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　和名クリの語源は諸説あり、食料として

古くから栽培され、果実が黒褐色になるの

で「黒実（くろみ）」になり、これが転じ

て「クリ」と呼ばれるようになったという

説、樹皮や殻が栗色というところから樹名

になったという説、クリとはそもそも石と

いう意味で、実の硬い殻をクリと呼んだと

いう説などがある。野生種はヤマグリ（山

栗）と呼ばれ、果実が小さいことからシバ

グリ（柴栗）とも呼ばれる。中国植物名は

栗（りつ）。中国のシバグリが、甘栗（天

津甘栗）として市販される栗である。英語

名のチェストナッツ（Chestnut）は、いが

の中の果実がいくつかに分かれている様子

から、部屋の意味の Chest から命名され

ている。

材料(500g)

栗　　　　　　　　 　500g

熱湯　　　　　　　　 適量

アク抜き1回目

水 (ゆで用)　　　　　適量

食品用重曹 (ゆで用)　小さじ1.5

アク抜き2回目

水 (ゆで用)　　　　　適量

食品用重曹 (ゆで用)　小さじ1

アク抜き3回目

水 (ゆで用)　　　　　適量

食品用重曹 (ゆで用)　小さじ1

仕上げ用

水 (ゆで用)　　　　　適量

冷水　　　　　　　　 適量

砂糖　　　　　　　　 230g

ブランデー　　　　　 大さじ1

作り方

1.耐熱ボウルに栗、熱湯を入れ粗熱が取れるま

　で30分ほど浸します。

2.水気を切り、渋皮に傷が付かないように鬼　

　皮をむき、表面の筋を竹串で取り除きます。

3.あく抜きをします。 鍋に2、栗がかぶる程度

　の水、食品用重曹を入れ中火にかけアクを取

　りながら10分ほどゆでます。火から下ろし、

　透明になるまで流水で流します。

4.3の作業をさらに2回繰り返します。

5.仕上げをします。 水が透明になったら、強火

　に熱して沸騰直前で弱火にし10分ほどゆで、

　透明になるまで流水で流します。

6.5の作業をさらに1回繰り返す。

7.水切りをし、ひたひたになる程度の水、砂糖

　を加え中火にかけ沸騰直前で弱火にし20分ほ

　ど煮込みます。

8.火から下ろし、ブランデーを加えそのまま粗

　熱を取って出来上がりです。

　






