
 
ご
ん
じ
ゅ
う
（肉
飯
お
に
ぎ
り
） 

◆
紹
介
者
◆ 

長
谷
川
美
知
枝
さ
ん 

八幡の祭りには欠かせない高井地区の名物です。 

神輿をかついで汗を流した男の人に食べてもらう物なので 

味付けは濃い目になっています。 

お好みで加減してください。 

●
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･･･
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･

５
合 

豚
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ラ
肉)

･

４
０
０
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油
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･･･
･･
･･
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５
枚 

か
つ
お
節･

･･･
･･
･

５
０
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砂
糖･

･･

大
さ
じ
軽
く
３
杯 

醤
油･

お
玉
１
と
１
／
２
杯 

み
り
ん･

･･
･･･
･･
･･
･

適
量 

酒･
･･
･･
･･
･･･
･

お
玉
１
杯 

水･
･･

お
玉
２
と
１
／
２
杯 

作
り
方 

 

① 

米
を
と
ぎ
、
炊
く
。 

 

② 

か
つ
お
節
は
軽
く
フ
ラ
イ
パ
ン
で
か
ら
煎
り
し
、
揉
ん
で

細
か
く
す
る
。 

 

③ 

油
揚
げ
は
そ
の
ま
ま
油
抜
き
を
し
、
フ
チ
を
切
り
落
と
し

て
、
形
を
整
え
て
刻
む
。 

 

④ 

豚
肉
は
約
１
㎝
角
に
刻
む
。 

 

⑤ 

②
の
か
つ
お
節
を
少
量
残
し
て
、
米
以
外
の
材
料
を
な
べ

に
入
れ
、
酒
、
醤
油
、
砂
糖
で
煮
込
み
、
仕
上
げ
に
み
り
ん

を
入
れ
て
味
を
整
え
る
。 

 

⑥ 

飯
台
に
①
の
ご
飯
を
入
れ
、
⑤
の
具
材
を
加
え
て
、
ま
ん

べ
ん
な
く
か
き
混
ぜ
る
。 

 

⑦ 

少
し
残
し
た
②
の
か
つ
お
節
を
加
え
、
さ
ら
に
混
ぜ
て
出

来
上
が
り
。 

 

⑧ 

お
に
ぎ
り
に
す
る
。
豪
快
に
握
っ
て
下
さ
い
！ 

 

４ 


