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● 作 り 方              

①  も う そ う 筍 は 皮 を む き 、水 洗 い し

て 、 １ ㎝ 厚 さ の 乱 切 り に す る 。  

②  油 揚 げ は 短 冊 切 り 、椎 茸 は 千 切 り

に す る 。  

③  酒 粕 と 味 噌 は 少 量 の 水 を 加 え て

の ば し て お く 。  

④  も う そ う 筍 に ひ た ひ た 程 度 の 水

を 入 れ 、 黒 砂 糖 を 入 れ て 煮 る 。  

⑤  十 分 煮 立 て て か ら 、 油 揚 、 豚 肉 、

椎 茸 を 入 れ 、も う そ う 筍 が 柔 ら か く

な る ま で 煮 る 。  

⑥  ③ で の ば し て お い た 酒 粕 、味 噌 を

入 れ 、弱 火 で ひ と 煮 立 ち し た ら 出 来

上 が り 。  

● ポ イ ン ト             

・も う そ う 筍 は 新 鮮 な ほ ど お い し い 。 

・ え ぐ 味 を 取 る た め 黒 砂 糖 を 使 う 。  

・ 薬 味 に 刻 み ネ ギ を 入 れ て も 美 味 。  

 

（ 鶴 岡 市  睦 会 ）  

今 田  貞 子  

 

 

 

 

 

 

おぼえがき  

も の を 味 わ う 感 覚  

聴 覚  ････ 音 で 食 欲 を そ そ る 。例 え

ば 、た く あ ん の 歯 切 れ よ い 音 。 

嗅 覚  ････ お い し さ を 感 じ と る と

と も に 、 有 害 な 物 質 、 例 え ば

腐 敗 物 な ど を か ぎ 分 け る 。  

触 覚  ････ 一 種 の 快 感 を 覚 え る 。例

え ば と こ ろ 天 、 冷 麦 な ど の の

ど 越 し の 感 じ 。  

視 覚 ･･ ･ ･心 理 的 刺 激 を 起 こ さ せ る 。 

  例 え ば 、 す し の 飯 を 少 な く し

て 握 れ ば 、 種 が 大 き く 見 え て

お い し さ を 増 す な ど 。  

味 覚  ････ 甘 い 、辛 い 、苦 い 、渋 い

等 舌 で 感 じ る 。 食 物 の 異 な る

１ つ １ つ の 味 を 楽 し む 。  

※ 味 盲 ･･･ 料 理 を す る 人 が 、も し 味

盲 で あ っ た ら 大 変 。 物 を 味 わ

う 感 を 磨 く こ と が 大 切 。  

〈材 料 〉 （５人 分 ） 

もうそう筍  約 1 . 5 ㎏ 

厚 揚  1/2 枚  

生 椎 茸  ３枚  

豚 肉 （こま切 ） 150ｇ  

酒 粕  120ｇ  

味 噌   

黒 砂 糖  少 々 


