
〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）  

そ ば 粉  3 カ ッ プ  

水  6 カ ッ プ  

熱 湯  1ç 

つ け だ れ  

白油（又はごま）1/2 カップ 

㋐ 砂 糖  小 さ じ 1 

 醤 油  大 さ じ 1 

 酒       小 さ じ １  

湯 ざ ま し  大 さ じ ２  

㋑ 納 豆  1 包  

 醤 油  大 さ じ ２  

大 根 お ろ し  1/4 カ ッ プ  

１．かいもち 

村 山 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 す り 鉢  

 穴 じ ゃ く し  

 木 べ ら  

 玉 じ ゃ く し  

● 作 り 方              

①  つ け だ れ を 作 る 。  

㋐ 白 油 を 、 す り 鉢 で す り 、 調 味 料 を

入 れ て よ く 混 ぜ 合 わ せ る 。  

㋑ 納 豆 の つ け だ れ も 用 意 し て お く 。 

②   鍋 に 分 量 の 水 を 入 れ て 火 に か け

沸 騰 さ せ る 。  

③   沸 騰 し た ら 火 を 中 火 に し て 、そ ば

粉 を 少 し ず つ 入 れ 、手 早 く か き 混 ぜ

る 。火 か ら 下 ろ し 、生 粉 の な い よ う

に 、 強 く か き 混 ぜ る 。  

④   別 の 鍋 に 沸 騰 水 を 用 意 し 、③ の か

い も ち を 、木 べ ら で す く い 、一 口 位

に 切 り 、 沸 騰 水 の 中 に 落 と す 。  

⑤   浮 き 上 が っ た ら 穴 じ ゃ く し で と

っ て お 椀 に 盛 り 、つ け だ れ を か け る 。 

● ポ イ ン ト             

 生 粉 の な い よ う に 、 よ く か き 混 ぜ

る こ と 。  

 熱 湯 と か き 混 ぜ る そ ば 粉 の 量 は 、

時 に よ っ て 、多 く し な け れ ば な ら な い

こ と も あ る の で 、そ ば 粉 は 1/2 カ ッ プ

位 多 目 に 用 意 し て お く 。  

● 応 用               

 か い も ち が 残 っ た ら 、 丸 め て 小 判

型 に し て お き 、堅 く な っ て か ら あ ぶ っ

て 食 べ る と お い し い 。  

 か い も ち を 練 る と き 、 お 湯 の 代 わ

り に 牛 乳 で 練 る と 、違 っ た 味 が 楽 し め

る 。  

 又 、 冷 ご 飯 を 入 れ て 、 か い も ち を

練 る こ と も あ っ た 。  

 

（ 村 山 市  エ プ ロ ン 会 ）  

高 宮  き ん  

 


