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はりはり大
だいこん

根
干し大根、数の子、青豆などを入れた漬物
で、お正月には欠かせません。食べた時の
食感からこの名が付きました。

食改さんのミニコラム
　

今
回
の
食
の
み
か
わ
お
し
な
が
き

特
別
編
で
は
、
こ
の
地
域
で
お
せ
ち

料
理
と
し
て
食
べ
ら
れ
て
い
る
郷
土

料
理
を
紹
介
し
ま
し
た
。

　

お
正
月
は
神
様
に
一
年
の
幸
福
を

授
け
て
も
ら
う
行
事
と
し
て
、
収
穫

の
報
告
と
感
謝
の
意
を
込
め
、
そ
の

地
域
で
と
れ
た
食
材
を
使
っ
た
ご
ち

そ
う
を
つ
く
り
、
神
様
に
お
せ
ち
料

理
を
お
供
え
し
ま
す
。

　

ま
た
、
昔
は
日
ご
ろ
家
事
で
忙
し

い
女
衆
に
正
月
く
ら
い
は
休
ん
で
も

ら
お
う
と
い
う
考
え
が
あ
り
、
お
せ

ち
料
理
は
年
末
に
作
り
置
き
し
、
元

日
は
男
衆
が
食
事
の
支
度
を
行
う
と

い
う
風
習
が
あ
り
ま
し
た
。

　

庄
内
の
冬
は
、
強
い
北
西
の
季
節

風
が
吹
き
荒
れ
、
厳
し
い
寒
さ
に
見

舞
わ
れ
る
た
め
、
作
物
は
育
た
ず
、

漁
に
出
ら
れ
る
日
も
限
ら
れ
ま
す
。

　

そ
こ
で
、
保
存
が
利
く
よ
う
に
乾

燥
さ
せ
た
食
材
や
、
塩
や
味
噌
に
漬

け
た
食
材
を
使
っ
た
料
理
が
多
く
食

材　

料
（
4
人
前
）

໐

た
ら
こ
（
真
鱈
）
…
80
ｇ

໐

糸
こ
ん
に
ゃ
く
…
１
袋

໐

人
参
…
50
ｇ

໐
 

Ａ
（
し
ょ
う
ゆ
…
大
さ
じ
１
、
酒
…
大
さ
じ

１
、
み
り
ん
…
大
さ
じ
１
、
砂
糖
…
小
さ
じ

２
分
の
１
）

作
り
方

①
糸
こ
ん
に
ゃ
く
は
熱
湯
で
ゆ
で
て
水
気
を
切

り
、
食
べ
や
す
い
長
さ
に
切
る
。
人
参
は
３

㎝ 
ほ
ど
の
千
切
り
に
す
る
。

②
①
を
鍋
に
入
れ
て
炒
め
た
ら
、
Ａ
を
入
れ
て

味
付
け
す
る
。

③
た
ら
こ
が
固
ま
ら
な
い
よ
う
に
ほ
ぐ
し
な
が

ら
入
れ
て
炒
め
る
。
た
ら
こ
が
白
く
な
る
程

度
ま
で
火
が
通
っ
た
ら
完
成
。

こづけ（たらのこ炒り）

レ
シ
ピ
紹
介

みかわの
正月料理

受け継ぎたい郷土の味

　庄内平野の中心に位置する本町は海・山に近く、季節
ごとに旬を迎える地元の食材を使った郷土料理が多く根
付いています。
　今回は、食生活改善推進員（通称：食改さん）による
料理のレシピ紹介コーナー「食のみかわ おしながき」
の特別編として、本町でお正月におせち料理としても食
べられている郷土料理を紹介します。また、そのうち2
品のレシピも紹介します。

「
郷
土
の
味
を

い
つ
ま
で
も
」

食の みか わおしな がき特 別 編新
あらまきじゃけ

巻鮭
味噌粕漬や塩鱈など、地域や家庭によって
異なりますが、メインの魚料理が入ります。

昆
こ ん ぶ ま

布巻き
「よろこぶ」と願いを込めて昆布で身欠きニ
シンを巻いて煮た料理です。

雑
ぞうに

煮
この地域では、「丸餅」が主流です。これは、
北前船が運んだ京文化の影響を受けたため
とされています。また、栄養豊富な保存食
「いもがら」などの具材を使うのが特徴です。
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べ
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
と
考
え
ら

れ
ま
す
。
ま
た
、
は
り
は
り
大
根
に

使
う
干
し
大
根
や
、
雑
煮
に
使
う
い

も
が
ら
な
ど
、
乾
燥
さ
せ
る
こ
と
で

栄
養
価
や
お
い
し
さ
が
増
す
食
材
も

あ
り
、
こ
う
し
た
食
材
が
使
わ
れ
る

背
景
に
昔
の
人
の
知
恵
を
感
じ
取
る

こ
と
が
で
き
ま
す
。

　

最
近
は
、
コ
ン
ビ
ニ
や
イ
ン
タ
ー

ネ
ッ
ト
な
ど
で
気
軽
に
お
せ
ち
料
理

が
注
文
で
き
る
時
代
に
な
り
ま
し
た
。

し
か
し
、
そ
の
中
に
は
今
回
紹
介
し

た
よ
う
な
郷
土
料
理
が
扱
わ
れ
て
い

る
こ
と
は
少
な
い
よ
う
に
思
い
ま
す
。

　

せ
っ
か
く
地
元
に
栄
養
価
の
高
い

お
い
し
い
食
材
、
縁
起
の
い
い
料
理

が
根
付
い
て
い
る
の
で
す
か
ら
、
こ

う
し
た
伝
統
の
味
を
い
つ
ま
で
も
残

し
て
い
き
た
い
で
す
よ
ね
。

　

地
元
の
ス
ー
パ
ー
に
は
時
期
に
な

る
と
、
郷
土
料
理
に
使
う
旬
の
食
材

が
並
び
ま
す
。
皆
さ
ん
も
、
ご
家
庭

で
郷
土
料
理
作
り
に
挑
戦
し
、「
家

庭
の
味
」
を
後
世
に
伝
え
て
い
き
ま

せ
ん
か
。
家
庭
に
よ
っ
て
作
り
方
や

味
が
違
う
の
も
お
も
し
ろ
く
、
ご
近

所
同
士
で
お
い
し
く
作
る
方
法
を
共

有
し
て
み
る
の
も
楽
し
い
で
す
よ
。

（
文
：
三
川
町
食
生
活
改
善
推
進
協

議
会
会
長

五
十
嵐
芳
子
）

材　

料
（
4
人
前
）

໐

干
し
大
根
…
１
０
０
ｇ　

໐
青
豆
…
30
ｇ

໐

人
参
…
50
ｇ　

໐
数
の
子
…
１
５
０
ｇ

໐

す
る
め
…
30
ｇ

໐

刻
み
昆
布
（
乾
燥
）
…
10
ｇ

໐
 

Ａ
（
し
ょ
う
ゆ
…
50
㎖
、
酒
…
１
０
０
㎖
、

み
り
ん
…
50
㎖
）

作
り
方

〈
下
処
理
〉

໐
 

干
し
大
根
は
小
口
切
り
に
し
、
ぬ
る
ま
湯
で

も
み
な
が
ら
２
、
３
回
お
湯
を
替
え
て
洗
い
、

ザ
ル
に
上
げ
て
水
気
を
切
る
。

໐
 

青
豆
は
一
晩
水
に
浸
す
。
数
の
子
は
２
時
間

程
水
に
浸
し
、
少
し
塩
気
が
残
る
程
度
ま
で

塩
抜
き
す
る
。

①
Ａ
を
全
て
鍋
に
入
れ
、
さ
っ
と
沸
騰
さ
せ
て

か
ら
冷
ま
し
て
お
く
。

②
人
参
は
３
㎝ 
ほ
ど
の
千
切
り
に
、
数
の
子
は

食
べ
や
す
い
大
き
さ
に
ち
ぎ
る
。

③
全
て
の
材
料
を
容
器
に
入
れ
、
①
を
流
し
か

け
る
。
１
、
２
日
ほ
ど
漬
込
み
、
味
を
な
じ

ま
せ
た
ら
完
成
。

はりはり大根

黒
くろまめに

豆煮
黒豆を甘く煮たもので、「まめ
に元気に暮らせるように」との
願いが込められています。

からかい煮
に

昔は貴重なたんぱく源として重
宝されていたからかい（乾燥さ
せたエイのヒレ）を水で戻し、
甘辛く煮たものです。

こづけ（たらのこ炒り）
旬の真鱈の卵、こんにゃく、に
んじんを一緒に炒めたもので、
冬のごちそうの定番です。

※ 料理の名称は地域によって異なることがあ
ります。また、料理の由来は諸説あります。


