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２
輌
編
成
の
ロ
ー
カ
ル
列
車
が
久
慈

川
に
沿
っ
て
、
や
ま
か
い
を
走
っ
て
ゆ

く
。
空
が
高
い
。Ｊ
Ｒ
水
戸
駅
か
ら
１

時
間
と
少
し
。
久
慈
山
地
の
山
々
に
囲

ま
れ
た
茨
城
県
の
奥
久
慈
地
方
に
ま
ぼ

ろ
し
の
食
品
「
凍
み
こ
ん
に
ゃ
く
」（
以

下
、
凍
み
こ
ん
）
の
産
地
は
あ
っ
た
。

　

凍
み
こ
ん
は
、
関
西
で
は
凍
り
こ
ん

に
ゃ
く
と
も
呼
ば
れ
、
平
た
く
い
う
と

こ
ん
に
ゃ
く
の
乾
物
。
も
と
も
と
江
戸

時
代
、
長
期
保
存
を
目
的
に
考
え
だ
さ

れ
、
奥
久
慈
に
は
丹
波
か
ら
製
法
が
伝

播
し
た
と
い
わ
れ
る
。
一
時
は
こ
の
地

方
の
農
家
の
ほ
と
ん
ど
が
閑
散
期
、
凍

み
こ
ん
づ
く
り
に
励
ん
で
い
た
そ
う
だ
。

　

手
に
と
る
と
カ
チ
カ
チ
で
、
と
て
も

こ
ん
に
ゃ
く
に
は
み
え
な
い
。
い
っ
た

い
ど
う
や
っ
て
つ
く
る
の
だ
ろ
う
。
奥

久
慈
で
凍
み
こ
ん
づ
く
り
を
手
掛
け
る

ク
リ
タ
の
栗
田
晋
一
社
長
に
聞
い
た
。

　

ま
ず
は
お
湯
に
す
り
お
ろ
し
た
こ
ん

に
ゃ
く
芋
を
攪
拌
棒
な
ど
で
練
り
こ

む
。
す
る
と
、
主
成
分
マ
ン
ナ
ン
の
目

が
徐
々
に
開
き
、粘
り
が
出
る
と
い
う
。

そ
こ
に
石
灰
水
を
く
わ
え
、
木
箱
に
流

し
込
ん
で
半
日
。
し
っ
か
り
固
ま
っ
た

こ
ん
に
ゃ
く
を
今
度
は
熱
湯
で
煮
て
、

灰
汁
抜
き
。
さ
ら
に
数
日
間
、
石
灰
水

に
浸
す
の
だ
そ
う
だ
。
栗
田
さ
ん
の
話

に
よ
れ
ば
、
凍
み
こ
ん
づ
く
り
の
秘
訣

は
、最
初
の
攪
拌
に
あ
る
様
子
で
あ
る
。

く
は
7
日
程
度
天
日
干
し
す
る
。
こ
の

と
き
、
１
日
目
は
灰
汁
を
抜
く
た
め
、

水
を
か
け
つ
づ
け
、
２
日
目
か
ら
も
日

に
３
度
、
夜
は
凍
ら
せ
、
朝
に
溶
か
し
、

昼
は
縮
ま
な
い
よ
う
水
か
け
す
る
。
そ

の
後
、陰
干
し
し
て
よ
う
や
く
完
成
だ
。

　

こ
の
地
方
の
冬
は
厳
し
い
が
、
雪
は

降
ら
な
い
。
実
は
こ
う
し
た
気
候
も
凍

み
こ
ん
に
欠
か
せ
な
い
の
だ
と
栗
田
さ

ん
は
い
う
。「
夜
は
こ
ん
に
ゃ
く
が
凍

る
ほ
ど
寒
く
な
い
と
い
け
ま
せ
ん
が
、

雪
は
大
敵
。
雪
の
下
は
暖
か
く
、
凍
っ

て
く
れ
ま
せ
ん
か
ら
。
そ
れ
と
奥
久
慈

は
昼
夜
の
寒
暖
差
が
大
き
い
。
こ
れ
も

良
質
の
凍
み
こ
ん
が
で
き
る
条
件
な
ん

で
す
。
昼
間
、
温
か
く
な
れ
ば
繊
維
の

「
適
度
な
硬
さ
に
し
あ
げ
る
に
は
、
芋

の
質
や
気
温
、
湿
度
な
ど
に
よ
っ
て
、

湯
量
や
混
ぜ
方
を
変
え
る
必
要
が
あ
り

ま
す
。
気
泡
が
で
き
な
い
よ
う
に
混
ぜ

る
の
が
コ
ツ
。
凍
み
こ
ん
は
最
後
に
繊

維
だ
け
が
残
る
の
で
、
空
気
が
入
る
と

大
き
な
穴
が
で
き
て
見
た
目
が
悪
い
」

　

眺
め
て
い
る
と
、
職
人
が
船
を
漕
ぐ

よ
う
な
動
作
で
桶
を
ぐ
る
り
と
一
周
し

な
が
ら
、
練
っ
て
は
置
き
、
練
っ
て
は

置
き
を
繰
り
返
し
て
い
る
。
売
り
物
に

な
る
凍
み
こ
ん
を
つ
く
る
ま
で
、
栗
田

さ
ん
は
３
年
か
か
っ
た
と
い
う
が
、
た

し
か
に
一
朝
一
夕
で
は
と
て
も
真
似
で

き
な
い
身
の
こ
な
し
で
あ
る
。

　

石
灰
水
か
ら
引
き
あ
げ
た
こ
ん
に
ゃ

茨城県奥久慈地方で細々と製造
その昔、こんにゃくの一大産地だっ
た奥久慈地域。もともと山間部で耕
地面積が狭いうえ、芋の価格が最盛
期の何分の一にまで値崩れしてし
まったことから、こんにゃくを手掛
ける農家は減った。とはいえ、この
地方はこんにゃく栽培に向く気候風
土で、奥久慈だからこそおいしい凍
みこんができるのである。

伝統の製法で
手間ひま惜しまずつくる

こんにゃくを天然の“凍結乾
燥”により乾燥させ、流通や
保存に適した形態にしたのが
こちら。芋の皮むきやすりお
ろしから加熱、成型、乾燥、
凍結までをすべて手作業で行
ない、仕上げまでに約１カ月
も擁します。手間ひま惜しま
ずつくる、この珍しい食品を
ぜひ１度、お試しください。

商品情報
左から、中嶋商店の「凍みこんにゃく」（12 枚
入り）、クリタ（大子グルメフーズ）の「奥久慈
凍みこんにゃく」（9 枚入り）。普通のこんにゃ
くでは水分量が 97％もあるのに対し、凍みこ
んは 3％ほど。整腸作用のほか、粉こんにゃく
には少量しか含まれないセラミドもたっぷり
で、水に浸して洗顔に使う人もいるとか。昔は
仏料理などに使う高級食材だった。

関連団体
中嶋商店　茨城県常陸太田市天下野 6077
☎0294 - 85 -1436
クリタ　茨城県久慈郡大子町上岡 23
☎0295 -72 - 0658

審査専門委員

食と農研究所
代表

加藤 寛昭 氏

守
ら
れ
し
伝
統
食
の
灯

奥
久
慈
凍
み
こ
ん
に
ゃ
く

か
つ
て
日
本
一
の
産
地
と
し
て
栄
え
た
茨
城
に
だ
け
残
る

茨城県蒟蒻原料加工協同組合
理事長

松浦幹夫 氏

残
り
方
が
よ
く
な
っ
て
食
感
も
よ
く
な

る
。
ま
あ
、
食
べ
て
み
て
く
だ
さ
い
」

歯
ご
た
え
の
い
い
食
感
は

日
本
人
の
舌
に
と
て
も
合
う

　

凍
み
こ
ん
料
理
を
は
じ
め
て
味
わ
っ

た
。
ま
ず
キ
ン
ピ
ラ
か
ら
。
う
ま
い
！

味
が
よ
く
し
み
て
い
て
、
実
に
ジ
ュ
ー

シ
ー
だ
。
次
は
黒
豆
煮
。
噛
む
と
甘
い

汁
が
口
中
に
ほ
と
ば
し
る
。
フ
ラ
イ
や

か
き
揚
げ
な
ど
、
凍
み
こ
ん
は
ど
ん
な

料
理
に
も
驚
く
ほ
ど
合
う
。
製
法
の
似

た
高
野
豆
腐
と
混
同
す
る
人
も
多
い
そ

う
だ
が
、歯
ご
た
え
が
ま
る
で
ち
が
う
。

こ
ん
に
ゃ
く
と
も
ま
っ
た
く
別
の
食
感
。

　

夢
中
に
な
っ
て
箸
を
動
か
し
て
い
る

写真右上／芋の収穫期は 10 月末から 12 月上旬。芋にも向き不向
きがあり、凍みこんには水分の少ない「はるなくろ種」などが向く。

写真左上／職人が攪拌棒で芋を練りこんでいる。クリタでは 1年に
5万枚を製造。粉こんにゃくのような大量生産は難しい。

写真中／煮たあと、薄くスライスして石灰水に数日間漬けこんだ
こんにゃく。ピンク色だが、天日干しすることで白くなっていく。

写真下／天日干しのあいだは日に何度も水をかける。凍みこんづく
りは全工程１カ月の重労働。実に間尺に合わない仕事だ。

手前が黒豆煮、左が
キンピラ、右はフラ
イとかき揚げ。凍み
こん 1 枚で普通のこ
んにゃく 1 丁分と同
じ量を食べたことに。

と
、
茨
城
県
蒟
蒻
原
料
加
工
協
同
組
合

の
理
事
長
を
務
め
る
松
浦
幹
夫
さ
ん

が
、
実
は
こ
の
〝
こ
ん
に
ゃ
く
ら
し
く

な
い
〞
食
感
が
凍
み
こ
ん
の
命
脈
を
途

絶
え
さ
せ
る
一
因
に
な
っ
て
き
た
と
教

え
て
く
れ
た
。

「
い
ま
、
こ
ん
に
ゃ
く
の
９
割
は
生
芋

で
な
く
、
粉
こ
ん
に
ゃ
く
（
芋
を
粉
末

化
し
た
も
の
）
か
ら
つ
く
ら
れ
て
い
ま

す
。
製
造
が
楽
で
、
機
械
化
し
や
す
い

う
え
、
こ
ん
に
ゃ
く
本
来
の
プ
ル
プ
ル

し
た
食
感
も
再
現
で
き
る
か
ら
で
す
」

　

奥
久
慈
の
凍
み
こ
ん
職
人
は
も
は
や

3
人
し
か
残
っ
て
い
な
い
。
そ
の
ひ
と

り
で
あ
る
中
嶋
利
さ
ん
も
こ
ん
な
ふ
う

に
話
す
。「
凍
み
こ
ん
づ
く
り
は
12
月

か
ら
２
月
の
３
カ
月
だ
け
。
と
て
も
食

え
ね
。
昔
の
奥
久
慈
は
日
本
一
の
こ
ん

に
ゃ
く
産
地
で
、
芋
も
高
く
売
れ
た
も

ん
だ
が
、い
ま
じ
ゃ
あ
農
家
も
減
っ
て
、

畑
も
荒
れ
て
。
年
寄
り
が
い
な
く
な

り
ゃ
、
お
し
め
え
だ
」

　

だ
が
、
松
浦
理
事
長
は
「
先
人
が
残

し
た
食
べ
物
を
絶
や
さ
ず
、
後
世
へ
つ

な
げ
た
い
。
そ
う
し
て
凍
み
こ
ん
を
足

が
か
り
に
、
こ
の
地
方
の
こ
ん
に
ゃ
く

を
も
う
一
度
、
活
性
化
さ
せ
た
い
」
と

胸
の
う
ち
を
明
か
す
。
肩
越
し
に
み
え

る
干
し
場
で
は
、
こ
の
日
干
さ
れ
た
ば

か
り
の
こ
ん
に
ゃ
く
が
、
そ
ん
な
生
産

者
の
情
熱
と
午
後
の
陽
光
を
い
っ
ぱ
い

に
受
け
て
、き
ら
き
ら
と
輝
い
て
い
る
。

平
成

17
年
度
　
本
場
の
本
物
認
定
品

奥久慈凍みこんにゃく
名称の由来／国内一のこんにゃく産地として栄
え、粉こんにゃく発祥の地でもある奥久慈では昔
から凍みこんが製造されてきた。さらに現在、国内
で食用の凍みこんをつくるのはここだけである。

製法の特徴／生こんにゃくをすりおろし、攪拌。こ
れを木枠で固め、煮て、石灰水に浸し、さらに7日間
天日干し。全工程に1カ月もかかる。

原材料の特徴／奥久慈で収穫したこんにゃく玉。

品質と安全性／作業中は帽子やマスクをつけ、作
業場や干し場では防水靴を使用。１日が終わると、
作業に使用した道具をすべて洗浄する。
業界とりまとめ団体／茨城県蒟蒻原料加工協同組
合（茨城県久慈郡大子町上岡23）

本場の本物認定ココが特徴

本場の本物  1819  本場の本物


