
2012年 7月 25日開催　かんぶつマエストロクラブ

「かんぴょう産地見学ツアー」レポート
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かんぴょうのかんぴょうのかんぴょうのかんぴょうの里里里里

栃木栃木栃木栃木へへへへ
　　　　　　　　
栃木県にかんぴょうが伝来して 300年の記念す

べき今年。7月 25日にかんぶつマエストロクラ

ブ「かんぴょう産地見学ツアー」が開催されま

した。目的地は栃木県小山市。かんぴょう専門

卸問屋『小野口商店』さんのご協力を得て、か

んぴょう作りのハウスやユウガオ畑におじゃま

いたしました。かんぴょうづくしの一日を嘉勢

がレポートいたします。

＜炎天下の畑 編＞

かんぴょうの素朴な味わいは

栃木の土壌に育まれる

１１１１／／／／畑畑畑畑にはにはにはにはユウガオユウガオユウガオユウガオのののの葉葉葉葉がびっしりがびっしりがびっしりがびっしり
　７～８月はかんぴ

ょうづくりの最盛期。

かんぴょうの原料で

あるユウガオの栽培

に、農家の方は我が

子のように手をかけ

ていました。この日

気温は 32度。酷暑の

なかで余分な芯を切る作業が行われていました。

＊＊＊＊＊＊＊＊かんぴょうのかんぴょうのかんぴょうのかんぴょうの原料原料原料原料ユウガオユウガオユウガオユウガオについてについてについてについて＊＊＊＊＊＊＊＊
　　ウリ科ユウガオ属の植物で原産はアフリカ。
　　古くはユウガオの実を瓢（ふくべ）と呼び、

　　それを干したものが文字どおり干瓢（かん

　　ぴょう）。

２２２２／／／／関東関東関東関東ロームロームロームローム層層層層とととと栃木栃木栃木栃木のののの気象気象気象気象がががが

　　　　　　　　ユウガオユウガオユウガオユウガオのののの成長成長成長成長をををを促促促促すすすす
　今年の栃木は、かんぴょう伝来 300 年という

ことでイベント開催が多く盛り上がっています。

栃木がかんぴょう国内生産シェア 97％を占める

までになった背景には、土地質と気象による影

響が大きいとのこと。ユウガオは地面の上を横

に広がって成長

してゆく性質の

ため、水はけが

よくて軽い土を

好みますが、栃

木の関東ローム

層はまさに発育

に適した土質。

　また、夏場に

多く発生する日

光那須連山から

の夕立ちが地表

の熱を冷やし、

ユウガオの根を

成長させ実を太

らせる恵みの雨となっています。

「かんぴょうは日常食。

卵を加えたかんぴょう汁

が好きだけど、ハンバー

グに刻んで入れるのもお

いしいよ」。畑でユウガ

オの世話をしていた女性

に教えてもらいました。

地味なルックスながら

　味わい深い実力派

午前 8 時 JR 小山駅

集合。30 分ほどで

目的地到着。暑さに

メげずバスを降りて

いざ出陣。

↑ユウガオの実ははおよそ 8㎏で収穫。実を

保護するため畑にわらが敷かれていました。

かんぴょかんぴょかんぴょかんぴょうううう



３３３３／／／／畑畑畑畑でででで知知知知ったったったった「「「「花合花合花合花合わせわせわせわせ」」」」ってなにってなにってなにってなに？？？？
「こうやって雌花と雄花を合わせてやるの」と、

畑で見せてもらったユウガオの「花合わせ」。植

物に詳しい方なら知っていて当たり前のことかも

しれないけれど、「花合わせ」と聞いてまず先に、

花札遊びを思い浮かべた我が身を反省する意味で、

調べてみました「花合わせ」。

　昼間に撮影した雌花。夕方に咲いたとこ

　ろを見てみたいもの。

＊ ＊花合わせ＊＊

　まず雄花を手にとり花びらを取り除き、葯が

開いて花粉が出ているのを確かめます。そして

雌花の柱頭に軽くこすりつけるようにして人工

授粉をさせる、これが「花合わせ」。ひとの手

でひとつひとつの花に行われる作業は、蜂など

の虫による自然交配だけに頼らず、ユウガオの

実を効率よく生産性をあげるために必要な手段

といえます。受粉後は約 2 週間でスイカほどの

大きさ（約 8kg）に育ち収穫をむかえることに。

　なんとも雅な「花合わせ」という言葉ですが、

実際の作業には生産に直結した現実的な役割が

あるのですね。

４４４４／／／／いちばんいちばんいちばんいちばんデキデキデキデキがよいのはがよいのはがよいのはがよいのは２２２２番玉番玉番玉番玉
　１本の苗からできるユウガオの実は３～４個で、

いちばんデキがいいのは２番玉です。人間にたと

えると“ピチピチ健康な若者”という感じだとか。

この２番玉、７月中旬から８月のお盆頃まで収穫

でき、色が白くて味も良質で最高級のかんぴょう

になる優等生。ちなみに６月下旬から７月上旬に

収穫される一番玉は、アクが強くかんぴょうの出

来上がりの色がやや黒っぽくなるそう。一番玉と

いうと、いちばんデキがいいというイメージがあ

りますが、ユウガオの実の場合は新物が必ずしも

珍重されるわけでないとのこと。最後のユウガオ

の実の収穫は９月に入ってからで、徐々に果肉が

固くなり品質が落ちていくそうです。

　“デキがいい”といえば、先日閉会したロンドン

五輪の都道府県別「五輪メダル」獲得ランクを見

ると、なんと栃木はメダル合計 5 個で第４位。ち

なみに１位は大阪、2 位タイが東京・神奈川。栃

木すごい。しかもそろって銅メダリストの水泳の

萩野公介選手と柔道の海老沼匡選手は小山市出身。

きっと幼い頃からかんぴょうを食べていたに違い

ない。

５５５５／／／／種種種種まきからまきからまきからまきから収穫収穫収穫収穫までのまでのまでのまでのステップステップステップステップ

４月　上旬に一鉢に一粒の種をまく。大きくな

　　　った苗を下旬に畑へ移植。等間隔に一つ

　　　ずつ苗を植える。霜やヒョウなどから苗

　　　を守るために白い三角帽子をかぶせる。

　　　土の上に黒いシートをかぶせて地熱をあ

　　　げ、成長を促す。

５月　上旬にユウガオの実を保護するため、また、

　　　雑草対策のために畑にわらを敷く。三角帽

　　　子を取る。中旬になると１本の茎から何本

　　　もツルが伸びてくる。成長をよくするため

　　　に２本だけを選び一定方向に伸びるように

　　　する。

６月　中旬に畑一面がユウガオの葉で覆われる。

　　　可憐な白い花が咲く。花合わせをする。

７～９月　収穫、果肉剥き、乾燥、薫蒸後に商品

　　　　　となる。

　　　　

畑のユウガオの実には産毛がび

っしりついていました。



剥くひと、竿に掛けるひと、作業は二人一組で行われ

る。真夏の繁忙期に剥く数は１日約４００個。１個を

約１分で剥きあげるとのこと。

　＜作業所のハウス 編＞

華麗なる

ユウガオ剥きを見学

小野口商店さんのご指導のもと、ツ

アー一行もユウガオの実を剥く体験

をさせていただきました。まずは熟

練者のお手本をじっくり観察。

　
　

１１１１／／／／ユウガオユウガオユウガオユウガオ剥剥剥剥きのきのきのきのプロセスプロセスプロセスプロセス

①ユウガオ剥き機にのせる

　ユウガオの実の中心に芯棒をとおす。

実の尻を上にしてロクロ式の剥き機に

のせる。＜＜＜＜POINT＞＞＞＞芯棒は中央に通す。

中央に通っていないと実が不安定な形

で廻り、刃を均一の力であてにくくな

る。
　

②ユウガオの実の表皮を剥く

　足でゆっくりとペダルを

踏み込んで実を回転させな

がら、手に持ったカンナで

３～５mm の厚さに表皮を

剥く。

＜＜＜＜POINT＞＞＞＞ペダルを強く踏

みすぎると回転が速まり、

　　　　　　　　　　芯棒がついたまま剥き機の

　　　　　　　　　　本体から飛び落ちてしまう

　　　　　　　　　　ので、ペダルはゆっくり一

　　　　　　　　　　定の速さで踏むのがコツ。

③内側の白い果肉を螺旋に剥く

　ユウガオ剥き機本体に取り付けられているカン

ナをユウガオの果肉に押し当てながら幅４ｃｍ、

厚さ２ｍｍ、長さ

２ｍ前後の帯状に

削り出す。

　＜＜＜＜POINT＞＞＞＞実の

中央に種を含んだ

やわらかいワタが

あるため、このワ

タの直前で削りを

止める。

かんぴょう作りのハウスは小山市内

の、のどかな環境にありました。



⑤　惨敗惨敗惨敗惨敗＆＆＆＆反省反省反省反省
表皮が意外と硬かった。ユウガ

オの実の、ワタの手前で寸止め

してできる「段」を作り忘れま

した。というより考える余裕も

なかった‥。りんごの芯↓にし

ちゃってユウガオに申し訳な

い。上手に剥くコツはペダルを

一定の速度に保ち、カンナを操

作する力加減にあると見たり!

２２２２／／／／ユウガオユウガオユウガオユウガオ剥剥剥剥きにきにきにきにトライトライトライトライ！！！！

シュルシュルシュルシュルシュルシュルシュルシュル～～～～とととと飛飛飛飛びびびび出出出出すすすす美美美美しいしいしいしいテープテープテープテープ状状状状にはにはにはには

一日一日一日一日にしてにしてにしてにしてならずならずならずならず
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　

　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　

　　　　　

　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　

①ハウスの中には、たくさんのユウガ

オの実がスタンバイ。
②ユウガオについての話しをうかがいな

がら、ツアー一向はメモを取ったり、写

真を撮ったり。

③熟練の模範作業を拝見。一定の速度で、同じ長さと厚みを

保ちながらカンナから飛び出るユウガオの果肉が美しい。

あい、

やってみますとも！

嘉勢さんも

やってみませんか？

④



↑剥いた直後に竿に掛け

られたユウガオの果肉。

表面は水分が多くしっと

り。口に入れるときゅう

りのような食感と味。ナ

マよりも調理していただ

く方がよいと思う。

乾燥後３日のかんぴょうは美しい飴色に。

ハウスの中は甘い香りが感じられました。

乾燥後束ねられたかんぴょう。もし

今後機会があれば、二酸化硫黄で薫

蒸する漂白の工程も見学してみたい

です。

３３３３／／／／剥剥剥剥きききき終終終終えたらえたらえたらえたら竿竿竿竿にににに掛掛掛掛けるけるけるける
　帯状に剥かれたユウガオの果肉に、種が混ざっ

ていたり傷があるかどうかなどをチ

ェックしながら竿に掛け、２ｍほど

の長さに切り揃えます。その後乾燥

を行うハウスへ運搬。

←すばやく手でさばく。

↓竿に掛けて長さを揃える。

４４４４／／／／乾燥乾燥乾燥乾燥はははは品質品質品質品質をををを決定決定決定決定するするするする重要重要重要重要なななな作業作業作業作業
　　　　通常ユウガオ剥きの作業開始は早朝３時頃。剥
き終えたユウガオは７～８時頃にはハウス内で天

日干しされ、乾燥の行程に入り

ます（我々が到着した 9 時頃に

は本来ならとっくに乾燥作業が

終わっているんです）。ユウガオ

の果肉の表面は粘性のため、重

ねて干すと互いにくっつきやす

く、はがすときに表面に傷がつ

いて品質が下がるため、１本１

本の間隔を開けて竿に並べられ

ます。以前は天日だけで干して

いましたが、近年ではボイラー

と送風機も使えるようになり夕

方頃に乾燥が終了。乾燥状態が

悪いと腐敗の原因になるため注

意が必要な作業です。こ

のままさらに２日間乾燥

せます。できあがりのか

んぴょうの重さはユウガ

オの実の 40分の１ほど。

ユウガオの実が８。㎏だ

とすると、剥いて 4 ㎏、

さらに乾燥してわずか

200ｇになります。
　　　　　　　　　　　　　　　　　

５５５５／／／／無漂白無漂白無漂白無漂白とととと漂白漂白漂白漂白のかんぴょうののかんぴょうののかんぴょうののかんぴょうの違違違違いはいはいはいは？？？？
　かんぴょうには無漂白と漂白の２タイプがあり

ます。無漂白かんぴょうは乾燥が終わればそのま

ま商品となりますが、漂白するかんぴょうは薫蒸

する倉庫に取り込まれ、二酸化硫黄のガスで薫蒸

して漂白されます。漂白の目的は見た目と保存性

をよくするため。漂白をすると白く仕上がり、変

色防止、防かび、防虫、殺菌効果があり、繊維が

硬くなって保存性が高まります。

　無漂白かんぴょうは生産量が少なく保存もきか

ないため、漂白かんぴょうより 1～2 割高値で販

売されます。

　我が家で利用しているのはもっぱら無漂白かん

ぴょう。無漂白のあのナチュラルな香りと素朴な

飴色がいかにもおいしそうなんです。

＜＜＜＜かんぴょうのもどしかんぴょうのもどしかんぴょうのもどしかんぴょうのもどし方方方方のののの違違違違いいいい＞＞＞＞
無漂白無漂白無漂白無漂白かんぴょうかんぴょうかんぴょうかんぴょう　　　　①かんぴょうをさっと水洗いす

る。②新しい水にかえてよくもみ、水洗いする。③

お湯で好みのやわらかさに１５分ほど煮る。

漂白漂白漂白漂白かんぴょうかんぴょうかんぴょうかんぴょう　　　　①③は無漂白かんぴょうと同じ。

②が、小さじ１の塩で３０秒ほど弾力が出るまでも

み、塩を洗い流す、

となる。＊塩もみは

漂白かんぴょうの二

酸化硫黄（保存料）

を洗い流す為の工程。

左が無漂白かんぴょう、右が漂白かん

ぴょう。色の違いは見た目でわかる。



＜大地の野菜のレストラン 自然薯の里 編＞

かんぴょうかんぴょうかんぴょうかんぴょう勉強会勉強会勉強会勉強会＆＆＆＆

かんぴょうづくしのかんぴょうづくしのかんぴょうづくしのかんぴょうづくしの

おおおお昼昼昼昼ごはんごはんごはんごはん

　ユウガオ剥き体験終了後は小山市内のレストラ

ンへ。昼食にはユウガオとかんぴょうの新たな調

理法の可能性を感じさせてくれる多彩な料理が登

場。ツアー参加者からレシピや素材について質問

が多くあがっていました。

調理方法に興味津々

『大地の野菜のレストラン 自然薯の里』

栃木県小山市高崎 1955

自家栽培の無農薬野菜と契約農家で作られ

野菜を使い、旬の味を大切にした料理を提

供。玄関に「身土不二」の文字が掲げられ

ています。

１・モロヘイヤ、空芯菜、小松菜など滋味あふれる野菜づく

しの前菜。素材の味がストレートに感じられました。２・も

どしたかんぴょうに豆乳、パルミジャーノチーズを合わせた

インパクトある一品。ワインに合うこと間違いなし。３・ユ

ウガオにしっかりと味がしみこんだ煮物は、ほっとする味わ

い。４・小山のブランド豚「おとん」と盛りだくさんの野菜

のメイン料理。ユウガオ（手前）はワタも一緒にオリーブ油

で炒めてあります。コクのある味噌ダレを添えて。５・かん

ぴょうの漬けものを添えたとろろごはんとかんぴょううど

ん。６・デザートは白ワインとシナモンで煮たユウガオ（右

下）と赤ワイン煮のかんぴょう（下）など。

昼食メニュー

１１１１ ２２２２ ３３３３

６６６６

４４４４

５５５５

料理には自家農園育

ちのユウガオが使わ

れました。



＜勉強会 編＞

なるほど

そうだったのか

かんぴょう事情

　小野口商店さんから配布された資料を手

にしてのかんぴょう勉強会。ふだんほとん

ど考えることのなかったかんぴょうという

乾物を知るよい機会となりました。歴史、

経済、流通、食生活の変化にもまれつつ、

かんぴょうは現代まで生き残ってきたので

すね。

１１１１／／／／栃木県栃木県栃木県栃木県にかんぴょうにかんぴょうにかんぴょうにかんぴょう伝来伝来伝来伝来 300年年年年
　　　　かんぴょうの歴史は古く、日本へは中国や朝

鮮半島からな

どいくつかの

渡来説があり

ます。

　日本では摂

津国木津（大

阪市浪速区）

がかんぴょう

生産発祥の地

といわれ、関

西に栽培が広

がり、江戸時

代には河内（大阪府）が主な生産地となりまし

た。栃木県へ導入のきっかけを作った人物は、

1712年（正徳 2 年）、近江国水口藩（滋賀県甲賀

市）から下野国壬生藩（栃木県下都賀郡壬生町）

に国替えになった鳥居忠英です。生産物が少な

かった土地になにか作物をと、かんぴょう作り

が盛んだった旧領地の水口藩からユウガオの種

を取り寄せて栽培を奨励しました。以来今日ま

で 300 年間にわたってかんぴょう作りが続いて

います。

２２２２／／／／日本産日本産日本産日本産・・・・中国産中国産中国産中国産のかんぴょうについてのかんぴょうについてのかんぴょうについてのかんぴょうについて
　栃木県産のかんぴょう国

内シェアは 97％。下野市、

小山市、壬生町など県南部

で生産されています。とこ

ろが 1978年の 5080ｔをピー

クに生産量は下降の一途を

たどり、今では最盛期の 15

分の 1 程度に落ち込んでい

ます。その理由に農家の人

たちの高齢化があげられます。ユウガオを栽培

し、実を収穫して果肉をむき、干すという一連

の作業はかなりの重労働で、とくに漂白の作業

については高い技術の習得を必要とします。ま

た、かんぴょう作りをやめるひとが多いことに

重ね、後継者が少ない。

　このような状況で増加し

てきたのが中国産のかんぴ

ょうです。中国からの輸入

が始まった 1982 年以降輸入量は増加し、日本の

消費量のほぼ９割を占めるまでになり、今や日

本産はわずか１割というのが現状です。

　とはいうものの、中国産についても経済成長

に伴う人民元高、換金率の高い農産物への転換、

天候不順などの理由により 1990 年代後半から生

産量が減少。そのため価格が急騰して中国から

の輸入量は減ってきています。

３３３３／／／／日本産日本産日本産日本産とととと中国産中国産中国産中国産のかんぴょうののかんぴょうののかんぴょうののかんぴょうの違違違違いいいい

① ユウガオの栽培方法

　中国での栽培にあたっては日本から種を持ち

こんだため、品質上に大きな違いは無し。日本

での栽培方法は耕作をして肥料をやり、ツルの

剪定を行うなど栽培中にいねいにひとの手が入

りますが、中国では広い畑に苗を植え、できた

ものを収穫するというやり方です。

② かんぴょうの使用用途

　日本産は７割が家庭用、３割は業務用。食に

こだわりのある消費者や寿司屋さん、学校給食、

生協などでも利用さています。中国産は 9 割が

業務用として加工業者に渡り、五目寿司の素、

惣菜などに使われます。

③ 価格について

　国産品は生産量減少や国産嗜好の高まりで毎

年 10％以上の値上がりが続いています。日本国

内における日本産かんぴょうの市場販売価格は

中国産商品の約３倍ですが、こだわりの寿司屋、

消費者、学校給食、生協などに利用されていま

す。

４４４４／／／／寿司寿司寿司寿司ブームブームブームブームでかんぴょうでかんぴょうでかんぴょうでかんぴょうグローバルグローバルグローバルグローバル化化化化
　世界中の寿司ブームにのってかんぴょうも海外

進出し、主に太巻き寿司の具

材として親しまれています。

イスラエルにおいては寿司だ

けでなく、甘辛く味付けした

かんぴょう料理も人気がある

のだとか。 みんな大好き太

巻き寿司。
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7月月月月 26日日日日

7月月月月 27日日日日
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8月月月月 2日日日日

我我我我がががが家家家家でででで作作作作ったったったったユウガオユウガオユウガオユウガオ料理料理料理料理のののの一部一部一部一部

１１１１・・・・千切千切千切千切りりりりユウガオユウガオユウガオユウガオのそうめんのそうめんのそうめんのそうめん仕立仕立仕立仕立てててて。。。。２２２２・・・・ゆでたゆでたゆでたゆでたユウガオユウガオユウガオユウガオににににクラテッロクラテッロクラテッロクラテッロををををオンオンオンオン。。。。３３３３・・・・ユウガオユウガオユウガオユウガオのののの味付味付味付味付けかんぴょうけかんぴょうけかんぴょうけかんぴょう巻巻巻巻きききき。。。。４４４４・・・・ユウガオユウガオユウガオユウガオ

とととと椎茸椎茸椎茸椎茸のふくめのふくめのふくめのふくめ煮煮煮煮。。。。５５５５・・・・ユウガオユウガオユウガオユウガオとととと夏野菜夏野菜夏野菜夏野菜をのせたそうめんをのせたそうめんをのせたそうめんをのせたそうめん。。。。６６６６・・・・自家製自家製自家製自家製かんぴょうのかんぴょうのかんぴょうのかんぴょうの素揚素揚素揚素揚げげげげ（（（（家族一致家族一致家族一致家族一致でいちばんのおいしさでいちばんのおいしさでいちばんのおいしさでいちばんのおいしさ）。）。）。）。

１１１１ ２２２２ ３３３３ ４４４４ ５５５５ ６６６６

調理方法調理方法調理方法調理方法はごくはごくはごくはごくシンプルシンプルシンプルシンプルにににに


