
 
 
 

 
 

はすの花
はな

が咲いた
さ   

後
あと

、秋
あ き

になると地下
ち か

茎
け い

は翌年
よ く ね ん

の発芽
は つ が

に 

備
そ な

えて栄養
え い よ う

を蓄
たくわ

えます。この肥大
ひ だ い

した地下茎がれんこんです。 

            

 

 

平平成成２２６６年年１１月月号号（（NNoo..5566））  

[材料
ざいりょう

]・・・２人前
にんまえ

 

れんこん 3/4節
ふ し

(150g)、酢
す

水
みず

 適量
てきりょう

、揚げ 油
あぶら

 適量、(衣
ころも

)小麦粉
こ む ぎ こ

1/4 カップ、片栗
か た く り

粉
こ

 大
おお

さじ 1、水
みず

1/4 カップ 

(たね) 合
あ

いびき肉
に く

130g、 酒
さ け

 大さじ 1/2、片栗粉 大さじ 1/2、水 大さじ 1/2、生姜
し ょ う が

の絞り汁
し ぼ  じ る

小
こ

さじ 1/2、 塩
し お

 少々
しょうしょう

 

[作り方
つ く  か た

] 

①れんこんは皮
かわ

をむき 5mm程
ほど

の厚
あつ

さの輪切
わ ぎ

りにし、酢水にさらす。ボールにたねの材料を入れ、粘
ねば

りが出
で

るまで混
ま

ぜる。 

②れんこん 2枚
まい

の間にたねをはさみ、かるく押
お

してなじませ 形
かたち

を整
ととの

える。衣の材料を混ぜ合
あ

わせる。 

③揚げ油を中温
ちゅうおん

に熱
ねっ

し、衣にくぐらせた②を１つずついれ、カリッとするまで 3～4 分揚げ、皿
さ ら

に盛
も

り出来上
で き あ

がり。 

穴
あな

が多数
た す う

空
あ

いていることから 

「先
さ き

を見通
み と お

す」 こ と に 通
つ う

じ

縁起
え ん ぎ

が良
よ

いとされ、正月
しょうがつ

のおせち

料理
り ょ う り

にも 用
もちい

いられています。 

 食生活
しょくせいかつ

は、主 食
しゅしょく

、主
しゅ

菜
さい

、

副菜
ふくさい

を基本
き ほ ん

に、食事
しょくじ

の

バランスを！ 

19日
にち

は食 育
しょくいく

の日
ひ

 

こん   げつ       しょく  ざい 

 
えら   かた    ぽ い ん と 

し          とく 

とう ち 

あき      た      けん 
きょう  ど りょう り 

なべ じる 

れんこんは、丸
まる

みがあり肉厚
に く あ つ

で、 

節
ふ し

と節の間
あいだ

が長
な が

く、皮
かわ

が淡
た ん

褐色
かっしょく

で傷
き ず

が無
な

いものを選
え ら

びましょう。

＊禁無断転載・使用 

 ごはん茶碗
ち ゃ わ ん

約
や く

1杯分
ぱいぶん

で 

1本
ぽ ん

のきりたんぽが作られるそうです。 ★きりたんぽ（切蒲英）とは？  

つぶした粳
うるち

米
まい

のごはんを竹輪
ち く わ

のように杉
すぎ

の棒
ぼ う

に巻き付
ま  つ

けて焼
や

き、棒から外
はず

して食
た

べやすく

切
き

ったもの。切る前
ま え

の 形
かたち

が短穂槍（たんぽやり）に似
に

ていることからこの名
な

がついた。 

★だまことは？ 

ごはんをつぶして直径
ちょっけい

３センチ程
ほど

に丸
ま る

めたもので、きりたんぽと違
ちが

い基本的
き ほ ん て き

に焼
や

かないので 

より手軽に食べられている。家庭
か て い

では煮崩
に く ず

れ防止
ぼ う し

のため炙
あぶ

ったり塩水
しおみず

にくぐらせたりする。 

「きりたんぽ鍋」「だまこ汁」は、新米
し ん ま い

が出回
で ま わ

る頃
こ ろ

になるとよく作
つ く

られる家庭
か て い

料理
り ょ う り

で、母
は は

から子
こ

へと代々
だ い だ い

受け継
う  つ

がれてきたいわば「おふくろの味
あ じ

」です。一般的
い っ ぱ ん て き

には鶏
と り

ガラのだし汁
じ る

を醤油
し ょ う ゆ

、酒
さ け

、砂糖
さ と う

（みりん）で味
あ じ

つ

けし、具材
ぐ ざ い

は鶏肉
と り に く

、ゴボウ、マイタケ、ネギ、たんぽ（だまこ）、セリなどが入
は い

ります。 


