
〈 材 料 〉       （ ５ 人 分 ）

ど じ ょ う  300g 

ご ぼ う  200g 

ね ぎ  50g 

み そ  80g 

酒  1 カ ッ プ  

砂 糖  少 々  

３６．どじょう汁 

置 賜 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

z ボ ー ル  

z 鍋  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z ど じ ょ う を ボ ー ル に 入 れ て ま ず 泥

を よ く 吐 か せ る 。  

z 3,4 日 清 水 に は な し 、こ の 間 、毎 日

水 を 取 り 換 え る 。  

z さ さ が き ご ぼ う を 水 に つ け て 、ア ク

を 抜 い て お く 。  

①  ど じ ょ う に 酒 を 振 り か け 、ふ た を し

て お く 。  

②  ど じ ょ う が 動 か な く な っ た ら 、薄 い

味 噌 汁 を 作 り 、 こ れ を 煮 立 て た 中 に 、

ど じ ょ う を 入 れ て と ろ 火 で 、 約 50 分

位 、 こ と こ と 煮 る 。  

ど じ ょ う の 煮 加 減 は 、一 尾 の 真 中

を 箸 で は さ み 上 げ て 、 頭 と 尾 が 下 が

る 位 が 丁 度 い い 。 こ れ で 十 分 に 骨 、

頭 と も 柔 ら か く な っ て い る 。  

③  さ さ が き ご ぼ う を 、煮 出 し 汁 で 、柔

ら か に な る ま で 、 下 煮 を し て お く 。  

④  や わ ら か に 下 煮 し た 、さ さ が き ご ぼ

う の 上 に 、ど じ ょ う を 静 か に 上 げ 、砂

糖 少 々 と 、残 り の 味 噌 を 加 え て 、も う

一 度 、 火 に か け る 。  

● ポ イ ン ト             

z 鍋 は 、な る べ く 大 き め の 物 を 用 い て 、

ふ た は 重 い ほ う が よ い 。  

z ど じ ょ う を 煮 る 時 に 、圧 力 鍋 の 底 が

焦 げ 付 き や す い の で 、 注 意 す る 。  

z ど じ ょ う を 煮 る 時 に 、圧 力 釜 を 用 い

る と 、７ 分 位 で 、骨 、頭 共 に 柔 ら か に

な る の で よ い 。  

z ど じ ょ う の 匂 い を 消 す た め に 、お ろ

し し ょ う が か 、に ん に く 汁 を 入 れ る と

よ い 。  

● 食 べ 方              

z 深 め の ど ん ぶ り に 盛 り 、上 に 刻 み ね

ぎ を 振 り か け て 、 熱 い う ち に 食 べ る 。 

（ 長 井 市  み ど り 会 ）  
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