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● 用 具               

 鍋  

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 か ぼ ち ゃ を 半 分 に 割 り 、 種 を 取 り

除 き 、 好 み の 大 き さ に 切 っ て お く 。 

 小 豆 は き れ い に 洗 っ て お く 。  

①  鍋 に 小 豆 、 水 を 入 れ 中 火 で 煮 る 。

煮 立 っ た ら 一 度 、 水 を 捨 て 、 更 に 水

を 入 れ て 煮 る 。  

②  小 豆 が 柔 ら か く な る ま で よ く 煮 る 。

途 中 、 水 が な く な っ た ら 足 し な が ら

煮 る 。  

③  砂 糖 を 入 れ て 更 に 煮 る 。  

④  切 っ た か ぼ ち ゃ を ③ の 鍋 に 入 れ 、

か ぼ ち ゃ が 柔 ら か く な る ま で 煮 る 。  

⑤  塩 を 少 々 入 れ 、 味 を 整 え て 出 来 上

が り 。  

● ポ イ ン ト             

 固 さ 加 減 は 好 み で 良 く 、 お し る こ

風 に 汁 を 多 く し て も 良 い 。  

 味 を な じ ま せ る た め に １ 日 位 お い

て 食 べ る と 美 味 し い 。  

 か ぼ ち ゃ を 柔 ら か く な る ま で 茹 で

て か ら 混 ぜ る と 型 く ず れ し な い 。  

 あ ま り か き 混 ぜ な い で 、 鍋 を 揺 す

り な が ら 煮 る と 型 く ず れ し な い 。   

                    

● い わ れ              

 昔 か ら 冬 至 の 日 に は 必 ず 食 べ る も の

だ と 言 う 事 で 、 ど こ の 家 で も 作 る 料 理

で あ る 。  

 か ぼ ち ゃ は ビ タ ミ ン Ａ 源 と し て 、 小

豆 は ビ タ ミ ン Ｂ 源 と し て 冬 に 向 か っ て

栄 養 補 給 の 意 味 か ら も 良 い 事 で 、 現 在

で も 受 け 継 が れ て い る 料 理 で あ る 。  

 か ぼ ち ゃ は 長 く 保 存 し て お く と 柔 ら

か く な り 、 独 特 の ホ ク ホ ク 味 が な く な

る の で 、 晩 生 の 物 を 特 に 栽 培 し て と っ

て お く 。  

 現 在 で は 、 冷 凍 し て 、 夏 の お い し さ

を そ の ま ま で 保 存 し て い る 人 が 多 い 。  

こ の 場 合 、 か ぼ ち ゃ は 固 め に 蒸 か す と

良 い 。  

 

（ 最 上 町  し ゃ く な げ 会 ）  

笠 原  敬 子  

〈 材 料 〉  (５ 人 分 ) 

か ぼ ち ゃ  1/2 個  

小 豆  250g 

砂 糖  350g 

塩  少 々  


