
〈 材 料 〉  （ 10 人 分 ）  

か ら と り  500g 

練 辛 子  大 さ じ 2 

砂 糖  50g 

醤 油  80 ㏄  

ご ま       大 さ じ 5 

み り ん （ 又 は 酒 ）  少 々  

４３．からとりの辛子和え 

庄 内 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 鍋  

 菜 箸  

 ど ん ぶ り  

 す り 鉢  

 す り こ ぎ  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

①  か ら と り は よ く 洗 い 、 沸 騰 し た お

湯 で 色 よ く 茹 で る 。  

②  ざ る に と り 、 水 さ ら し し て 、 手 で

水 気 を き っ ち り と 絞 る 。  

③  練 辛 子 を ど ん ぶ り に と り 、 分 量 の

粉 ぐ ら い の 醤 油 で 固 ま り の な い よ う

に 溶 い て お く 。  

④  ご ま は す り つ ぶ し 、 ③ を 一 緒 に 混

ぜ 合 わ せ て 、 更 に す り つ ぶ す 。  

⑤  砂 糖 と 残 り の 醤 油 を 加 え 、 み り ん

又 は 酒 を 加 え て 、 全 体 の 味 を 整 え る 。 

⑥  か ら と り を ７ ㎝ 位 の 長 さ に 切 り 揃

え 、辛 子 醤 油 で あ え る か 、上 か ら か け

て い た だ く 。  

● ポ イ ン ト             

 茹 で る 際 、 青 味 を 大 切 に し 、 茹 で

す ぎ な い よ う に 注 意 す る 。  

  茹 で す ぎ る と 、 べ た べ た し て シ ャ

リ ッ と し た 歯 触 り が な く お い し く な

い 。  

 ち ょ っ と エ グ 味 が あ り 、 シ ャ リ ッ

と し た 歯 触 り が 身 上 で あ る 。  

 温 か い ご 飯 に 辛 味 の 効 い た 、 か ら

と り は 抜 群 の 旨 さ 。  

 精 進 料 理 に は 、 こ の 時 期 に 欠 か せ

な い 一 品 で あ る 。  

● 応 用               

 ご ま は 一 般 的 だ が 、 ピ ー ナ ッ ツ を

使 用 す る と 旨 味 、 こ く が 増 す 。  

 醤 油 を か け て お ひ た し に 、 ご ま だ

れ を か け た 和 え 物 に 、 み そ だ れ を か

け た 和 え 物 に 、 す り つ ぶ し た 枝 豆 を

ま ぶ し た ぬ た 和 え に 、 二 杯 酢 を か け

て 酢 の 物 に 、 そ の 他 い ろ い ろ な 食 べ

方 が あ る 。  

 

（ 酒 田 市  あ ぜ 道 の 会 ）  

嶋 田  文 子  

 


