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たけのこのゆで方と料理
たけのこと云えばIrll･.チ.liのものしか､お目にかか

かなかったものですが､最近沖縄でも､たけのこ

i-U.･';が盛んになり､掘りたてのたけのこも手に入

るようになりました,_,拙･')たてのたけのこにはili-

"I.tiにない風味と歯ざわT)があり､おいしいものて

す｡各家庭でも庭先にはえた符を掘って食べらか

るようになったら､どんなにか楽しくなるだろう

と想います｡内地では5ノ1頃がたけのこの季節て

すがこちらでは8月から0)J人までが収穫の時期

だそうです｡そこで今｢tはたけのこのゆで方と料

]ltl.のしかたをいくつか御紹介いたしましょうo

たけのこは皮の自つほいのがいいものです｡ こ

jLは冬や､土の中にすつは[)入っていた証拠で､

休を川していたのはl左折'.I:-Lく､一･艇に固くておい

しくありません｡なるだけL;･J]触りとよぶ柵!E)たて

を求めましょう｡

ゆ で 方

1, まず先と根のごつごつ したところを斜めに切

.)('おし､たけのこが沈むく･･らいのた つふ りの水

に､ヌカを2(1,(-セント)つ かみほと入jtて

(叉は米のとぎ汁)軟らかくなるまで1-2時間程

ゆで､そのままさましますとユタみがとれますL,

J女をむいてからゆがくと､ 71)の油がしみこんで

,リ.I.･くなります｡たけのこは自くゆでるのがコツな

のです｡

2. ゆだったら巽中に､タテに包 ｣●を入れます｡

_仁の方は皮が重なっているのて深く､ 卜の方は薄

いので浅く､身にキズをつけないように､ひくよ

うな気符でいたします｡

3. 的親指を切り口の中央 に深く入れ､他の指で

皮をしっかり持って､身が浮き出るように､思い

きって一度にぐっと刀を入れては/11･します｡こう

しますと､1枚 1枚むくよりはるかに筒中で､き

れいにむけます｡その後水でよくさらしてから料

理します｡但し､水道水でさらしますと､カルキ

の臭がしみ込み風味が悪くなりますので､井戸水

か､天水でさらした方がいいてしよう｡

た け の こ 料 理

たけのこは新 しいもしつこまと､淡味にした方が香

(6)

リもよく持味が生かせておいしくなります 和帆
の煮物に､又は中華風の味付にしてもよろい ､で

しょう｡

琉大与那演習林においては1958年以来たけのこ採取

用竹類の植栽試験中である 写真は7月15日採取.7)マ

チク (左)､リヨクテク (右)の九こけのこをゆでたカロ

工品であり､いづれも料理用として用し､られ､また権

指用として長期保存もできる｡マテクは300-50()グラ

ムリヨクチクは150-300グラムの王さがある,

1. たけのことわかめの鳴門煮

材 料

たけのこ 4009 (･い1本)

わ か め (もどして)150g

だ し 2カ ップ

さ と う 大さじ2

塩 小さじ1

しょうゆ 大さじ3弱

ゆでたたけのこは半月に形よく切りますolっか

めは次にもどして固い部分をとります｡

たけのこに､だし､さとう､塩を加えて15分位煮

て､わかめとしょう油を加えて更に5分～6分煮

ます｡弱火で煮ふくめましよう｡

2. たけのこのごま酢和え

1)ゆでたたけのこの上部の軟らかいところと甫

戊をタテに細 く切 りだし少誌に､塩小さじ 1/Ll

しょう油小さじ1を入れて~卜煮 しておきます｡

2)Tr.1こl･.ごまは中火でよくいり､香 ば しくなった

ら､すり鉢に入れて熱いうちによくすりつぶし
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3. かソオとたけのこのいり煮

村 料

かつお 1509

(くず肉又はあらの肉をむしって)

たけのこ 2009

(根本の硬い部分)

サラダ油(VLJ詫聖祭f'な大さじ3
しょう油 大さじ4

さ と う 小さじ2

滴 大さじ2

塩 小さじ1

(1) かつおは､あらの場合は塩水でよく洗い､焼

いたり､ゆでたりしで胃,から身をとり､これを

すり鉢ですってばらばらにします｡

(2)たけのこは薄く輪切りにし､更に細くせん切

りにします｡

(3)鍋にサラダ油を熟しかつおとたけのこを入れ

ていため､砂糖､酒､塩､皆油の順に入れてい

り上げます｡これに自ごまをいって半ずりにし

たものを入れますと-増おいしくなります｡熱

いごほんにのせていたゞきます｡

4, 豚肉とたけのこの煮物

① たけのこは1口位の乱切りにし､しよう帥大さ

じ1/2をまぶしておきます｡

② 豚肉は大きさをそろえて切り塩小さじ1/2を

ふりかけておきます｡

(さ しいたけは5カップの水にもどしし3-4つに

切ります｡

① しょうがは皮をむきつぶします｡

⑤ 中華なべを熟し油大さじ1を入れ さやえんど

うを入れていため､大さじ2をを加えて蓋をし､

水分が燕発したらとりILJjLますO

(7)

⑥ 再び鍋に油を熟し､油大さじ 2､しょうがを

いためてとり出し残りの油をたして､たけのを

いため､肉としいたけをいため酢をまわりから

入れ､しょう油としいたけのつけ汁､調味料を

料 5人前

たけのこ 500g
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加えて､落しぶた

をして時々返しな

がら煮つけます｡

煮汁が少なくなっ

て煮上ったら器に

盛り汁はかたくり

のとろみをつけ｣-

からかけて青みを

散します｡

5. はるさめ揚げ(たけのこのまん中を使って)

材 料 5人前 ①ゆでたけのこは

けのこ 10枚
(中部位直径7cm厚さ3mm

(毒
型スーフ
ストック)

!警鮮 ) 5枚
小 麦 粉
卵 白
道 明寺 粉
揚 油
塩､こしょう

皮をむき､直径 7

cnくらいのところ

を 3mm厚さに切

り1パーセソトの

塩気になるように

IE型スープ (又は

出し汁)で煮ます｡

②豚肉はたけのこ

と同じ大きさに切

り､肉がちぢまないようにたたいて､しょうが汁

と塩､こしょうをふります｡
③下煮したたけのこに小麦粉をつけ､豚肉をはさ

ん､でよくといた卵白でからみはるさめを 5mm
ぐらいにこまかく切ったものをまぶし､170度く小

らいに熟した油 (なるべくサラダ油)で1-1.5分
間揚げます｡

6. たけのこ御飯

材 料 ①たけのこは根の方を用いてたん

ざくに切ります｡

(診しいたけはもどして石づきをと

り､せん切りにします｡

③以上のものをいっしょにしてだ

し汁しょう油､砂糖少量で下煮し

ておきます｡

④御飯の方は酒をたっぷり入れて薄味の桜坂の味
つけにし具の入る分だけ水加減をして下煮した具

を最初から入れてたき込みます｡よく蒸してから

全体をさっくりとまぜ合せ器によそって木の芽な

どの青みを散らします｡ (金城須美子)


