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● 用 具                
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● 作 り 方                

①  こ ん に ゃ く を 手 で 適 当 な 大 き さ に

む し り 、鍋 に 取 り 、し ょ う ゆ 、砂 糖 、

酒 を 入 れ て 煮 る 。  

②  こ ん に ゃ く に 色 が つ い て き た ら 、く

じ ら 肉 を 入 れ て ５ 分 間 煮 る 。（ こ の 時 、

鍋 に は 絶 対 水 を 入 れ な い こ と ）  

③  み ず の 葉 を 取 り 根 の 方 だ け 包 丁 で

切 っ て 洗 っ た ら 、適 当 な 長 さ（ 5 ㎝ 位 ）

に 手 で も ん ぎ り （ ち ぎ り ） ② に 入 れ

る 。 み ず を 入 れ た ら あ ま り 煮 込 ま な

い こ と 。  

● ポ イ ン ト               

 み ず に は 茎 の 青 い み ず と 赤 い み ず

が あ る 。 も ん ぎ り み ず に は 赤 み ず が

お い し い 。  

 ま た 太 め の み ず の 方 が や わ ら か く

食 べ ら れ る 。  

 み ず の 保 存 の 方 法 は 塩 漬 け に し て

お き 、 食 べ る と き に 水 に つ け て 塩 出

し を し て か ら 調 理 す る 。 炒 め 物 や  

漬 物 に 入 れ て も お い し い 。  

み ず の 出 る 時 期 に は 、 み ず た た き と

い っ て 、 み ず を 包 丁 か 、 す り こ ぎ で た

た い て 味 噌 和 え に し て 食 べ る の も お い

し い 。  

み ず と り を し な が ら 沢 な ど で 昼 食 の

お か ず と し て 食 べ る の は な ん と も い え

な い お い し さ が あ る 。  

 み ず は 茎 を 用 い て 、葉 は 捨 て る の が

普 通 で あ る 。  

● い わ れ                

“ も ん ぎ り ” の 意 味 は 手 で も ぎ 取 っ

て 切 る こ と か ら き て い る 。 包 丁 の よ う

な 金 物 が 触 れ な い と い う だ け で 味 が 違

う と 言 わ れ る 。  

 又 、 包 丁 で 切 る よ り も 、 み ず 特 有 の

ぬ め り が 出 て 、 味 が よ い 。  

（ 新 庄 市  塩 野 会 ）  

早 坂  信 子  

〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）  

み ず  600ｇ  

塩 く じ ら 肉  300ｇ  

こ ん に ゃ く  １ 枚  

し ょ う ゆ  1/3 カ ッ プ  

酒  少 々  

砂 糖  少 々  


