
二
色
な
ま
す 

◆
紹
介
者
◆ 

柴
田
順
子
さ
ん 

 
作
り
方 

 

① 

大
根
、
ニ
ン
ジ
ン
は
長
さ
４
〜
５
㎝
の
細
切
り
に
し

て
、
塩
を
ふ
り
、
し
ん
な
り
し
て
水
が
出
た
ら
水
気
を

絞
る
。 

 

② 

ダ
イ
ダ
イ
の
絞
り
汁
２
０
㏄
に
砂
糖
を
加
え
、
塩
を

少
々
入
れ
て
甘
酢
を
作
る
。 

 

③ 

①
の
絞
っ
た
大
根
と
ニ
ン
ジ
ン
を
甘
酢
で
和
え
る
。

 

④ 

③
に
す
り
ご
ま
（
あ
る
い
は
ピ
ー
ナ
ッ
ツ
粉
）
を
和

え
て
器
に
盛
り
、
ダ
イ
ダ
イ
の
皮
の
千
切
り
飾
る
。 

 

⑤ 

ダ
イ
ダ
イ
の
皮
の
千
切
り
を
飾
る
。 

●
材
料
（
２
人
分
） 

大
根･

･･
･･
･･･
･･
･

１
５
０
ｇ 

ニ
ン
ジ
ン･

･･･
･･
･･
･

５
０
ｇ 

白
す
り
ご
ま･･

･
大
さ
じ
２
杯 

※
ピ
ー
ナ
ッ
ツ
粉
で
も
可 

ダ
イ
ダ
イ･

･･

中
く
ら
い
２
個 

※
酢
で
も
代
用
可 

砂
糖･

･･
･･
･･･
･

大
さ
じ
３
杯 

塩･
･･
･･
･･
･･･
･･
･･
･･
･

少
々 

仏事に作ります。（ひじきの黒と豆腐の白） 
普段食にはニンジンやしいたけを入れてもよいです。 
青物は彩りに使うので、春先は菜の花など季節の物が好ましいです。 
 

●
材
料
（
４
人
分
） 

ヒ
ジ
キ･

･･
･･･
･･

２
５
ｇ 

豆
腐･

･･
･･
･･･
･･
･･

１
丁 

塩･
･･
･･
･･
･･･
･･
･･

少
々 

砂
糖･

･･
･･
･･･

大
さ
じ
３ 

醤
油･

･･
･･
･･･
･･
･･

少
々 

す
り
ご
ま
（
又
は
ク
ル
ミ
）

･
･･
･･
･･
･･
･･･
･･
･

５
０
ｇ 

サ
ヤ
エ
ン
ド
ウ 

（
季
節
の
青
物
）･

･･

適
量 

ユ
ズ
皮･

･･
･･･
･･
･･
･

適
量 

※
ピ
ー
ナ
ッ
ツ
で
も
よ
い 

作
り
方 

 

① 

ヒ
ジ
キ
は
水
で
戻
し
、
ザ
ル
に
あ
け
て
水
切
り
し

て
お
く
。 

 

② 

豆
腐
を
水
切
り
す
る
。 

 

③ 

サ
ヤ
エ
ン
ド
ウ
（
青
物
）
を
塩
茹
で
し
、
千
切
り

に
し
て
お
く
。 

 

④ 

水
切
り
し
た
豆
腐
に
す
り
ご
ま
（
ク
ル
ミ
）
を
混

ぜ
て
、
塩
、
砂
糖
、
醤
油
、
み
り
ん
で
味
付
け
す
る
。

 
⑤ 
④
に
ヒ
ジ
キ
と
サ
ヤ
エ
ン
ド
ウ
を
入
れ
て
よ
く

和
え
る
。 

 

 ●ダイダイ● 
ミカン科。初夏に白い花が咲き、

冬に果実が実る。果実は冬を過

ぎても木から落ちず、そのまま

２･３年は枝についている。ここ

から「だいだい（代々）」と呼ば

れるようになった。縁起の良い

果実とされ正月飾りに用いられ

ている。 

 

ひ
じ
き
の
白
和
え 

◆
紹
介
者
◆ 

菅
恵
美
子
さ
ん 
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