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● 作 り 方              

①  に ん じ ん 、 し ょ う が を 千 切 り に す

る 。  

②  す る め 、 昆 布 は 細 く 切 る 。  

③  酒 、 醤 油 、 だ し 汁 を 一 煮 立 ち さ せ

て 、 冷 ま し て お く 。  

④  切 っ て お い た に ん じ ん 、 す る め 、

し ょ う が 、 こ ん ぶ を ③ に 漬 け 込 む 。

一 昼 夜 お く 。  

⑤  食 べ る 時 子 づ け （ タ ラ の こ ） を 細

か に し て ④ と よ く 混 ぜ る 。  

〈 た つ の 食 べ 方 〉  

（ 刺 身 と し て 食 べ る 法 ）  

 た つ （ き く わ た ） は き れ い に 洗 い

一 口 大 に 切 っ て 刺 身 で 食 べ る 。  

 た つ を 一 口 大 に 手 で ち ぎ っ て ザ ル

に 並 べ 熱 湯 を か け る 。皿 に 盛 り 、長

ね ぎ の み じ ん 切 り 、し ょ う が を か け

る 。  

 

（ 温 海 町  つ く し 会 ）  

佐 藤  て い 子  

  

〈 材 料 〉   

子 づ け (タ ラ の こ ) 700 ㎏  

に ん じ ん  小 1 本  

す る め  1 枚  

こ ん ぶ  1 本  

酒  1 カ ッ プ  

醤 油  1 カ ッ プ  

し ょ う が  1 個  

だ し 汁  大 さ じ 5 

おぼえがき 

知 っ て お き た い 料 理 上 の 用 語  

あたる－材料をすり鉢ですること。 

あてる－材料に塩をすること。 

板ずり－材料をまな板の上でこすりな

がらもみ洗うこと。 

おろす－魚鳥を身と骨とに切り分ける

こと。 

霜にする－沸騰した湯にちょっと入れ

て、材料の外側を霜のかかっ

た様にすること。 

湯 引－材料をざっと湯にすること。 

天 盛－一番上に盛りつけること。 

たて塩－塩水のこと。 

張 る－汁を入れること。 

生 地－物そのままの物のこと。 

鉄砲串－まっすぐに串を打つこと。 

吸 口－木の芽や柚子など香りのある

もので汁物に少量入れるも

の。 

ざ く－鍋物などの野菜のこと。ざく

ざくと切ったもの。 


