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静岡県でのわさび栽培は慶長年間

(1595 1615)に安倍川上流の有
東木 (う とうぎ)地区で始まつたと
言われています。

その苗を天城山守の板垣勘四郎が

伊豆地方に持ち帰り 伊豆地方でも
わさび栽培がIDま りました。

富士山麓、南アルプスを水源に持
`富士りに安倍
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大井川の流域 そ
して興津川や天竜川の上流などです

`

ヽ

使い残し
テープルに
水分はふ●取う

1腱

ズ
i流に確

まヽす。

水を利

[議わチ

使うJ
査青
● 7●

ヲ

た実験
|す。

′食べき

幸l171iill):

書のユitか´
円
=IIく
よう
=す
りおう,

辛みはどんどん椰覺するよ

食べる自前にすりおうそう
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使い切ろう!
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静岡 わさび禦 え。裁培地裁

生わさびのおろし方 生わさびの保存法
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わさびは刺身 寿司 そばにつきもの
ですが それだけではありません。

●●H◆
炊きたてご重 わさσ適■
かつお節 しょう0 砂■少々
豪お好みでのリ シラス干しなど

0レシピ●
多めにすりおろした生わさ0にか
つお節 しょうゆ 砂壽少々を入
れ混せる。それを炊きたてのご飯

の上にのせてできあがり。

●●●●

焼酎の水害|り又はお潟書」リ

わさび連量

●レシピ0
わさびをすりおうし 焼酎の水割
りうにお好みの■を入れて かき

◆ll料●

●レシビ●

●●H●
酢飯 油揚げ しいたけ にんじん等
調嘲 0穂 しょうゆ等)わさび基
●レシピ●

いなりすしを作る要領で。しいた

け にんじん等を調妹料で煮て酢
飯に混せる。わさび菫はやわらか

いところを lCm位に切り 塩を
ふりその後熟場をかけ さました
ものを酢飯に混ぜる。

●●●●

ご崚 わさ0の茎 ちりめんツャコ
増 しょうゆ少々

●レシピ●

濃がいた菫を 5mm位 の間隔で
切つておきます。ご飯とちりめん

ジャコを炒め 颯としょうゆで味
付けします。最後に基を入れ軽く

炒めます。

静岡県のわさび演は吟味した酒粕に新

鮮なわさびを演け込んだ自然食です。

それぞれのわさび専門店やわさび慶家

が工夫をこらして独自の味を醸し出し

ています。ぜ0-度味わつてみて下さ
い。あわせて三杯酢演やわさびみそも
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0●‖●
ゆで卵 マヨネーズ わさび適■

●レンピ0
ゆで卵をきぎみ マヨネーズと2
ぜる。食べる直前にすりおろした

わさびをあえ バンなどにのせて
いただきます。
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