
 いものこ汁
じる

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

里芋
さといも

 ６個
こ

 淡口
うすくち

醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ２ 

かまぼこ １／４本
ぽん

 酒
さけ

 大
おお

さじ１ 

油揚
あぶらあ

げ １／２枚
まい

  塩
しお

 少 々
しょうしょう

 

しめじ １／２房
ふさ

  ジンジャーパウダー 少 々
しょうしょう

 

人参
にんじん

 １／４本
ぽん

 片栗
かたくり

粉
こ

 小
こ

さじ１ 

青
あお

ねぎ 適量
てきりょう

   けずりぶし 適量
てきりょう

 

～ 作り方
つく かた

 ～ 

① けずりぶしでだしをとっておく。 

② 人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

り、青
あお

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにし、かまぼこは食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

っ

ておく。 

③ 里芋
さといも

は皮
かわ

をむき食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

り、さっとゆでるか、塩
しお

もみをし、ぬめり

を取
と

っておく。 

④ 油
あぶら

揚
あ

げはお湯
ゆ

をかけ油
あぶら

抜
ぬ

きし、短冊
たんざく

切
ぎ

りにしておく。 

⑤ しめじは石突
い し づ

きを取
と

り、小房
こ ふ さ

に分
わ

けておく。 

⑥ 鍋
なべ

でだしを煮立たせ
 に た

、人参
にんじん

、里芋
さといも

、かまぼこ、油揚
あぶらあ

げ、しめじの順
じゅん

に入れ
 い

る。 

⑦ 火
ひ

が通
とお

ったら、調味料
ちょうみりょう

Ａで味付
あ じ つ

けをし、一
ひと

煮立
に た

ちしたら水溶
み ず と

き片栗
かたくり

粉
こ

を入
い

れる。 

⑧ 最後
さ い ご

に青
あお

ねぎを加
くわ

え、仕上
し あ

げる。 

いものこ汁
じる

は、東北
とうほく

地方
ち ほ う

の郷土
きょうど

料理
りょうり

のひとつで、 

秋田県
あきたけん

では、里芋
さといも

のことを、「いものこ」と言
い

います。 

里芋
さといも

の他
ほか

に、人参
にんじん

やしめじなど、秋
あき

の味覚
み か く

がつまった 

具
ぐ

だくさんの汁物
しるもの

です。 

Ａ 


