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● 用 具                  

z す り 鉢  

z す り こ ぎ  

z 重 石  

z 金 槌  

 

 

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z か ら か い を 火 で あ ぶ り 、 石 の 上 に

の せ 、金 槌 で た た き 、熱 湯 に さ っ と

く ぐ す 。こ れ を ザ ル に 取 り 上 げ て 布

巾 で 水 気 を と り 、繊 維 に そ っ て ほ ぐ

す 。  

①  焼 き 味 噌 を 作 る 。  

②  に ん に く を す り 鉢 に 入 れ 、 よ く す

り つ ぶ し 、① と 砂 糖 を 入 れ 更 に す る 。 

③  ② と か ら か い を 和 え る 。  

 

● ポ イ ン ト             

z か ら か い を た た く 時 は 、 平 ら な 面

か ら た た か な い で 、横 を た た く と よ

い 。  

z 焼 き 味 噌 は 、 へ ら に 分 量 の 味 噌 を

平 ら に の ば し 、火 で 少 し 焼 き 色 が 付

く 位 に 焼 く と 美 味 し い 。  

z か ら か い は 身 の 厚 い も の が よ い 。  

z 昔 は か ら か い を い ろ り の 灰 に 埋 め

て あ ぶ っ た 。  

z か ら か い は 繊 維 に そ っ て ほ ぐ す 事 。 

z か ら か い の 代 わ り に 、 ご ぼ う や ス

ル メ で も よ い 。  

 

● 応 用               

 か ら か い の 食 べ 方  

①  柔 ら か く な る ま で 水 に 浸 し て お く 。

（ 一 晩 時 々 水 を 換 え る ）  

②  食 べ や す い 様 に 切 る 。  

③  ゆ っ く り と 柔 ら か く な る ま で 煮 る 。 

④  醤 油 、 砂 糖 で 調 味 す る 。  

⑤  残 り の 煮 汁 で 結 び 昆 布 を 煮 る 。 皿

に 盛 り 合 わ せ て 食 卓 に 。  

村 山 地 方 で は ８ 月 の お 盆 に 食 べ る

習 慣 が あ る 。  

「 か す べ 」と 言 わ れ る 干 物 で あ る 。 

 

 

 

 

（ 新 庄 市  松 の 会 ）  

村 川  ト キ  

〈 材 料 〉   

か ら か い  100g 

に ん に く  20g 

味 噌  50g 

砂 糖  10g 


