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山菜の煮しめ
冠婚葬祭や祭りなど、地域の集まりには欠かせない一品として伝承されています。
西和賀の豊富な山菜を炊き合わせ、大鍋で一度につくります。
仏事ではにしんの代わりに油あげやがんもどぎを使います。

材料 10人分

前処理
●乾燥ぜんまい
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●塩蔵うど
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●凍みだいこん
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●身欠きにしん
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・乾燥ぜんまい（または干わらび）
・塩蔵うど
・凍みだいこん
・高野豆腐
・にんじん
・身欠きにしん
・生しいたけ
・早煮昆布
・こんにゃく　　　
・だし昆布　
・かつお節　　　　　
・しょうゆ　　　　
・みりん　　　　
・酒　　　　
・砂糖　　　　
・塩

30ｇ
5～6本

50～70ｇ
5個
１本
10本
10枚　
20ｇ
1枚　
15ｇ　
10ｇ

150cc
100cc
100cc
25ｇ　
適量

西和賀町
●佐々木美代子［平成21年認定］

・一次加工してある山菜はていねいに前処理
し、十分戻しておく。
・身欠きにしんは前処理することで、脂臭さ
が抜ける。
・一度に多く煮込むことで、それぞれの素材
の味が生きて仕上がる。
・身欠きにしんは煮込みすぎると崩れるので、
途中でいったん取り出す。
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