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深
い
奥
羽
山
系
に
囲
ま
れ
た

豪
雪
地
帯
、西
和
賀
町
。深
々

と
降
り
積
も
っ
た
雪
は
２
〜
３
ｍ

に
も
な
る
。
厳
し
い
冬
を
乗
り
切

る
た
め
、
先
人
達
は
寒
さ
や
雪
を

有
効
利
用
し
た
加
工
技
術
を
身
に

付
け
、
冬
場
の
貴
重
な
食
料
を
確

保
し
て
き
た
。
こ
う
し
て
ビ
ス

ケ
ッ
ト
の
天
ぷ
ら
や
雪
納
豆
、
す

し
漬
け
や
大
根
の
一
本
漬
け
な
ど

特
色
あ
る
食
文
化
が
伝
え
ら
れ
て

き
た
。
そ
の
代
表
格
の
ひ
と
つ
と

し
て「
凍
み
大
根
」が
あ
る
。

　

J
Ａ
女
性
部
西
和
賀
地
域
支

部
加
工
研
究
グ
ル
ー
プ
で
は
、
15

年
ほ
ど
前
か
ら
凍
み
大
根
の
加
工

と
Ｐ
Ｒ
活
動
を
始
め
た
。
か
つ
て

は
庭
先
で
寒
風
を
浴
び
な
が
ら
揺

れ
て
い
る
大
根
は
当
た
り
前
の
冬

の
風
景
だ
っ
た
が
時
代
と
と
も
に

作
り
手
が
減
少
。
先
人
達
が
守
り

伝
え
て
き
た
偉
大
な
る
知
恵
を
絶

や
し
て
は
い
け
な
い
と
、
凍
み
大

根
を
製
品
化
さ
せ
、
地
元
直
売
所

や
ス
ー
パ
ー
で
の
販
売
、
イ
ベ
ン

ト
や
女
性
部
が
集
ま
る
場
で
の
Ｐ

Ｒ
、
料
理
講
習
会
な
ど
を
続
け
て

き
た
。
中
心
と
な
っ
て
活
動
に
励

む
同
支
部
長
の
中
村
キ
ミ
イ
さ
ん

（
写
真
１
左
か
ら
３
人
目
）夫
婦
が
大
量
生
産

に
着
手
し
マ
ス
コ
ミ
等
か
ら
も
注

目
を
浴
び
る
よ
う
に
な
っ
た
。

　

凍
み
大
根
作
り
は
寒
さ
が
厳
し

く
な
っ
た
頃
に
始
ま
る
。
今
年
は

１
月
中
旬
に
会
員
た
ち
が
中
村
さ

ん
宅
に
集
ま
り
、
同
町
独
自
の
方

法
で
作
業
を
進
め
た
。
中
村
さ
ん

は「
こ
の
地
域
の
気
候
と
、
こ
こ

だ
け
の
手
法
で
作
り
あ
げ
る
特
別

な
も
の
。
途
絶
え
さ
せ
て
は
い
け

な
い
」と
話
す
。
豪
雪
地
帯
で
生

ま
れ
た
食
文
化
の
素
晴
ら
し
さ
が

見
直
さ
れ
広
く
知
ら
れ
る
よ
う
に

な
っ
た
裏
に
は
、
か
じ
か
む
寒
さ

の
中
、手
間
隙
か
け
て
作
り
上
げ
、

地
道
な
Ｐ
Ｒ
活
動
を
行
っ
て
き
た

人
々
が
い
る
。

　

同
町
を
訪
れ
る
と
寒
風
に
揺
ら

れ
る
大
根
達
が
出
迎
え
て
く
れ

る
。
今
日
も
ま
た
厳
し
い
寒
さ
に

耐
え
、
自
ら
の
体
に
お
い
し
さ
を

じ
っ
く
り
と
蓄
え
な
が
ら
。

1.「集まって作業するのも楽しみのひとつ」と笑顔が溢れ
る2.雪の中乾

ほ
される大根。３カ月後には旨みを蓄えて飴

色になる3.短冊型に小さく切るのが一般的だが、同町で
は１本を縦に半分に切る4.使用する大根は昨年収穫し、
雪下に保存していたもの5.出来上がりは袋に詰めて販売。
長期保存が可能で水で戻して使用する。
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ぽらーの COVER STORIES

「伝統の食文化を絶やさない」その強き意志と
厳しい寒さが生み出す “ここにしかない逸品”
ＪＡ女性部西和賀地域支部加工研究グループ

　凍み大根は、主に気温が氷点下になる日が続く北国で作
られるが、西和賀町の凍み大根の作り方は他地域で作られ
る一般的なものとは少し違う。そのおいしさの秘密を紹介
しよう。

◉作り方
〜茹でずに生のまま乾

ほ

す〜
　一般的には、大根を20cmほどの短冊型にし茹でてか
ら乾すのに対し、同町では１１月に収穫し雪下保管してお
いた大根を生のまま縦半分に切り、
紐を通してそのまま外に吊るす。湯に
通さない分大根の旨みや甘みを逃が
すことなく凝縮できる。

◉乾　す
〜おいしさの秘密〜
　夜間の凍結と日中の解凍を繰り返しながら、吹き付け
る寒風にさらし２カ月間じっくり乾燥
させる。白かった大根は旨みが凝縮
され次第に飴色に染まり、太さも３
分の１ほどになる。その後の１カ月間
は水気の無い風通しの良い場所で乾
し、仕上げる。

◉料　理
〜旨みがしみ出す〜
　西和賀町の凍み大根を使用した料理は格別の味だ。お
いしさの秘密は凍み大根がさまざまな素材や出汁の旨み
を吸収し、さらに大根の凝縮された
甘みが料理に溶け出すから。頬張る
と、歯ごたえと共に大根や具材のお
いしさが口中にひろがる。まさに逸
品である。

ちょっ
と

いい話

頑張ってます！
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ここが違う！

西和賀町の凍み大根！
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