
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
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：info@
abukum

a-r.jp 　

U
R
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：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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春
を
呼
ぶ
膳

あ
ぶ
く
ま
レ
シ
ピ

白菜のビール漬け

　

ビ
ー
ル
は
、
漬
物
と
相
性
の
い
い

ア
ル
コ
ー
ル
飲
料
で
す
。
ビ
ー
ル

に
協
力
を
仰
い
で
漬
け
る
漬
物
も
、

ま
た
独
特
の
味
わ
い
が
あ
り
ま
す
。

　

ビ
ー
ル
が
日
本
で
一
般
的
に
飲

ま
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
の
は
明
治

時
代
あ
た
り
の
こ
と
で
す
か
ら
、
あ

ぶ
く
ま
地
方
の
人
の
ビ
ー
ル
好
き

も
、
そ
ん
な
に
長
い
歴
史
を
持
つ

わ
け
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
今
で
も
、

年
配
の
皆
さ
ん
は
日
本
酒
が
好
き

な
人
が
多
い
で
す
が
、
そ
れ
も
ま

た
土
地
柄
な
の
だ
と
思
い
ま
す
。

　

な
の
で
こ
の
ビ
ー
ル
漬
け
も
、
あ

ぶ
く
ま
地
方
に
古
来
か
ら
伝
わ
っ

て
い
る
食
文
化
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。

け
れ
ど
、
お
祭
り
や
寄
り
合
い
な

ど
で
お
酒
を
呑
め
ば
、
も
っ
た
い

な
い
こ
と
で
す
け
ど
、
ビ
ー
ル
の

飲
み
残
し
が
出
て
し
ま
う
こ
と
も

少
な
く
あ
り
ま
せ
ん
。

　

そ
ん
な
と
き
、
飲
み
残
し
た
ビ
ー

ル
を
大
事
に
持
っ
て
帰
っ
て
白
菜

を
漬
け
れ
ば
、
飲
ん
で
も
ら
え
な

か
っ
た
ビ
ー
ル
も
あ
る
意
味
本
望

で
は
な
い
か
と
思
い
ま
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

白菜　6kg（3 株くらい）

ざらめ　300g

塩　180g

ビール　350cc

[ 作り方 ]

・白菜は、一日干して洗う。

・ざらめと塩をあわせて、白菜の葉の間にはさみ込むよ

うにする。

・ビールをかけて重しをし、2〜 3日漬込む。

R E C I P E

ビールの力で早くよく漬かります
まろやかな香りが楽しめますが

アルコールのダメな方はお気をつけて

取り



長芋の豚肉巻き

　

こ
れ
も
、
近
年
の
あ
ぶ
く
ま
地

域
の
お
料
理
で
す
。
古
来
の
あ
ぶ

く
ま
地
域
に
は
、
肉
料
理
を
食
べ

る
習
慣
が
、
あ
ま
り
な
か
っ
た
よ

う
に
思
い
ま
す
。

　

お
正
月
の
お
料
理
に
、
三
日
と

ろ
ろ
が
あ
り
ま
す
。
お
正
月
の
三

日
に
と
ろ
ろ
を
食
べ
る
と
い
う
習

慣
で
す
。
整
腸
作
用
や
滋
養
強
壮

作
用
が
あ
る
と
さ
れ
る
と
ろ
ろ
は
、

お
正
月
の
胃
の
疲
れ
を
和
ら
げ
て

く
れ
る
効
果
も
あ
る
と
さ
れ
て
い

ま
す
が
、
こ
れ
も
北
関
東
か
ら
東
北

地
方
で
の
食
習
慣
の
よ
う
で
、
三

日
と
ろ
ろ
の
習
慣
を
知
ら
な
い
人

も
少
な
く
な
い
よ
う
で
す
。

　

と
ろ
ろ
は
山
芋
、
あ
る
い
は
長
芋

を
使
い
ま
す
が
、
こ
ち
ら
は
長
芋
を

す
り
お
ろ
さ
ず
に
そ
の
ま
ま
使
い
、

豚
肉
で
包
ん
で
い
た
だ
き
ま
す
。

　

三
日
と
ろ
ろ
と
は
食
べ
方
も
効

能
も
少
し
ち
が
い
ま
す
が
、
お
正

月
に
は
長
芋
、
と
い
う
こ
と
か
も

し
れ
ま
せ
ん
。
現
代
版
あ
ぶ
く
ま

地
域
の
お
正
月
料
理
で
す
。
さ
く
っ

と
し
た
食
感
が
さ
わ
や
か
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 20 人分

長芋	 1kg

豚バラ（肩でも）肉	 1kg

片栗粉

揚げ油

しょうゆ	 300cc

酒	 75cc

みりん	 75cc

さとう	 38g

[ 作り方 ]

・長芋は、ひげを火で焼き切り、5センチの拍子木切

りにする。

・長芋を芯にして豚肉を巻き、片栗粉をつけて、油で

揚げる。

・カネのボールかナベに、しょうゆ、酒、みりん、砂

糖をいれて、火にかけ煮立てたれをつくる。

・たれの中に、油で揚げた肉巻きをいれて、からめ、

味をしみ込ませる。

R E C I P E

ちょっと目先の変わった一品
食べ応えも、身体への思いやりも

包み込んでいます

　

お
正
月
料
理
の
定
番
の
お
雑
煮

で
す
。
し
か
し
あ
ぶ
く
ま
地
域
で

お
雑
煮
を
食
べ
る
よ
う
に
な
っ
た

の
は
、
比
較
的
最
近
の
こ
と
だ
と

い
い
ま
す
。

　

大
晦
日
に
年
取
り
の
料
理
を
食

べ
た
翌
朝
、
１
月
１
日
は
あ
け
ま

し
て
お
め
で
と
う
の
元
旦
で
は
あ

り
ま
す
が
、
農
家
に
と
っ
て
は
い

つ
も
の
仕
事
が
待
っ
て
い
る
ふ
つ

う
の
１
日
。
お
雑
煮
と
お
屠
蘇
で

新
年
を
祝
う
暇
な
ど
な
か
っ
た
の

か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

　

１
月
１
日
は
男
の
正
月
、
と
い

お雑煮

う
話
も
お
聞
き
し
ま
し
た
。
お
嫁

さ
ん
は
実
家
に
帰
省
す
る
こ
と
な

く
、
嫁
ぎ
先
で
新
年
の
挨
拶
に
や
っ

て
く
る
お
客
さ
ん
の
お
も
て
な
し

に
忙
し
く
す
ご
し
ま
す
。

　

で
は
お
嫁
さ
ん
の
実
家
に
は
新

年
の
ご
挨
拶
を
し
な
い
か
と
い
え

ば
、
そ
ち
ら
に
は
旦
那
さ
ま
が
一

人
で
あ
い
さ
つ
に
出
向
く
の
だ
と

い
い
ま
す
。
お
正
月
が
一
段
落
す

る
と
、
小
正
月
を
迎
え
ま
す
。

　

こ
の
小
正
月
が
、
女
の
人
に
と
っ

て
の
お
正
月
。
お
嫁
さ
ん
は
、
小
正

月
の
儀
を
と
り
お
こ
な
っ
て
か
ら
、

自
分
の
実
家
へ
と
里
帰
り
を
し
た

の
だ
そ
う
で
す
。

　

古
い
男
社
会
の
風
習
で
、
今
で

は
怒
ら
れ
て
し
ま
い
そ
う
で
す
が
、

そ
う
い
う
風
習
が
あ
っ
た
の
も
、
あ

ぶ
く
ま
地
域
の
事
実
で
す
。
そ
こ
に

は
き
っ
と
、
そ
れ
ぞ
れ
の
合
理
性

が
あ
っ
た
に
ち
が
い
あ
り
ま
せ
ん
。

　

お
雑
煮
は
、
新
し
い
あ
ぶ
く
ま

食
文
化
。
い
ろ
ん
な
食
材
で
彩
り

を
添
え
て
、
楽
し
い
お
正
月
が
す

ご
せ
そ
う
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 ]（20 人分）

鶏もも肉	 600g

ごぼう	 1 本

人参	 半分

里芋	 6 個

しいたけ	 8 枚

こんにゃく	 1 枚

油揚げ	 3 枚

せり	 1 把（又は、みつばの茹でたもの）

もち	 20 個

＊調味料

だしの素と、あれば乾昆布の戻し汁	 適量

しょうゆ	 適量

酒	 適量

みりん	 適量

[ 作り方 ]

・鶏肉は、一口大に切る。

・ごぼうは、ささがきにして水につけてあく抜きする。

・人参、里芋は一口大に切る

・しいたけは薄切り、こんにゃくは短冊切りにする。

・油揚げは縦半分にし、薄切りにし、湯通しをしておく。

・セリは、5㎝くらいに切っておく。

・ナベに油を熱し、鶏肉を炒める。

・焼き色がついたら、他の材料も全てなべに入れる。

・水（と昆布の戻し汁）をいれ、だしの素も加え、煮る。

・材料が柔らかくなったら、調味料を入れて味を整え、

油揚げを入れ、一煮立ちさせる。

・器にもり、餅を入れて、セリをちらす。

R E C I P E

お正月のお雑煮は
実はあぶくまの新しい食文化。
お正月らしい温かみです。


