
カ プ

咤 雉鶴又

年末は、おせち料理で大忙 し !

昨年から惣菜部に日本料理が専門の鳥巣さんをお迎えして

おせち料理を作つています。今年は頑張つて100個の予約
を受付けましたが早々に完売となりました。最終営業 30日
の朝早くから惣菜部総出で詰込み、午後に引き渡しとなりま
した。買つていただいたお客様にはお正月に美味し<食べて

カブの現産地は地中海沿岸の南ヨーロッパ説と西アジア説があり、ヨー□

ッパでは紀元前から栽培されていました。日本でも西日本に中国から(アジア

型)、 東日本にシベリアから(ヨーロッパ型)伝わり、大根より早く、弥生0寺代

から栽培されています。品種は、西日本に多いアジア型、東日本に多いヨー

ロッパ型、その両方の特性を持つ中間型があり、肥大した根の大きさ(大、中、

小)、 色 (白、紅、紫、緑)、 形 (扁平、長、腰高)、 茎の状態 (直立、半直立、開

]長)によってさまざまです。現在栽培量が最も多<て一般的なのは、金町小か

ぶに代表されるコーロッパ型の小かSで甘みが3強いです。京都の干枚漬けで
有名な聖護院かぶはアジア型の大か6ヾです。かぶは和洋中を間わず多<の料
理に適していますが、水溶性のビタミンCやアミラーゼを摂取するにはサラ

ダや和え物、漬け物といつた生食にするとよいです。普通のかぶのほか各地

に特有の品種があり、野沢菜、すぐき菜、日野菜は、かぶの変種で長い期間

出回つていますが、特に晩秋からは糖度が高<なるのでおいしくなります。

カプの黒米 トマ ト煮 (4人前 )
1. 玉ねぎ (11固 )人参 (1/2本 )は l crn角 にカット。にんにく (1/3
個)は縦半分にカットしてスライス.ベーコン (80g)は l cml日に
カットする。黒米 (30g)は洗わずそのまま使う鷹の爪(1～ 2本)は
種を取り除いておく。

2. 鍋にオリーブ油 (50cc)黒米、にんにくを入れて弱火にかける。
にんに<が薄く色づいてきたら鷹の爪、ベーコン、玉ねぎ、にんじん
を加え野菜がしんなりしてくるまでよ<炒める。
白ワイン(100cc)を加え煮詰まつたらチキンスープ (800cc)ト
マトソース (290g)を加え約20分煮る。

3. カブ (大 11固)は厚めに皮をむき,ひと□大にカットしてできれば面
取りをする。約5分節でてすぐに水に落とし冷ます

4。   (2)に (3)を加え更に5分煮て火を止めて蓋をしそのまま冷やす。
5。   (4)を 再度温めて塩 0胡椒・オイスターソース (小さじ2)で味を調
える。塩ゆでした好みの青菜を添えて完成です。
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歳末大売 り出 し賑わう

24日 からの歳末大売り出しでしたが
lJj年通り、最後の 3日間は花を求めての
お客さんで一日中ごった返しなした。

特に29日、30日は店頭で魚屋さんが
お正月用品の販売で頑張って<れまた。

恒例の葉牡丹市始まる

うりぼうの師走の恒例行事になつた最近

あまり見な<な つた大きな葉牡丹の寄植え
がた<さん並ぶ葉牡丹市が 3日から始まり
ました。今年は天候により背丈が低く会員も

数本の葉牡丹を組合せるのに苦労したみた

いですが、12月中に500鉢以上販売しま
した。うま<育てると4月ごろまで楽しめま
すので買われた方は頑張つて<ださい。

ふれあいの駅うりぼう   :
三重県いなべ市員弁町大泉 2517番地
営業時間 午前 8時 30分～午後 5時
定 休 日 毎週火曜日
丁EL/FA× 0594-74-5826
巨―ma1l u‖ bou@m4.cty― ∩et.ne.lo
∪RL  http://m/― .∩ et― uribo∪ .ip

いただいたでしょうか?


