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● 用 具               

 鍋  

 ザ ル  

 へ ら  

 ボ ー ル  

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 ８ 月 の 天 気 の 良 い 日 を 選 び 、 薄 切

り に し た な す を む し ろ に 並 べ て 、天

日 乾 燥 さ せ 、 な す 干 し を 作 る 。  

 前 日 に 、ボ ー ル に な す 干 し を 入 れ 、

熱 湯 を 注 ぎ 、 戻 し て お く 。  

①  翌 日 、 水 か ら 火 に か け て ２ 、 ３ 度

ゆ で こ ぼ す 。 こ う す る と ア ク も 抜 け

て 旨 味 も 増 す 。  

②  茹 で た な す 干 し の 水 気 を 絞 り 、 油

で さ っ と 炒 め る 。  

③  醤 油 、 酒 、 砂 糖 で 味 を 付 け る 。 好

み に よ り 油 揚 げ 、 ひ き 肉 、 打 ち 豆 等

を 入 れ て も 良 い 。  

● ポ イ ン ト             

な す は ア ク が 強 い の で 、夏 天 日 に 干

す 時 も 、冷 水 に 切 り 口 を 良 く さ ら し て

か ら 干 す 。戻 す 時 も 、良 く 水 を 取 り 替

え る 。  

〈 い わ れ 〉  

 何 事 も な す 様 に と 言 う 事 で お 正 月

に 食 べ る も の と し て 、夏 の う ち に 良

く 乾 燥 さ せ て 、 保 存 し て お い た 。  

 又 、 借 金 を な す （ 返 す ） と 言 う 事

で 食 べ る 様 に し て い る と も 言 わ れ

る 。  

（ 米 沢 市  戸 板 グ ル ー プ ）  

竹 田  み ゆ き  
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煮 て 作 っ た お 総 菜 の 事 を 言 う が 、 尾

花 沢 で は 、特 に 、隠 元 豆 の 甘 煮 を 言 う 。

又 、 大 石 田 の 方 で は 、 ぜ ん ま い と じ ゃ

が い も を 煮 た 物 や ぜ ん ま い と 油 揚 げ 、

つ ぶ し 豆 等 の 煮 た 物 を 言 う 。  

 行 事 な ど の 時 に 使 わ れ る 。  

 

（ 大 石 田 町  豊 田 生 活 改 善 ク ラ ブ ）  

斉 藤  文 子  

〈 材 料 〉  (５ 人 分 ) 

な す の 干 し た 物  50g 

サ ラ ダ 油  大 さ じ 2 

醤 油  大 さ じ 3 

砂 糖  大 さ じ 1.5 

酒  大 さ じ 2 

〈 材 料 〉   

① 隠 元 豆 、 砂 糖 、 塩  

② ぜ ん ま い 、 じ ゃ が い も  

③ ぜ ん ま い 、 油 揚 、 つ ぶ し 豆  


