
 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

２月に大荒れの天候が続き、雪のげ（除雪）が大変。 鳥海山からの雪解け水・伏流水

が遊佐町を流れる清流になるため、必要な雪ではあるのだけれども・・・、 多すぎる

よ～。 

雪のげ作業中に思うのが、「季節のズレ」。雪の降り始めが遅く、後半に荒れすぎる、何かがおか

しい。 

遊佐の農家が遊 You 米を作る事で環境保全型農業が進み、少しでも気象の変化に歯止めをかけた

いなぁと考えてしまう今日この頃です。 気持ちを切り替え、冬のよく使う遊佐語を紹介します。

なんぼのげでも ゆぎや どごねぐなてきた （いくら排雪しても 雪の捨て場が無くな てき
     種モミを

60℃のお湯に１０分間浸し、お湯

の熱で殺菌する作業です。 遊佐

では一般的に普及しています、薬

剤を使わなくても良いのが魅力で

すね～。お湯で殺菌後、余熱で種

モミの芽が動かないようにしっか

り冷水で熱取りをします。 

 

              私は農業を始めて

5 年程になります。

遊佐 YOU 米、ササ

オリジン、パプリ 

カ等を栽培しています。めずらしい所では古

代米も作付けしています。みなさんに安心し

て食べれるお米・野菜を作っていきます。 

一緒に写っている猫の名前は[ぶく]です。 

材料 4 人分  

ウド（約 5㎝）8本  酢水   適量 

だし汁    ２カップ   

酒・みりん  各大さじ 1  

 塩      小さじ 1/2  

白みそ    大さじ  ３  

みりん・砂糖 各大さじ 1  

作り方 

1. ウドの皮を厚めにむき、酢水につけてあ

く抜きをします。 

2. あく抜きしたウドを①でやわらかくなる

まで煮ます。 

3. 耐熱ボ－ルに②を入れ、混ぜてラップを

し、電子レンジで 50 秒程度加熱。混ぜて

とろりとさせます。 

4. やわらかく煮たウド 

にとろりとさせた味 

噌をかけます。 


