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LEIA A PÁGINA EM PORTUGUÊS!

広報たかはまは植物油インキを
使用しています。

高浜市のお節料理　地豆（落花生）の五目煮
「高浜市ならではのお節料理といえば、地豆の五目煮ですよ。」と教えて
くれたのは、神谷容子さん（稗田町）。「地豆の塩ゆでは知っていましたが、４０
年前に大府市から嫁いできて、びっくりしたのはこの煮物。ゴボウ、ニンジ
ン、コンニャク、レンコンなどを煮て、別で柔らかく煮た地豆と混ぜあわせ
ます。いっしょに煮る人もいるけど、別にした方が照りがいいんですよ。大
好きで、正月以外でも作っています。」とのこと。
岩月広子さん（碧海町）は、「安城市から嫁いできましたが、落花生を煮て

食べるという習慣がなくて、とにかく驚きました。でも、大豆より味がよくて、
今では定番の五目煮です。」と話した。
「便利な世の中になって、手間暇かかるお節料理は、なかなか作らなくな
ってしまったけど、手作りに勝るものはないし、家庭の味を子へ孫へと伝承
していくことが大事だと思います。今年も頑張らねば。」と２人は熱い想い
を語ってくれた。
愛知教育大学の野地恒有教授によると、「３月３日、５月５日、９月９日な

どの“節供”があるが、“節供”という言葉は本来はお祭りのことで、“節”とは
竹の節のこと。季節の節目節目にお供えをするということで、正月料理の
“お節”とは、本来お祭りのときに作る特別な料理ということである。お祭り
の中心は、神様とともにその土地の特別なごちそうを食べるという行為に
あると言える。」ということだ。
“お節”の意味を知ると、この煮物も昔はごちそうでお祝いには欠かせな
い郷土料理であったということがよくわかる。昔に思いを馳せ、伝承の大切
さを考えると、いつもの地豆の煮物が違ってみえてくる。ぜひ、今年はお節
料理の由来を考えながら味わってみよう。
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早期配布にご協力ください。

【第 49 回】

の
“撮っておき”

たかはま

「ひと」「もの」「文化」などなど、有
形・無形を問わず、高浜市の日常の
暮らしの中にあるとっておきの「お
宝」を紹介します。

その土地にあった伝承すべき味がある

せっく


