ー
し
た
り
す
る
と
、
強

力
な
ウ
イ
ル
ス
退
治
効
果
が
期
待
で
き

る
。
も
ち
ろ
ん
、
柿
渋
染
め
（
61
ペ
ー

ジ
）
に
も
使
え
る
。

　
こ
の
製
法
で
つ
く
っ
た
柿
渋
は
、
伝

統
的
な
製
法
の
柿
渋
よ
り
薄
め
な
の

で
、
常
温
保
存
す
る
と
カ
ビ
が
生
え
る

こ
と
が
あ
る
。
長
く
保
存
す
る
な
ら
冷

凍
が
お
す
す
め
だ
。

２
週
間
で
で
き
る

圧
力
鍋
で
か
ん
た
ん 

柿
渋
づ
く
り

最
短
な
ら
数
日
で
で
き
る

柿
渋
の
つ
く
り
方

柿
産
地
・
奈
良
の
子
ど
も
た
ち
が
大
集
合
！

濵
崎
さ
ん
に
柿
渋
づ
く
り
を
教
わ
っ
た
。

柿
渋
染
め
に
も
初
挑
戦
。

●
濵
崎
貞
弘
さ
ん
（
奈
良
県
農
業
研
究
開
発
セ
ン
タ
ー
）

写
真
＝
依
田
賢
吾
、
イ
ラ
ス
ト
＝
山
中
正
大

濵崎貞弘さん。柿の研究を
始めて30年以上。柿の栽培
から加工まで何でも詳しい

圧力鍋でつくった、できたての柿渋。
きれいな茶色でにおいも少ない

渋抜きするとタンニンが
水に溶けなくなる。それ
をつぶして搾れば、搾
りかすにタンニンが集ま
る。これを圧力鍋で再
び水に溶ける状態にし
て、柿渋をつくる

未熟な渋柿（青柿）1kgをビニール
袋に入れ、ホワイトリカー 6ccをし
み込ませた新聞紙（ペーパータオル
も可）を入れて密封（2日〜2週間。
品種による）。渋が抜けると
ヘタがとれ、やわらかくなる。

アセトアルデヒド

左から、浦辻修自くん、浜川温ちゃん、
末松ななみちゃん、土井小春ちゃん、
田中月海ちゃん、フィンドレィ・マイアちゃん

下準備

その他、用意するもの
ミキサー、圧力鍋、ボウル、
丈夫な布

青柿を渋抜きする これがポイント！

つぶす
渋抜きした果実と同量程度の水を加え、皮ご
とミキサーにかける。種があるときは、ヘタ
とともに種も取り除いておく。

アルコールがアセトアル
デヒドに変わり、柿の中
のタンニンとくっつく！

子ども
たちも

興味
しんし

ん！

ぼくが柿渋パワーの
源、柿タンニンだよ。
いろんなものにくっつく
性質があるんだ

柿タンニン

タンニンが
ギュッと詰まった液、
それが柿渋さ！

アセトアルデヒドと
くっついたタンニンは、
細胞が壊れても、
水に溶けないのさ

ジュースをつくるみたい！　
飲みたくないけど……

1
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ボ
ケ
防
止
に
な
る
!?

柿
の
種
の
丸
薬

崇
城
大
学
薬
学
部
●
村
上
光
太
郎
先
生

　

柿
の
種
は
ボ
ケ
を
防
ぐ
特
殊
な
種
な
ん

で
す
。
あ
る
家
の
お
ば
あ
さ
ん
の
話
な
ん

で
す
が
ね
、
出
歩
く
た
び
に
家
に
帰
っ
て

来
れ
な
く
な
る
こ
と
が
月
に
何
度
も
あ
っ

た
そ
う
な
ん
で
す
。
私
、
お
嫁
さ
ん
に
相

談
さ
れ
た
か
ら
、
柿
の
種
の
丸
薬
を
飲
む柿の種の丸薬

村上光太郎先生（写真＝小倉隆人）

取材協力＝熊本・小岱山薬草の会

　柿の種には体にいいミネラルが豊富。黒焼きに
すれば、脂肪やタンパク質を飛ばし、かさを減ら
して、効率よくミネラルをとることができる。
　黒焼きそのものを食べてもいいが、粉にして固
めて丸薬にしておくと、飲みやすく成分の吸収もス
ムーズ。梅やびわなども同じ方法で丸薬にできる。
　1日2〜3 個服用。はちみつを使っているのでカ
ビないし、保存もきく。

柿の種を黒焼きにす
る。写真のように焼
きいもを焼くときに
使う缶に入れ、フタ
をしておくと、種の
中まできれいに黒
焼きにできる（アル
ミホイルに包んで、
ストーブの上で上下
じっくり焼いてもい
い）。

ときどきかき混ぜながら、全体が炭化するま
で火を入れる。30 分ぐらいで完成（ストーブ
の場合は1 ～ 3 時間）。この状態でポリポリ
食べてもいい。

黒焼きにした種を
ミルにかけて、粉
にする。

粉にはちみつを入れる。入れすぎな
いように、かき混ぜながら徐々に少
しずつ入れるのがコツ（入れすぎる
と固まらない）。耳たぶぐらいのかた
さになれば OK。

正露丸ぐらいの大きさに丸めて完成。
手がベトベトになるので、ときどき濡れ
タオルなどで拭くときれいに仕上がる。

柿の種は1カ月以上乾燥させておく

よ
う
に
す
す
め
た
ん
で
す
よ
。
と
こ
ろ
が

ね
、
２
週
間
ち
ょ
っ
と
し
た
ら
ま
た
お
ら

ん
よ
う
に
な
っ
た
そ
う
で
、「
柿
の
種
の
甲

斐
が
な
か
っ
た
。
ま
た
今
日
も
消
防
団
に

探
し
て
も
ら
わ
な
き
ゃ
」
と
苦
情
の
電
話

が
き
た
ん
で
す
。
す
る
と
ね
、
お
ば
あ
さ

ん
が
「
た
だ
い
ま
」
と
言
っ
て
帰
っ
て
き

た
も
ん
だ
か
ら
、
そ
の
お
嫁
さ
ん
、
驚
い

て
「
家
わ
か
っ
た
ん
か
？
」。
そ
の
お
ば
あ

さ
ん
、
な
ん
と
答
え
た
と
思
い
ま
す
？

「
ア
ホ
か
、
自
分
の
家
が
わ
か
ら
ん
や
つ
な

ん
て
ど
こ
に
お
る
か
」
で
す
よ
。

　

柿
の
種
は
、
自
分
の
家
が
わ
か
ら
な

か
っ
た
人
で
も
、
わ
か
る
よ
う
に
な
る
ん

で
す
ね
。
頭
脳
明
晰
に
な
り
ま
す
（
談
）。

13

4

5

2

柿の種の丸薬のつくり方
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も
っ
と
知
り
た
い
柿
の
話

在
来
品
種
は
１
０
０
０
種
も
あ
っ
た

　

柿
は
、
大
陸
か
ら
日
本
に
奈
良
時
代

か
平
安
時
代
に
伝
わ
っ
た
と
考
え
ら
れ

て
い
る
。
約
１
３
０
０
年
以
上
も
前
か

ら
日
本
各
地
で
栽
培
さ
れ
て
い
る
、
日

本
を
代
表
す
る
果
樹
な
の
だ
。

　

柿
は
全
国
の
人
々
の
暮
ら
し
に
根
付

い
て
い
く
過
程
で
、
多
様
な
在
来
品
種

が
生
ま
れ
た
。
明
治
時
代
の
１
９
１
２

年
に
行
な
わ
れ
た
農
商
務
省
の
調
査
に

よ
る
と
、
全
国
か
ら
収
集
し
た
品
種
は

３
０
０
０
点
を
超
え
、
そ
の
中
で
異
名

同
種
を
除
い
て
、
異
品
種
と
さ
れ
た
も

の
は
９
３
７
種
に
も
及
ん
だ
と
い
う
。

　

１
９
９
６
年
に
山
形
大
学
の
平
智
先

生
ら
が
全
国
で
ア
ン
ケ
ー
ト
調
査
を
行

な
っ
た
と
こ
ろ
、
92
ぺ
ー
ジ
の
地
図
の

よ
う
に
、
多
様
な
品
種
が
残
っ
て
い
る

こ
と
が
わ
か
っ
た
。
た
だ
、
在
来
品
種

は
人
知
れ
ず
失
わ
れ
つ
つ
あ
る
。
身
近

に
あ
る
柿
の
木
も
、
じ
つ
は
そ
の
地
域

な
ら
で
は
の
貴
重
な
在
来
品
種
な
の
か

も
し
れ
な
い
。

渋
柿
、
甘
柿
の
違
い
は
？

　

柿
は
大
き
く
渋
柿
、
甘
柿
に
分
か
れ

る
。
熟
し
た
と
き
に
渋
み
が
な
く
な
る

の
が
甘
柿
、
熟
し
て
か
ら
も
渋
み
が
残

る
の
が
渋
柿
。
た
だ
し
、
ど
ん
な
柿
に

も
必
ず
「
渋
」（
タ
ン
ニ
ン
）
が
含
ま

れ
、
甘
柿
に
は
約
０
・
５
％
、
渋
柿
に

は
２
・
０
～
２
・
５
％
も
の
渋
が
含
ま
れ

る
と
い
う
（
品
種
や
熟
期
に
よ
り
変
わ

る
）。
ま
た
、
柿
の
種
に
は
渋
と
く
っ
つ

い
て
不
溶
化
さ
せ
る
ア
セ
ト
ア
ル
デ
ヒ

ド
を
生
成
す
る
力
が
あ
り
、
そ
の
程
度

が
強
い
ほ
ど
甘
柿
寄
り
に
な
り
、
弱
い

と
渋
柿
寄
り
に
な
る
よ
う
だ
。

（
参
考

：『
健
康
食 

柿
』『
新
版 

果
樹
栽
培
の

基
礎
』『
食
品
加
工
総
覧
』『
そ
だ
て
て
あ
そ
ぼ

う 

カ
キ
の
絵
本
』
す
べ
て
農
文
協
）

渋
柿
の
渋
抜
き
っ
て

ど
う
や
る
の
？

熊
本
●
矢
住
ハ
ツ
ノ

　

渋
柿
は
渋
抜
き
を
し
な
い
と
食
べ
ら

れ
な
い
。
手
軽
な
順
に
抜
き
方
を
紹
介

す
る
。

（
編
集
部
注

：

渋
抜
き
し
た
柿
は
日
持
ち
し

な
い
の
で
、
早
く
食
べ
た
ほ
う
が
い
い
）

●
お
湯
に
よ
る
渋
抜
き

　

渋
抜
き
の
容
器
は
桶
や
発
泡
ス
チ

ロ
ー
ル
の
よ
う
に
、
温
度
が
一
定
に
保

て
る
も
の
が
適
し
て
い
る
。

〈
つ
く
り
方
〉

①�

傷
の
な
い
色
づ
い
た
柿
を
50
℃
く
ら

い
の
湯
に
つ
け
て
温
め
て
か
ら
、
容

器
に
詰
め
て
い
く
。

②�

詰
め
終
わ
っ
た
ら
45
℃
く
ら
い
の
湯

を
注
入
す
る
。
容
器
内
の
温
度
を
35

～
40
℃
に
保
つ
こ
と
が
必
要
で
、
あ

ま
り
温
度
が
高
す
ぎ
る
と
渋
が
抜
け

ず
、
低
す
ぎ
て
も
い
け
な
い
。

　

�　

適
温
に
し
て
お
く
と
、
品
種
や
大

小
に
よ
っ
て
差
は
あ
る
が
、
20
時
間

前
後
で
渋
が
抜
け
る
。

（
編
集
部
注

：

こ
の
方
法
は
、
風
味
や
色
を

悪
く
す
る
欠
点
が
あ
る
）

●
ア
ル
コ
ー
ル
に
よ
る
渋
抜
き

　

こ
の
方
法
は
密
封
す
る
必
要
が
あ
る

の
で
、
袋
を
使
う
場
合
は
厚
め
の
ポ
リ

袋
を
利
用
す
る
。
薄
い
袋
だ
と
ア
ル

コ
ー
ル
分
が
抜
け
て
時
間
が
長
く
か
か

り
、
実
が
や
わ
ら
か
く
な
る
。
薄
い
袋

し
か
な
い
と
き
は
二
重
に
す
る
。

　

ア
ル
コ
ー
ル
は
35
度
の
焼
酎
が
手
軽

に
入
手
で
き
使
い
や
す
い
。

　

使
用
す
る
ア
ル
コ
ー
ル
の
量
は
、
５

㎏
の
柿
に
１
カ
ッ
プ
以
内
の
焼
酎
が
あ

柿
の
甘
柿
・
渋
柿
っ
て 

何
？

少量の渋柿を渋抜きする方法を濵崎貞弘さん（58
ページ）に教わった。密封できる袋（ジップロック
等）に、渋柿を数個入れる。その上に、渋柿1㎏に
対して25度の焼酎8ccを、折りたたんだキッチンペ
ーパーに吸わせて入れる。このとき、アルコールの
ついた部分が柿の果実に触れないように気を付ける
（傷みの原因になる）。家の中の暖かい場所に置いて
3～14日くらいで渋が抜ける。

写真は青柿だが、黄色の
柿でももちろんOK。柿を
入れても余裕のある大き
さの袋を選ぼう
（写真＝依田賢吾）

少量の渋柿を渋抜きするには？

お湯による渋抜きのやり方

アルコールによる渋抜きのやり方

ドライアイスによる
渋抜きのやり方

45℃前後の湯を注入し、
ときどき湯をかえて35～
40℃の温度を20時間く
らい保つ。木ブタの上か
ら紙で覆い冷めないよう
にする

湯50℃

柿の間に新聞紙
を詰める

残ったアルコールを
最後にふりかける

袋や容器

フタをする ビニールをかぶせて、ひもでしばる。
あるいはセロテープで目張りする

フタつき

缶の場合

袋や容器

しっかり口を
しばる

新聞紙を5㎝厚さ
に敷く

ラップ新
聞
紙

木ブタ

45℃の湯

柿を50℃の湯に
つけて温めてから
容器に詰める

ヘタにアルコールまたは
焼酎をつけて、袋や容
器に並べる

桶か発泡スチロール
の容器

ドライアイス（こぶし
大に割る）を新聞紙
で三重にくるむ

1

1

2

2


