
イチゴは洗わないで食べるでしょう。だから安心して食べてもらえるよ
う、安全性が第一です。とちぎのイチゴ「とちおとめ」は、ハチをハ
ウスの中で飼っているくらいですから、農薬などは病気が発生しない
限りいっさい使いません。ハウスの中で一粒一粒が、大切に育てられ
ているんです。ハウスは、日中は28℃以上、夜は８℃以下にならない
ようウオーターカーテンで温度調整し、日照時間の管理も徹底します。
栃木県は日照時間が長いんです。だから甘くて大きい粒の「とちおと
め」に適した土地柄なんです。もちろん「とちおとめ」は栃木県が
産みだした品種。栃木県に適しているのは言うまでもありません。し
かしこの数年、他県にも「とちおとめ」の苗を販売していて、他県産
の「とちおとめ」を見かけるようになりました。でも、私たちは栃木
県産の「とちおとめ」が一番甘みと酸味のバランスがとれたおいしい
イチゴだと自負していますよ（伊澤）

　日本でイチゴを一番つくっているのは栃木県だっ
て知ってた？ それも32年連続１位なの。さらにイチゴ
の代表ともいえる「とちおとめ」は、7年前に栃木県が
つくった、とちぎ自慢のイチゴなんです。その大粒で
あま～い「とちおとめ」の生産農家、伊澤さん宅へ、
渋谷区の藤木芳樹くんと由乃ちゃん親子４人が収穫
体験に出かけました。
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 とちぎのイチゴとちぎのイチゴ
「とちおとめ」を収穫！「とちおとめ」を収穫！

「朝摘んできたイチゴを約２時間冷蔵庫で冷や
して、選別しながらパックにきれいに並べます。
この作業が上手にできないと輸送時に傷むし、
見た目も悪い。消費者に買ってもらえなくてはしょ
うがないですからね。毎日朝６時から畑で摘んで、
それから夜までずっと箱詰めが仕事です」（伊澤）

摘んできて２
時間冷蔵庫で
冷やします

今回は、栃木県・
南河内町のイチゴ

農家、伊澤衛さん
と文江さんご

夫妻にお世話にな
りました。伊澤さ

んは昨年、イチゴ
づくりで農林水

産大臣賞を受賞。
でも実は３年前に

脱サラをしてイチ
ゴ農家を始め

たばかり。短期間
で猛勉強と研究を

重ねた結果の受賞
でした。

イチゴハウスの中にはハチの巣箱が置いてあり、温度が
15℃ぐらいになるとハチが巣箱から出てきます。22、3℃
以上になるとハチが活発に動き回り、イチゴの花の周り
をぐるりと１周します。そうやって受粉されたイチゴが丸く
て形のよいイチゴに育つのです。ハチが回るのを途中で
やめたりすると、形が悪く赤くもなりません。農家の温度
管理とハチの相性が良くないとダメなんです。

僕はいっぱい
お仕事したから
いいと思うけど、
由乃は…

甘～くておいし
いね。でもこんな
に食べていいの
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◆薄く焼いたホットケーキや
タルトを使って、生クリームと
イチゴで簡単ケーキ。熟しす
ぎたイチゴは細かくカットし
て牛乳に入れ、電子レンジで
チン。ホットイチゴミルクので
きあがり。
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「機械で作業しているん
だとばかり思っていました。
イチゴはデリケートだから、
一粒一粒摘むのも大変で
すね」（藤木ママ）


