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 今月は熊本地震から１０年。この機会に、ご家庭のストック食材の賞味期限をチェックしてみませ

んか？『食べたら買い足す』習慣で、もしもの時もいつもの味がある安心を。 

 
たけのこの煮物 

材料 

たけのこ（ゆでたもの）・・・・・１キロ 

花かつお（かつおパック）・・・・適量 

さとう・・・・６０ｇ しょうゆ・・・・・７０ｇ 

（薄口しょうゆを使用、色付けに濃口しょうゆを少し

加える） 

酒・・・・・・・・・５０ｃｃ 

みりん・・・・・・・５０ｃｃ 

 

 

  
 
 
 
 
 
 
 

ゆで方…筍の皮をむき、大きめの鍋にいれ、米のと 

ぎ汁（または米ぬか、小麦粉のいずれかと水）と鷹の

爪を入れて茹でる。沸騰してから弱火で１時間ほど茹

で、常温で冷ます。冷めたら、水を替えて保存する。 

つくりかた 
① 厚手の鍋にたけのこを入れ、だし又は水 

１５００ｃｃを入れ、火にかける１０分程度
煮る。（強火） 

② 酒、みりん、砂糖を入れ１０～１５分煮る。
（強火） 

③ しょうゆを２回位にわけて入れる。ここでか
つおを入れる。（強火） 

④ 煮汁が少なくなってきたら、火を弱火にして
味が全体にまわるように鍋をふり上下をか
えし、煮汁をからませる。 

⑤ 煮汁が少し残る程度で火を止める。 


