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● 用 具               

 大 き な 鍋  

 す り 鉢  

 す り こ ぎ  

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 秋 に 収 穫 し た 太 め の 大 根 を 用 い る 。 

①  大 根 は 皮 を む き 、3 ㎝ 幅 に 切 り 、だ

し 昆 布 を 敷 い た 鍋 に 入 れ て 煮 る 。  

②  ね ぎ は 、 外 の 硬 め の 皮 を と り 、 す

り 鉢 の 中 で 、 た た い て つ ぶ す 。 そ こ

に 味 噌 を 入 れ 、 た た く 。  

③  大 根 が 柔 ら か く な っ た ら 、 だ し 昆

布 を 取 り 出 し て 、 大 根 が 熱 い う ち に

鍋 か ら 取 り 出 し て 、 ね ぎ 味 噌 を つ け

て 食 べ る 。  

● ポ イ ン ト             

 収 穫 し た て の 大 根 は 味 が よ い 。  

 皮 は 厚 め に む く 。  

 ね ぎ 味 噌 は 、 擦 ら な い で 、 す り 鉢

の 中 で た た い て 作 る 。 擦 っ て し ま う

と 柔 ら か く な る の で 、 独 特 の 味 が 出

な い 。  

〈 参  考 〉  

秋 、 わ ら 仕 事 を し た 後 の 一 服 の 時 、

大 き な 鍋 に 煮 た 大 根 を 食 べ た も の 。  

そ の 時 は お や つ な ど 特 別 な も の が な

い の で 、 こ れ が と て も 楽 し み だ っ た と

い う 。 男 の 人 達 は 、 こ れ を 肴 に し て か

る く 一 杯 飲 み な が ら 世 間 話 に 花 を 咲 か

せ た 。 今 の ふ ろ ふ き 大 根 の よ う な も の

で 、 味 噌 に は ご ま や ゆ ず な ど を 入 れ 、

美 味 し く 食 べ て い る 。  

● メ モ               

 大 根 は 鶏 肉 と の 炊 き 合 わ せ で も 味

が 引 き 立 つ 。  

 幅 3～ 5 ㎝ 位 に 切 っ た 大 根 と 鶏 肉 の

ぶ つ 切 り を ス ト ー ブ の 上 で こ と こ と

と 半 日 位 煮 る 。醤 油 と 砂 糖 で 味 を 調 え

た 後 バ タ ー を 少 し お と す 。  

 途 中 で ア ク を す く い 取 る 事 。  

 

 

 

 

（ 鮭 川 村  あ ゆ み 会 ）  

荒 木  美 津 子  

〈 材 料 〉   

大 根  2 本  

味 噌  1/2 カ ッ プ  

ね ぎ  3 本  

だ し 昆 布  2 本  


