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龍 ケ 崎 市  の 農 産 物
茨城県南部に位置する龍ケ崎市は、関東ロームの堆積層である台地、その台地に挟まれた鬼怒川・小貝川によって形成された沖積

平地の低地からなり、市全体面積のうち約4割を農地（田及び畑）が占めています。また、寒暖の差が比較的少なく、降雪も少ない温暖な

気候にあり、広く平坦な大地と温和な気候に恵まれた本市は、都市化が進む現代においても農業は基幹産業のひとつとなっています。

主な農産物としては、広い田園風景からもイメージできる美味しいお米はもちろんのこと、高品質で信頼性・安全性が市場で高く

評価された県を代表する青果物産地として「茨城県銘柄産地指定」の認定を受けている「龍ケ崎トマト」があります。そのほかにも、

肥沃な土地と温暖な気候を活かして、数多くの美味しい野菜が生産されています。

龍ケ崎トマト
「龍ケ崎トマト」は、レディーファーストという品種のトマトで、
先が尖っていて、ゼリー部分が少なく果肉がしっかりしてい
るのが特徴です。また、甘さ、旨み、酸味が「理想のバランス」
と言われ、濃厚かつ味わい深い美味しさを楽しめます。
出荷時期は、冬から春となっています。

 「茨城県銘柄産地指定」農産物
 「龍ケ崎市ブランド農産物認定」農産物

＜ココナツジュレ＞
①．鍋で牛乳を沸かし、ココナツファインを加えて、フタをして約10分程度
蒸らす。

②．別鍋に水と寒天を合わせ、中火にかける。寒天が溶けたらグラニュー糖
を加えて溶かす。

③．②を濾して①に加え、器の1/2くらいまで適量を流し入れたら、冷蔵庫で
冷やし固める。

１．スイカの種を取り除き、ミキサーなどでピュレにする。
２．＜ココナツジュレ＞②と同様に、寒天を煮溶かして濾し、１に手早く混
ぜ合わせる。

３．冷蔵庫で冷やし固めたココナツジュレの上に、適量をそっと流し入れ、
再度、冷蔵庫で冷やし固める。

＜ココナツジュレ＞
・牛乳 ・・・・・・・・・・・220g
・ココナツファイン ・・30g
・水・・・・・・・・・・・・・100g
・グラニュー糖・・・・・・38g
・寒天粉（市販）・・・・・・1g

作り方

スイカとココナツのジュレ
＜スイカのジュレ＞
・スイカ（正味）・・・・300g
・水・・・・・・・・・・・・・・70g
・寒天粉（市販）・・・・ 1.3g

材  料（４人分）

たつのこ産直市場で
購入できる食材
・スイカ


