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● 用 具               

z 厚 手 の 鍋  

z 布 巾  

z 保 存 ビ ン  

z ザ ル  

● 作 り 方              

①  い ち じ く は 、 じ く の つ い て い る 固

い 部 分 を 切 り 取 り 、 水 洗 い す る 。  

②  洗 っ た い ち じ く は 、 乾 い た 布 巾 で

水 気 を よ く ふ き と る 。  

③  鍋 に 、 い ち じ く と 砂 糖 を 入 れ 、 火

に か け る が 、 初 め は 弱 火 に し 、 砂 糖

も 溶 け て 果 汁 も 出 始 め た ら 強 火 に し 、

ぶ つ ぶ つ 沸 騰 し た 所 で 再 び 弱 火 に 戻

す 。  

④  弱 火 の ま ま 、 約 ２ 時 間 、 汁 が な く

な る ま で 、 気 長 に 煮 る 。  

⑤  保 存 す る 時 は 、 保 存 ビ ン や タ ッ パ

ー 等 に 入 れ 、 冷 暗 所 又 は 冷 蔵 庫 に 保

存 す る 。  

● ポ イ ン ト             

z い ち じ く は 完 熟 し な い （ 実 割 れ の

な い ） も の を 使 う こ と 。  

z か き 回 さ な い で 煮 る こ と 。  

（ 朝 日 町 ）    

後 藤  よ し 子  

 

〈 材 料 〉   

い ち じ く  １ ㎏  

砂 糖  500g 

おぼえがき 
い ち じ く  

○ い ち じ く は 、 ア ラ ビ ア 地 方 が

原 産 で 、 我 が 国 に は 江 戸 時 代

に 入 っ て き た と い わ れ て い

る 。  

○ 頭 頂 部 が 適 度 に 割 れ て 、 赤 身

の 強 い も の が う ま い 。 日 持 ち

が 悪 く 、１ ～ ２ 日 程 度 で あ る 。

  収 穫 の 際 、 蜂 が 甘 さ を 求 め

て く る の で 、 蜂 の 活 動 し な い

朝 、 夕 に 収 穫 を す る 。  

○ ジ ャ ム に す る 時 は 、 熱 湯 に つ

け て 皮 を と り 、 水 を 加 え て 加

減 し な が ら 原 料 の 50～ 60％

の 砂 糖 を 加 え 煮 つ め る 。 酸 味

が 薄 い の で 原 料 の 0.3％ 程 度

の ク エ ン 酸 を 加 え る 。  


