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● 作 り 方             

①  あ ら め は 、米 の と ぎ 汁 で 一 煮 立 ち

し た ら 一 夜 そ の ま ま に し て お く 。水

を 取 り 替 え て 柔 か に な る ま で 煮 る 。 

②  煮 汁 を 捨 て 、別 の 水 で き れ い に あ

ら め を 洗 う 。ざ る に あ げ て 水 切 り を

す る 。  

③  水 切 り し た あ ら め を 油 で さ っ と

い た め 、砂 糖 、し ょ う ゆ で 味 付 け し

煮 ふ く め る 。  

● ポ イ ン ト            

•  味 付 け す る 前 に 、柔 ら か く な る ま

で 充 分 煮 る 。  

<ど ん な と き に 食 べ る か > 

夏 か ら 秋 に か け て の 人 寄 せ ご と に は 、

よ く あ ら め 煮 が ご ち そ う と し て 使 わ

れ た 。 特 に 佛 事 の 精 進 料 理 に 用 い ら

れ た 。  

● メ モ              

•  あ ら め は 、村 山 地 方 で 古 く か ら 食

べ ら れ 、葬 式 の「 お 斎
お ど ぎ

」に は 必 ず ご

ち そ う を し た 。 そ の た め 村 人 達 は 、

亡 く な る と す ぐ あ ら め の あ く
． ．
を と

り 、 大 鍋 で 長 時 間 煮 た 。  

•  あ ら め の あ く を と る の に 、米 の と

ぎ 汁 の 代 わ り に 米 ぬ か を ガ ー ゼ の

袋 に 入 れ て 使 っ て も よ い 。又 、真 水

で 煮 た 時 、え ぐ 味 の あ る 場 合 は 、し

ろ 水 に つ け 完 全 に え ぐ 味 を と っ て

か ら 煮 る 。  

（ 寒 河 江 市  み ど り 会 ）  

大 沼 み ち 子  

<材 料 > 

あ ら め  1 5 0 g  

油  大 さ じ 4 

し ょ う ゆ  1 5 0 g  

砂 糖  大 さ じ 7


