
〈 材 料 〉  (5 人 分 ) 

ご ぼ う  500g 

砂 糖  大 さ じ 2 

醤 油  大 さ じ 3 

く る み  適 宜  

３２．ごんぼくろ煮 

村 山 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方                     

①  ご ぼ う は 、 皮 を こ そ げ と り 、 よ く

洗 う 。  

②  太 め の 物 は 縦 4 つ 切 り 、 細 い 物 は

そ の ま ま か 、 斜 め 切 り に し 、 長 さ 5

㎝ に 切 り そ ろ え る 。  

③  最 初 水 煮 を し て 、 い っ た ん 水 を 捨

て る 。   

ご ぼ う が か ぶ る 位 の 水 を 入 れ 、 砂

糖 と 醤 油 を 一 緒 に 入 れ る 。  

④  柔 ら か く な り 、 汁 が な く な る ま で

弱 火 で 煮 て 出 来 上 が り 。  

⑤  容 器 に 盛 り つ け て か ら 、 上 に 刻 ん

だ く る み を ふ り か け る 。  

● 応 用                      

 に ん じ ん を 砂 糖 と 塩 で 味 付 け し た も

の を 添 え る と 色 ど り 栄 養 と も に よ い 。

い わ れ              

昔 、 い ろ り で 、 鍋 一 つ で 料 理 し た 時

代 は 、 仏 事 の 料 理 の 代 表 の よ う な も の

だ っ た 。 自 家 生 産 物 を 利 用 し 、 寒 く な

っ た 頃 か ら の 、 年 中 行 事 で あ る お 寺 様

の お た や の 行 事 に 、 こ の 料 理 が 使 わ れ

て い た 。  

ご ぼ う の 上 に 、 上 置 き と し て 、 青 菜

漬 け を ひ と 切 れ の せ 、 青 い 色 を 添 え て

い た 。  

 

（ 天 童 市  蔵 増 む つ み 会 ）  

山 崎  裕 喜 子  

 


