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《炊き込み山菜おこわ》
� 干ししいたけは水に浸して戻し、スライスする。
� 米は洗って炊飯器に入れ、水（しいたけの戻し汁も加える）を加えて30分
以上浸す。

� わらびは３cmの長さに切り、姫たけはななめ切りにする。
� 薄揚げは熱湯をかけて油抜きをし、たて半分に切って５mmの短冊切りにする。
� ニンジンは皮をむいて３cm×５mmの短冊に切る。こんにゃくは下ゆでし、
他の材料と大きさをそろえて切る。

� �に調味料と�～�の材料を入れて普通に炊く。炊き上がったら炒りごま
をふりかけ、底から混ぜる。

《黄花湯》
� しょうがはすりおろし、ねぎは小口切りにする。卵は割りほぐしておく。
� 鍋に水と鶏ガラスープの素を入れて火にかけ、沸騰したらねぎ、しょうが
を加えて塩、しょう油、酒で味を付け、水溶き片栗粉でとろみをつける。

� 割りほぐした卵を流し入れたら完成。

このコーナーに登場していただける方を募集しています。自薦他薦は問いません。

せ き か わ 文 芸

おこわや赤飯はお祝いごとや行事のたびに作られ
てきました。たくさん作ってご近所へも分けていた
ようです。秋から冬にかけては、貯蔵野菜や塩漬け
した山菜を使って作り、年中食べられるようになっ
ていました。
黄花湯は中国のスープで、卵を黄色い花に見立て

たことから名前がついています。しょうが入りで、
寒い日に体が温まる簡単スープです。

じっくり心をこめて

スロースロー
フードフード ５８

炊き込み山菜おこわと黄花湯
オ ー ホ ワ タ ン

作り方

雨
降
れ
ば
雨
降
り
仕
事
と
豆
選
ぶ
暇
な
き
日
々
に
秋

は
深
ま
る
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
須
貝
　
恵
美

庭
の
木
を
逆
さ
に
写
す
水
溜
り
紅
葉
一
枚
落
ち
て
華

や
ぐ
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
小
池
　
啓
子

葦
茂
る
休
耕
田
を
住
処
に
し
音
に
す
る
ど
き
鷺
の
幼

鳥
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
山
口
　
藤
枝

操
ら
る
る
文
弥
人
形
を
生
き
る
が
に
語
る
大
夫
の
声

に
聞
き
い
る
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
渡
辺
千
恵
子

《今月のご紹介》

関川村食生活改善推進員の皆さん

（ ）

〔 〕
材 料 （4人分）

炊き込み山菜おこわ（４人分）
・もち米　　１合　　　・うるち米　　１合
・水（しいたけの戻し汁も） ２カップ　　　・わらび（水煮） 40ｇ
・姫たけ（水煮） 40ｇ　　 ・薄揚げ　　1/2枚　　 ・干ししいたけ　　２枚
・ニンジン　　20ｇ　　 ・こんにゃく　　30ｇ　　 ・炒りごま　　小さじ１
（調味料）
・塩　　小さじ2/3 ・酒　　大さじ１　　　・砂糖　　大さじ2/3
・しょう油　　大さじ１

黄花湯（４人分）
・卵　　２個　　　・ねぎ　　30ｇ　　　・しょうが　　少々
・水　　640ml ・鶏ガラスープの素　　４ｇ　　　・塩　　小さじ1/2強
・しょう油　　小さじ１　　　・酒　　小さじ２　　　・水溶き片栗粉　　少々
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執筆者：佐藤貞治（「せきかわ歴史とみちの館」館長）
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屋
　
　
　
　
　
　
　
佐
藤
　
ノ
ブ

関

川

俳

句

の

会

作

品

地
域
医
療
に
貢
献
し
た
冨
樫
清
彌

さ
ん
は
大
正
十
一
年
一
月
二
十
日
、

関
川
村
土
沢
に
冨
樫
栄
八
の
長
男
と

し
て
生
ま
れ
た
。
旧
制
村
上
中
学
校

を
経
て
昭
和
十
八
年
九
月
二
十
日
岩

手
医
学
専
門
学
校
を
卒
業
。
直
ち
に

新
発
田
歩
兵
第
一
五
八
連
隊
に
召
集

さ
れ
、
歩
兵
八
六
連
隊
要
員
と
し
て

中
国
逝
江
省
か
ら
南
方
戦
線
へ
軍
医

と
し
て
従
軍
。
同
二
十
年
八
月
タ
イ

の
ハ
ジ
ヤ
イ
で
終
戦
を
迎
え
、
シ
ン

ガ
ポ
ー
ル
で
抑
留
生
活
の
後
、
同
二

十
一
年
八
月
二
十
日
に
復
員
し
た
。

一
年
間
厚
生
連
村
上
病
院
に
勤
務

し
た
後
、
冨
樫
医
院
に
勤
務
し
父
と

共
に
地
域
医
療
に
従
事
し
た
。
敗
戦

直
後
で
あ
り
住
民
の
生
活
は
貧
し
く

貧
血
や
栄
養
失
調
に
よ
る
疾
病
患
者

が
多
く
結
核
や
赤
痢
等
の
罹
患
率
も

高
か
っ
た
。
住
民
の
衛
生
知
識
も
低

く
、
昼
夜
を
分
か
た
ず
住
民
の
診
療

に
東
奔
西
走
す
る
毎
日
で
あ
っ
た
。

女
川
郷
は
鉄
道
が
な
く
冬
期
間
は

隣
村
と
遮
断
さ
れ
孤
立
す
る
集
落
が

多
か
っ
た
。
特
に
田
麦
千
刈
地
区
は

積
雪
が
三
メ
ー
ト
ル
を
超
す
こ
と
が

稀
で
は
な
か
っ
た
。
清
彌
さ
ん
は
父

に
代
わ
っ
て
往
診
を
担
当
。
医
院
か

ら
片
道
十
四
キ
ロ
メ
ー
ト
ル
も
あ
る

た
め
二
日
が
か
り
の
往
診
と
な
っ
た
。

往
診
時
に
は
村
中
の
患
者
が
押
し
寄

せ
、
昼
夜
を
分
か
た
ず
診
療
に
あ
た

っ
た
。
当
時
は
電
気
が
な
く
ロ
ウ
ソ

ク
や
ラ
ン
プ
の
灯
で
診
療
に
あ
た
ら

ざ
る
を
得
な
か
っ
た
。
ま
た
昭
和
四

十
六
年
十
二
月
か
ら
田
麦
千
刈
地
区

へ
き
地
冬
期
巡
回
診
療
所
担
当
医
師

と
し
て
平
成
六
年
十
二
月
三
十
一
日

ま
で
の
二
十
三
年
の
長
き
に
わ
た
っ

て
月
二
回
村
一
番
の
辺
地
の
診
療
に

従
事
し
、
地
区
住
民
の
診
療
と
健
康

づ
く
り
に
献
身
し
た
。

昭
和
三
十
四
年
八
月
村
立
女
川
小

学
校
、
同
女
川
中
学
校
、
同
土
沢
小

学
校
の
校
医
と
し
て
、
ま
た
昭
和
四

十
四
年
十
月
大
島
保
育
園
、
同
四
十

六
年
十
一
月
女
川
保
育
園
の
嘱
託
医

と
し
て
保
育
園
児
、
児
童
生
徒
な
ら

び
に
教
職
員
の
健
康
診
断
や
各
種
の

予
防
接
種
の
実
施
に
よ
り
疾
病
予
防

に
尽
力
す
る
と
共
に
、
健
康
管
理
の

充
実
と
衛
生
環
境
の
整
備
に
積
極
的

に
指
導
助
言
を
与
え
、
次
代
を
担
う

子
ど
も
た
ち
の
健
全
な
育
成
に
大
き

く
貢
献
し
た
。

昭
和
三
十
三
年
九
月
父
栄
八
が
第

二
代
関
川
村
長
に
就
任
し
た
た
め
、

昭
和
三
十
四
年
四
月
一
日
か
ら
冨
樫

医
院
の
院
長
と
な
り
、
昭
和
六
十
一

年
十
一
月
か
ら
平
成
六
年
十
二
月
三

十
一
日
ま
で
医
療
法
人
社
団
冨
樫
医

院
の
理
事
長
を
つ
と
め
た
。
な
お
昭

和
四
十
二
年
四
月
一
日
か
ら
十
四
年

間
村
上
市
岩
船
郡
医
師
会
理
事
、
昭

和
六
十
二
年
四
月
一
日
か
ら
四
年
間

村
上
市
岩
船
郡
医
師
会
議
長
の
要
職

を
務
め
医
師
会
の
基
礎
づ
く
り
に
多

大
な
貢
献
を
し
た
。

・
昭
和
五
十
二
年
十
一
月
十
四
日
、

へ
き
地
永
年
勤
務
功
労
に
よ
り
新
潟

県
知
事
表
彰
を
受
章
。

・
平
成
八
年
十
一
月
三
日
、
勲
五
等

に
叙
せ
ら
れ
雙
光
旭
日
章
を
授
与
さ

れ
た
。

・
冨
樫
家
の
系
図

先
祖

清
之
丞
…
清
八
―
秀
八
―
栄
八

―
清
彌
―
清
朋

せ
き
か
わ
川
柳
会
作
品
「
カ
ー
ド
」・「
安
心
」・「
雑
詠
」




