
受
け
継
が
れ
る
食
文
化

次
の
世
代
に
伝
え
た
い

久
喜
市
の
郷
土
料
理
③

冷ひ

や
汁じ

る

　

冷
や
汁
は
日
本
各
地
で
独
自

に
発
展
し
て
き
ま
し
た
が
、
埼

玉
で
は
う
ど
ん
の
つ
け
汁
の
ほ

か
、
ご
飯
に
か
け
て
食
べ
ら
れ

て
き
ま
し
た
。
新
鮮
な
野
菜
と

冷
た
い
水
で
仕
上
げ
た
冷
や
汁

は
、
炎
天
下
で
農
作
業
し
て
い

た
人
々
に
ぴ
っ
た
り
の
料
理
で

し
た
。特
に
き
ゅ
う
り
は
、む
く

み
解
消
や
高
血
圧
予
防
効
果
が

あ
る
ほ
か
、
水
分
も
多
く
含
む

こ
と
か
ら
、
こ
れ
か
ら
の
季
節

に
お
す
す
め
の
野
菜
。
食
の
進

ま
な
い
暑
い
日
で
も
さ
っ
ぱ
り

と
食
べ
ら
れ
ま
す
の
で
、
夏
バ

テ
対
策
に
い
か
が
で
し
ょ
う
か
。

　

久
喜
市
の
学
校
給
食
で
は
、
日

本
各
地
の
郷
土
料
理
や
行
事
食
を

毎
月
献
立
に
取
り
入
れ
る
な
ど
、

子
ど
も
た
ち
へ
の
食
文
化
の
継
承

に
積
極
的
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

今
年
の
２
月
に
は
、
節
分
献
立
で

「
呉
汁
」
を
提
供
し
ま
し
た
。
６

月
は
「
彩
の
国
ふ
る
さ
と
学
校
給

食
月
間
」
と
し
て
、
埼
玉
県
の
郷

土
の
食
べ
物
、
歴
史
を
知
る
献
立

を
提
供
し
ま
す
。

　

今
回
の
特
集
で
は
、
食
に
対

す
る
想
い
を
吉
田
さ
ん
と
杉
田

さ
ん
に
お
話
し
い
た
だ
き
ま
し

た
が
、取
材
中
、思
わ
ず
料
理
も

ご
馳
走
に
。
作
り
手
の
想
い
が

詰
ま
っ
た
料
理
の
優
し
い
味
に

身
も
心
も
温
か
く
な
り
、
料
理

を
通
し
た
人
と
の
つ
な
が
り
を

強
く
感
じ
ま
し
た
。
郷
土
料
理

は
世
代
を
超
え
て
地
域
や
家
族

に
愛
さ
れ
、
そ
れ
ら
を
結
び
つ

け
て
き
た
大
切
な
食
文
化
で
あ

り
、
次
世
代
へ
つ
な
げ
て
い
く

こ
と
の
大
切
さ
を
再
認
識
す
る

取
材
と
な
り
ま
し
た
。（
内
田
）

おいしいきゅうりの見分け方
果肉が硬く、緑色が鮮やかで重
量感があるものを選びましょう。
イボがある品種なら、痛いくらい尖っている
と新鮮です。曲がったきゅうりとまっすぐの
きゅうりに味の違いはありません。

次
の
世
代
に
伝
え
た
い

久
喜
市
の
郷
土
料
理
②

手
打
ち
う
ど
ん

─
生
き
た
教
材
を
子
ど
も
た
ち
へ
─

編
集
後
記

日本野菜
ソムリエ協会 冨

と み た

田 伯
の り え

枝さん

RecipeRecipe

�▲�学校給食で提供された呉汁

※�取扱店舗は「久喜市商工会推奨特産品」
カタログ掲載店です。

【取扱店舗※】
愛宕茶屋（久喜中央）
田中屋菓子店（久喜中央）
阿良川屋（菖蒲町三箇）

久喜市に
伝わる 伝統の和菓子

【取扱店舗※】
愛宕茶屋（久喜中央）
島田菓子舗（鷲宮）

いがまんじゅう
名前の由来は、まん
じゅうが赤飯に包ま
れた形が栗のイガに
似ていることから。
甘い味わいともっち
りとした食感が特徴
です。

※�手打ちうどんと冷や汁のレシピは、埼玉県発行の「ふるさとの味伝承士 
埼玉ふるさとの伝承料理集」を加工して作成しています。

【材料】５人分
〈うどん〉小麦粉（中力粉）500g、塩10g、
水200g、打ち粉適量　〈かえし〉醤油
500cc、みりん90cc、砂糖90g
〈だし〉水２ℓ、かつお厚削り節60g
【作り方】
①�小麦粉をこね鉢に入れ、食塩水を加
え、初めは粉をゆっくりと持ち上げ
るように静かに粉と水を合わせる。
底の方から粉を持ち上げゆっくりと
落とす要領で続ける。

②�耳たぶの硬さになったら、体重をかけ
て生地を押し固め、約２時間寝かせる。

③�麺棒を使って３～４mmの厚さに均
等に延ばす。（打ち粉を十分に使う）

④�生地を屏
びょうぶ

風たたみにし、包丁で３～
４mmの厚さに切り、切った麺をほ
ぐして、打ち粉をよく払い落とす。

⑤�沸騰した多めのお湯に麺をほぐしな
がら入れ、８～12分茹でる。麺が透
き通るようになったら、お湯から出
してすぐ水洗いする。

⑥�つゆは、かえしとだしを合わせて作る。
（かえし1：だし4）

【材料】４人分
きゅうり３本、味噌大さじ４、だし汁
４カップ、金ごま大さじ４、青じそ5枚、
長ねぎ少々、花かつお20g、みょうが
（お好みで）
【作り方】
①�金ごまを炒って、すり鉢でよくする。
②�きゅうりは薄く輪切りにして、青じそ
と長ねぎはみじん切りにする。
③�金ごまと味噌を混ぜ、冷やしただし
汁を加え、きゅうりと青じそと長ね
ぎを加える。（花かつおとみょうが
はお好みで）

塩あんびん砂糖の代わりに塩で味
付けしたもので、小
豆の本来の甘味を引き
立てています。昔は砂
糖が高級品だったため、
庶民の身近な和菓子と
して親しまれました。

RecipeRecipe

杉
す ぎ た

田 孝
た か ゆ き

行さん
（所久喜在住）

　

埼
玉
県
で
は
、
稲
作
の
裏
作

と
し
て
小
麦
の
栽
培
が
広
く
行

わ
れ
て
い
た
こ
と
も
あ
り
、
全

国
で
も
有
数
の
う
ど
ん
王
国
と

い
わ
れ
て
い
ま
す
。
県
北
東
部

の
手
打
ち
う
ど
ん
は
強
い
コ
シ

が
特
徴
で
、
日
常
食
を
は
じ
め
、

冠
婚
葬
祭
や
年
中
行
事
な
ど
、

さ
ま
ざ
ま
な
場
面
で
食
べ
ら
れ

て
い
ま
す
。

　

所
久
喜
在
住
の
杉
田
孝
行
さ

ん
は
、
趣
味
で
う
ど
ん
作
り
を

始
め
て
こ
の
道
約
40
年
の
大
ベ

テ
ラ
ン
。

「
私
の
祖
母
や
近
所
の
方
が
う

ど
ん
作
り
を
し
て
い
た
こ
と
が

き
っ
か
け
で
、
私
も
作
り
始
め

ま
し
た
。
市
内
外
の
色
ん
な
う

ど
ん
屋
さ
ん
を
巡
っ
て
、
自
分

な
り
に
勉
強
し
ま
し
た
ね
。
」

　

家
で
毎
月
家
族
に
う
ど
ん
を

ふ
る
ま
っ
て
い
る
ほ
か
、
親
戚

や
知
人
に
も
配
っ
て
い
る
と
い

う
杉
田
さ
ん
。

「
手
打
ち
う
ど
ん
は
コ
シ
が
あ

り
、
歯
ご
た
え
が
あ
っ
て
の
ど

ご
し
が
良
い
ん
で
す
。
」

　

杉
田
さ
ん
は
埼
玉
県
か
ら

「
ふ
る
さ
と
の
味
伝
承
士
」
に

認
定
さ
れ
て
お
り
、
市
内
で
う

ど
ん
・
そ
ば
作
り
の
講
師
と
し

て
も
活
躍
し
て
い
ま
す
。

「
教
え
た
方
の
中
で
、
う
ど
ん

作
り
を
始
め
た
方
も
い
ら
っ
し

ゃ
る
み
た
い
で
す
ね
。
」

　

郷
土
の
味
は
、
脈
々
と
受
け

継
が
れ
て
い
る
よ
う
で
す
。

　

取
材
し
た
当
日
は
Ｇ
ゴ
ー
ル
デ
ン
ウ
ィ
ー
ク
Ｗ
２
日

目
と
い
う
こ
と
も
あ
り
、
お
孫

さ
ん
た
ち
が
家
に
集
結
。
お
昼

に
は
打
っ
た
ば
か
り
の
う
ど
ん

を
家
族
み
ん
な
で
囲
み
ま
す
。

お
じ
い
ち
ゃ
ん
の
う
ど
ん
お
い

し
い
ね
─
各
々
が
舌
鼓
を
打
ち
、

賑
や
か
な
食
卓
と
な
り
ま
し
た
。

「
次
の
若
い
世
代
に
も

　
　
手
打
ち
う
ど
ん
を
受
け
継
い
で
い
き
た
い
」

�▲�家にあるうどん打ち専用の
加工所にて。手際よい手さ
ばきに熟練の技が光ります。

�▲�麺棒を使い分けており、年
季の入っているものほど色
が濃くなっています。

�▲�「おいしい！」できたての
コシが強いうどんに、お孫
さんたちも箸が進みます。
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