
１９．じゃがいものくじら汁 

置賜地方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 作り方（準備）          

z 塩くじらは小さく切って、熱湯で湯

がき、ざるにとって水気を切ってお

く。  

z さやいんげんは、すじをとって１本

を２～３に切る。  

①じゃがいもは皮をむき、大きめの乱    

切 りにする。  

②ねぎは斜め切りにする。  

③鍋にじゃがいもを入れ、水がかぶる

位入れて火にかける。  

④一煮立ちしたら、さやいんげん、塩

くじらを入れて、さらによく煮る。  

⑤材料が柔らかに煮えたら味噌を加え、

ねぎを加えて一煮立ちさせる。  

●ポイント             

z 塩くじらはゆがいて余分な油分と塩

分を除くようにする。  

z 玉ねぎを入れると生臭みが薄れてお

いしい。  

（長井市  野菊会）  

 小 関  よ の  

おぼえがき 

いるか汁について  

 

置 賜地方では「くじら汁」といい、

村 山 地 方 で は 「 い る か 汁 」「 い り か

汁 」「 い れ か 汁 」 な ど と 言 う 。 新 じ

ゃ が い も の と り 合 わ せ が と て も お

いしい。  

農家の食事であれば、じゃがいも

の 出 始 め の 頃 は 必 ず と 言 っ て よ い

位出てくる料理であり、年２～３回

は 現 在 で も 食 べ ら れ て い る 独 特 な

汁 物 で あ る 。 農 家 育 ち の 人 な ら 20

歳 代 の 人 に も 通 じ 合 う 味 覚 で あ る

ようだ。  

〈材料〉  

塩くじら  400g

じ ゃがいも  1.5 ㎏

さやいんげん  200g

ね ぎ  5 本

みそ  大 さじ 4


