
〈 材 料 〉  （ 5 人 分 ）  

里 芋  300g 

ち く わ  100g 

干 し 椎 茸  20g 

に ん じ ん  100g 

こ ん に ゃ く  100g 

水  3 カ ッ プ  

醤 油  大 さ じ 3 

砂 糖  大 さ じ 2 

み り ん  大 さ じ 2 

４０．ぞく煮 

（つぶつぶ煮、いも煮） 

置 賜 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 ボ ー ル  

 鍋  

 花 型 抜 き  

 落 と し 蓋  

 

● 作 り 方              

①  里 芋 は 洗 っ て 皮 を む き 、2 ㎝ 位 の 乱

切 り に し 、 塩 少 々 を ふ っ て 手 で も み

込 む 。 熱 湯 で 下 ゆ で し 、 さ っ と 洗 っ

て ぬ め り を 取 っ て お く 。  

②  こ ん に ゃ く は 5 ㎜ 厚 さ の 短 冊 に 切

っ て 、 縦 中 央 に 切 り 込 み を 入 れ 、 一

方 の 端 を く ぐ ら せ て 、 た づ な こ ん に

ゃ く に す る 。  

③  椎 茸 は 柔 ら か く 戻 し て 、 い し づ き

を と り 、 大 き い も の は 2 つ に 切 る 。  

④  に ん じ ん は 3 ㎜ の 厚 さ の 花 形 に 抜

い て お く 。  

⑤  鍋 に に ん じ ん を 除 い た 材 料 を 順 に

並 べ 、 調 味 料 を 加 え 落 と し 蓋 を し て

沸 騰 す る ま で 強 火 、 あ と 弱 火 に し て

約 20 分 煮 含 め る  

  に ん じ ん は 材 料 が 柔 ら か く な っ た

ら 入 れ る 。  

● ポ イ ン ト             

 器 の 大 き さ に よ り 、 材 料 の 切 り 方

や 大 き さ を 工 夫 す る 。  

 季 節 に よ り 、 ぎ ん な ん や 栗 を 加 え

て も よ い 。  

● い わ れ              

 山 や 畑 で と れ る 自 給 の 品 々 を 寄 せ

合 わ せ 、自 給 物 を 大 切 に 生 か し て き た

一 つ の 料 理 で あ る 。  

 祝 事 、仏 事 の 献 立 に は 、ほ と ん ど 入

る よ う に な っ て お り 、中 に 入 れ る 材 料

の 数 は 、五 品 と か 七 品 の 奇 数 と さ れ て

い る 。  

 ま た 、お 正 月 の 献 立 に は 栗 を 入 れ た

ぞ く 煮 を 用 い る が 、こ れ は 今 年 １ 年 く

り ま わ し（ や り く り ）が う ま く ゆ く よ

う に と 念 じ る 意 が こ め ら れ て い る と

い わ れ て い る 。  

 

（ 南 陽 市  和 柳 会 ）  

星  み つ 子  


