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● 用 具               

 木 槌  

 鍋  

 

 

 

● 作 り 方              

①  黒 豆 を 木 槌 な ど で 潰 し 、 洗 っ て お

く 。  

②  ご ぼ う は 乱 切 り に し て 水 に さ ら し 、

ア ク 抜 き を す る 。  

③  に ん じ ん は 乱 切 り に す る 。  

④  大 根 と ず い き 芋 は 、 さ い の 目 切 り

に す る 。  

⑤  こ ん に ゃ く と 油 揚 げ は 、 短 冊 切 り

に す る 。  

⑥  だ し 汁 を と る 。  

⑦  鍋 に 黒 豆 、 大 根 、 ず い き 芋 、 こ ん

に ゃ く 、 油 揚 げ を 入 れ 、 だ し 汁 と 水

を 加 え て 煮 る 。  

⑧  味 噌 を 加 え て 、 材 料 が 柔 ら か に な

り 、 味 が 染 み 込 む ま で 煮 る 。  

 

〈 美 味 し い い た だ き 方 〉  

 前 日 に 前 も っ て 仕 上 げ て お き 、頂 く

時 に 温 め る と 味 が 染 み て 、 な お 美 味

し い 。  

● い わ れ              

 昔 は 小 正 月 の ２ 日 （ ２ 月 ２ 日 ） の

朝 食 に 、お 汁 と し て 食 べ て い た も の 。 

 現 在 は １ 月 ２ 日 の 朝 食 に 食 べ る 様

に な っ た 。  

 献 立 は お 粥 、 梅 干 、 け の こ 汁 で あ

る 。  

 正 月 に ご 馳 走 を 食 べ 過 ぎ て 、 疲 れ

た 胃 腸 を お 粥 と 梅 干 で 整 え 、 ま た 、

翌 日（ ２ 月 ３ 日 ） に 立 春 か ら だ ん だ

ん 忙 し く な る 農 作 業 に 備 え て 栄 養

補 給 に 豆 、豆 製 品 、野 菜 類 な ど ７ 種

類 の 材 料 を 入 れ て け の こ 汁 を 食 べ

る 。先 人 の 生 活 の 知 恵 か ら 生 ま れ た

献 立 で あ る 。  

 

 

 

 

（ 三 川 町  み ず ほ 会 ）  

小 野 寺  順  

 

〈 材 料 〉  (５ 人 分 ) 

黒 豆  30g 

ご ぼ う  50g 

に ん じ ん  50g 

大 根  70g 

油 揚 げ (生 揚 げ ) 1/4 枚  

こ ん に ゃ く  1/4 枚  

ずいき芋（やつがしら）小 1 個  

味 噌  40g 

だ し 汁  1/2 カ ッ プ  

水  3 と 1/2 カ ッ プ  


