
〈 材 料 〉  (5 人 分 ) 

牛 肉 の 薄 切 り  500g 

里 芋  750g 

こ ん に ゃ く  2 枚  

ね ぎ  5 本  

酒  大 さ じ 2 

砂 糖  大 さ じ 4 

醤 油  大 さ じ 5 

３９．いもこ汁 

村 山 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方              

①  里 芋 の 皮 を む き 、 大 き い も の は 2

～ 3 つ 割 に す る 。  

②  こ ん に ゃ く は 食 べ や す い 大 き さ に

手 で ち ぎ っ て い く 。  

③  牛 肉 も 食 べ や す い 大 き さ に 切 る 。  

④  ね ぎ は 3 ㎝ 位 の 長 さ の ぶ つ 切 り に

す る 。  

⑤  鍋 を 熱 し 牛 肉 を 炒 め 、 取 り 出 し て

お く 。  

⑥  ⑤ の 鍋 に 里 芋 、 こ ん に ゃ く （ あ れ

ば き の こ 等 も ） を 入 れ 、 ひ た ひ た の

水 と 、 里 芋 が 煮 え て 吹 き こ ぼ れ な い

よ う に 1/2 の 醤 油 を 入 れ 里 芋 が 柔 ら

か く な る ま で 中 火 で コ ト コ ト 煮 る 。  

⑦  肉 を 入 れ 、 酒 、 砂 糖 、 残 り の 醤 油

を 加 え 、 味 を 付 け る 。  

⑧  最 後 に ね ぎ を 入 れ 、 熱 い う ち に 取

り 分 け な が ら 食 べ る 。  

● ポ イ ン ト             

 で き れ ば 、 き の こ 類 を 入 れ る と お い

し さ は 、 格 別 で あ る 。  

 

〈 ど ん な と き 食 べ る か 〉  

秋 の 取 り 入 れ の 頃 に な る と 、 山 形 の

川 原 で は 芋 煮 会 で に ぎ わ う 。  

鍋 や 秋 に と れ た 里 芋 、 野 菜 、 牛 肉 を

持 参 し て 家 族 や 仲 間 と 野 外 パ ー テ ィ ー

を 楽 し ん で い る 。  

 

（ 山 形 市  本 沢 グ ル ー プ ）  

奥 山  悦 子  

 


