
６４．たけのこご飯 

庄 内 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

z 炊 飯 器  

z 落 と し 蓋  

 

 

● 作 り 方              

①  米 は 、炊 く １ 時 間 前 に 洗 っ て ざ る に

あ げ る 。  

②  ゆ で た け の こ は 一 口 大 の い ち ょ う

形 に 薄 切 り す る 。  

③  鶏 肉 は ５ ㎜ 角 に 切 る 。  

④  鍋 に だ し 1 と １ /2 カ ッ プ と 砂 糖 ・

み り ん を 加 え ② と ③ を 入 れ て 10 分 間

煮 る 。  

⑤  し ょ う ゆ と 塩 を 加 え て 落 と し 蓋 を

し 、汁 気 が 1/3 程 に な る ま で 煮 る 。そ

の ま ま さ ま し て か ら 汁 気 を 切 る 。  

⑥  薄 揚 げ は 熱 湯 で さ っ と ゆ が き 、縦 ２

等 分 し て 小 口 か ら ご く 細 い 千 切 り に

す る 。  

⑦  米 に 薄 揚 げ 、た け の こ の 煮 汁 、残 り

の だ し 、酒 、し ょ う ゆ を 加 え て 普 通 に

炊 く 。  

⑧  火 を 消 す 直 前 に た け の こ を 加 え て

強 火 に し 、 す ぐ 火 を 止 め て 15 分 程 蒸

ら す 。  

⑨  よ く か き 混 ぜ 、 木 の 芽 を 散 ら す 。  

● ポ イ ン ト  

 た け の こ は 鮮 度 が 落 ち や す い の で 、

堀 り た て の も の を 使 う 事 。  

（ 鶴 岡 市  ど ん ぐ り の 会 ）  

萬 年  京 子  

お ぼ え が き  

● 変 わ り 飯 12 ヶ 月  

１ 月 ― 大 根 の 真 葉 を 使 っ た 若 菜 飯  

２ 月 ― 油 揚 、 野 菜 の 五 目 飯  

３ 月 ― し ょ う ゆ だ け で 味 付 け し た 桜 飯  

４ 月 ― の り を ふ り か け た 鯛 飯  

５ 月 ― む き 豌 豆 で 豌 豆 飯  

６ 月 ― 香 ば し く ほ う じ た 番 茶 で 茶 飯  

７ 月 ― 新 鮮 な 鮎 で 炊 き あ げ た 鮎 飯  

８ 月 ― 塩 漬 し そ の 葉 を も ん で し そ 飯  

９ 月 ― 栗 飯  

10 月 ― 新 鮮 な か き で か き 飯  

12 月 ― 黒 豆 飯  

〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）

米  ４ カ ッ プ

ゆ で た け の こ  300ｇ

鶏 肉  150ｇ

砂 糖  大 さ じ 1 と １ /2

み り ん  大 さ じ １

し ょ う ゆ  大 さ じ ２

酒  大 さ じ ２

塩  小 さ じ １

薄 揚 げ  ２ 枚

木 の 芽  適 量


