
国
道
３
９
９
号
線
で
つ
な
が
る
５
市
町
村
、
飯
舘
村
、浪
江
町

津
島
、葛
尾
村
、
田
村
市
都
路
、
川
内
村
の
元
気
を
発
信
す
る

あ
ぶ
く
ま
ロ
マ
ン
チ
ッ
ク
街
道
構
想
推
進
協
議
会（
通
称
あ
ぶ

ロ
マ
）で
す
。
震
災
に
よ
っ
て
失
わ
れ
つ
つ
あ
る
ふ
る
さ
と
の

味
を
、こ
つ
こ
つ
と
残
す
活
動
を
続
け
て
い
ま
す
。

事
務
局
：
〒
９
７
９-

１
２
０
１
福
島
県
双
葉
郡
川
内
村
大
字
上
川
内
字
十
八
窪
５
０
８
の
２

E-M
ail

：info@
abukum

a-r.jp 　

U
R

L

：http://abukum
a-r.jp/

あ
ぶ
く
ま
ロ
マ
ン
チ
ッ
ク
街
道
構
想
推
進
協
議
会
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年
取
り
の
料
理

あ
ぶ
く
ま
レ
シ
ピ

ニシンの昆布巻き

　

昆
布
巻
き
は
、
お
魚
を
昆
布
で
巻

い
た
お
料
理
で
す
。
巻
く
お
魚
は
、

地
域
に
よ
っ
て
い
ろ
い
ろ
と
い
う

こ
と
で
す
が
、
あ
ぶ
く
ま
で
好
ん

で
食
べ
ら
れ
て
い
た
の
は
、
ニ
シ

ン
で
し
た
。

　

ニ
シ
ン
は
冷
た
い
海
を
好
む
魚

で
、
近
年
で
は
福
島
県
沖
で
の
ニ

シ
ン
漁
は
め
っ
き
り
不
漁
と
な
っ

て
い
ま
す
。
そ
れ
で
も
あ
ぶ
く
ま

の
人
々
は
、
昔
な
が
ら
に
ニ
シ
ン

を
昆
布
で
巻
い
て
、
年
取
り
の
お

膳
に
出
し
て
い
た
よ
う
で
す
。

　

昆
布
は
、
え
ん
ぎ
の
い
い
と
さ
れ

て
い
る
食
材
で
す
。
繁
殖
能
力
が
高

い
海
藻
で
あ
る
こ
と
か
ら
、
子
宝

を
授
か
る
縁
起
を
担
ぎ
、
子
生
夫
、

子
生
婦
な
ど
と
漢
字
を
あ
て
ら
れ

る
こ
と
も
あ
る
そ
う
で
す
。

　

子
宝
で
な
く
て
も
、
幸
運
夫
と

い
う
漢
字
を
あ
て
て
も
、
え
ん
ぎ

が
よ
さ
そ
う
な
こ
ん
ぶ
で
す
。

　

え
ん
ぎ
も
の
の
昆
布
と
、
春
の

季
語
に
も
な
っ
て
い
る
ニ
シ
ン
の

組
み
合
わ
せ
は
、
大
事
な
年
取
り

料
理
の
ひ
と
つ
で
す
。

お
料
理

浪
江
町
の
郷
土
料
理
を
愛
す
る
会

あぶくまレシピ

[ 材料 ] 約 10 人分

乾にしん	 4 枚

昆布	 20 センチくらいを 16 枚

かんぴょう

酒

みりん

砂糖

しょうゆ

[ 作り方 ]

・乾にしんは、米のとぎ汁に一晩漬けて戻す。

・かんぴょうは、塩でもんで、水につける。

・昆布は、水と火にかけ、柔らかくなるまで煮て、ザル

にあげる。

・柔らかく煮えた昆布を切り口を手前にして横に 4 枚

並べて、戻したにしんを 1 枚横にして巻く。

・かんぴょうを２回まわして、切る幅に合わせて結ぶ。

 （昆布の幅ににしんを切って、一つずつ結んでも良い）

・ひたひたになるくらいの昆布を煮ただし汁に、砂糖、

しょうゆ、みりん、酒を加え、落とし蓋をして煮る。

R E C I P E

昆布は、この場合はこぶと読みます。
こんぶがこぶと呼ばれるときは
おいしく料理してもらった時です。

の瀬



伊達巻き

も
特
別
。
い
つ
も
な
ら
、
ご
飯
は
朝

の
う
ち
に
炊
き
上
げ
た
も
の
を
お

ひ
つ
に
入
れ
て
そ
の
日
１
日
食
べ

て
い
た
も
の
で
す
が
、
年
取
り
の

日
に
は
夕
方
に
な
る
と
新
し
く
お

米
を
炊
き
ま
す
。
炊
き
立
て
の
ご
飯

が
食
べ
ら
れ
る
の
は
、
そ
れ
だ
け

で
た
い
へ
ん
な
ご
ち
そ
う
で
し
た
。

　

伊
達
巻
き
も
、
そ
ん
な
ご
ち
そ

う
の
ひ
と
つ
で
す
。
伊
達
巻
き
は

お
せ
ち
料
理
に
は
欠
か
せ
な
い
一

品
で
す
が
、
お
せ
ち
料
理
と
し
て

用
意
を
し
な
く
て
も
、
伊
達
巻
き

は
お
客
さ
ま
に
出
す
大
事
な
あ
ぶ

　

さ
て
年
取
り
の
日
。
大
晦
日
に

は
、
た
く
さ
ん
の
ご
ち
そ
う
が
用

意
さ
れ
た
も
の
で
し
た
。
年
取
り

の
日
に
は
、
こ
の
１
年
間
に
見
守
っ

て
く
れ
て
い
た
お
う
ち
の
神
様
に

感
謝
を
こ
め
て
、
こ
の
ご
ち
そ
う

を
献
上
し
ま
す
。

　

お
魚
や
煮
し
め
が
並
ぶ
年
取
り

の
ご
ち
そ
う
。
昔
の
あ
ぶ
く
ま
地
方

は
た
い
へ
ん
質
素
な
暮
ら
し
を
し

て
い
ま
し
た
か
ら
、
こ
う
い
っ
た

お
料
理
が
食
べ
ら
れ
る
の
は
１
年

の
う
ち
で
も
珍
し
い
こ
と
で
し
た
。

　

加
え
て
、
こ
の
日
ば
か
り
は
ご
飯

く
ま
の
年
取
り
料
理
で
し
た
。

　

伊
達
巻
き
は
、
は
ん
ぺ
ん
と
卵
を

使
っ
て
作
り
ま
す
が
、
そ
の
工
法

か
ら
家
庭
で
作
ら
ず
、
お
店
で
買
っ

て
く
る
と
い
う
と
こ
ろ
も
多
か
っ

た
と
い
い
ま
す
。
近
所
の
商
店
は
、

年
末
に
な
る
と
伊
達
巻
き
を
作
り

お
店
に
並
べ
て
い
た
も
の
で
し
た
。

　

各
商
店
で
は
お
正
月
に
買
い
物

を
す
る
と
、
お
年
賀
に
な
ぜ
か
決

ま
っ
て
バ
ケ
ツ
を
く
れ
ま
し
た
。
今

で
は
な
つ
か
し
い
思
い
出
で
す
。

お
料
理

浪
江
町
の
郷
土
料
理
を
愛
す
る
会

あぶくまレシピ

[ 材料 ]　約 10 人分

卵	 8 個

はんぺん	 100g

砂糖	 大さじ 6

みりん	 大さじ 1

だし汁	 大さじ 4

塩	 少々

[ 作り方 ]

・オーブンは 180 度に温めておく

・材料をすべてミキサー（又はフードプロセッサー）に

入れ、滑らかになるまで撹拌する。

・サラダ油を薄く塗った天板に一度に流し込み、15 〜

20 分焼く。

・熱いうちに巻きすで巻き、冷めてから切る。

R E C I P E

おしゃれを意味する伊達の伊達巻き。
大事なお正月料理ですが

お客さま向けのものだったようです

　

あ
ぶ
く
ま
の
山
あ
い
で
は
、
お
正

月
で
は
な
く
大
晦
日
が
行
事
の
日

と
な
り
ま
す
。
お
正
月
料
理
で
は
な

く
、
年
取
り
の
料
理
、
と
い
う
わ

け
で
す
。
今
で
こ
そ
、
お
正
月
に

は
お
せ
ち
料
理
を
用
意
し
て
お
祝

い
す
る
行
事
も
あ
ぶ
く
ま
の
地
方

に
根
づ
い
て
き
て
い
ま
す
が
、
も
と

も
と
は
年
明
け
の
お
祝
い
よ
り
も
、

年
取
り
の
行
事
だ
っ
た
の
で
す
。

　

年
取
り
と
は
、
年
越
し
と
同
じ
よ

う
な
意
味
で
す
が
、
昔
は
年
齢
は

か
ぞ
え
で
数
え
ま
し
た
。
生
ま
れ

た
と
き
が
１
歳
で
、
お
正
月
を
迎

きんぴら

え
る
と
２
歳
に
な
る
数
え
方
で
す
。

な
の
で
お
正
月
が
来
れ
ば
、
す
べ
て

の
人
が
等
し
く
年
年
を
取
り
ま
す
。

年
取
り
と
は
、
そ
ん
な
意
味
を
持
っ

て
い
る
の
だ
と
思
い
ま
す
。

　

き
ん
ぴ
ら
ご
ぼ
う
は
、
一
年
中
い

た
だ
く
お
料
理
で
も
あ
り
ま
す
が
、

縁
起
の
い
い
食
材
と
し
て
知
ら
れ

て
い
る
お
料
理
で
も
あ
り
ま
す
。

　

浄
瑠
璃
の
登
場
人
物
で
あ
る
坂

田
金
平
と
い
う
豪
傑
の
人
気
に
あ

や
か
っ
て
、
強
さ
や
丈
夫
を
願
う
も

の
と
さ
れ
て
い
て
、
江
戸
時
代
か
ら

愛
さ
れ
て
い
る
料
理
の
よ
う
で
す
。

　

お
せ
ち
料
理
は
特
に
用
意
を
し

な
か
っ
た
と
い
わ
れ
て
い
る
あ
ぶ

く
ま
地
方
で
す
が
、
一
品
一
品
の

料
理
に
は
、
や
は
り
日
本
の
他
の

地
方
と
も
共
通
す
る
縁
起
の
よ
い

も
の
を
、
こ
の
時
期
に
選
ん
で
食

べ
て
い
た
よ
う
で
す
。

　

寒
い
冬
、
あ
ぶ
く
ま
地
方
の
年

取
り
に
は
、
滋
養
た
っ
ぷ
り
の
き

ん
ぴ
ら
が
ご
ち
そ
う
で
し
た
。
も

ち
ろ
ん
き
ん
ぴ
ら
は
、
今
で
も
大

事
な
お
料
理
で
す
。

お
料
理

浪
江
町
の
郷
土
料
理
を
愛
す
る
会

あぶくまレシピ

[ 材料 ]

人参

ごぼう

・調味料

油

酒

みりん

しょうゆ

七味

[ 作り方 ]

・ごぼうは皮をむいて短冊に切り、水にさらす。

・人参も、皮をむいて短冊に切り、ザルにあげておく。

・フライパンに油を熱し、ごぼうと人参を入れ、しん

なりとして色が変わるまで炒める。

・しょうゆ、みりん、お酒、七味をいれ、からめる。

R E C I P E

繊切りにした食材を甘辛く炒めます。
きんぴらの名は、金太郎こと

坂田金時の息子、金平が由来とのこと。


