
愛知県では、かしわ（鶏肉）を使った料理が昔から好
まれています。愛知県における養鶏は江戸時代後期から
始まり、明治時代には有名な『名古屋コーチン』が誕生
しました。愛知県では鶏肉料理が多く、手羽先や焼き鳥、
水炊きに加え、全国的に見ても珍しい鶏肉を使ったすき
焼きである「かしわのひきずり」もあります。

かしわのひきずりを作ってみた

大みそかに食べることも多い
「かしわのひきずり」をこの時期
に作ってみました。さて、お味の
方は・・・？

【材料】（おおそよ２食分）

鶏もも肉 約２５０ｇ
長ねぎ １本
にんじん１本

高野豆腐（焼き豆腐の代わりに）
糸こんにゃく １００ｇ
生しいたけ ３個
水菜 ２分の１わ

割り下（わりした）
・だし汁 １／２カップ
・みりん 大さじ４
・しょう油 １／４カップ
・砂糖 大さじ１

だし汁には
顆粒のものを
使いました

お野菜は
好きなものを
追加してね



次ページからは
『ニャンズと一緒に反省会』です

３ 割り下を加えます。 ４ 煮立ったらしいたけ、高野豆腐、
糸こんにゃくを加え、ふたをして
５分煮ます。

５ 水菜も加えて短時間煮ます。

６ 完成です。

【作り方】

１ それぞれの材料を食べやすい大きさに
切ります。糸こんにゃくは水洗いします。

２ フライパン（すき焼きなべの代わり）で
鶏肉、長ねぎ、にんじんを炒めます。

（焼き色を付けます）

焼き色が付くと
いい匂いが
してきます（＾＾）



【ニャンズと一緒に反省会】

審査員長：ナナちゃん（♀） 審査員：トムくん（♂）

切って焼いて煮て。かしわのひきずりが出来上がりました。

ここからは失敗や改善点など、みなさんが作る場合に気をつけた方がよさそうな
ことを中心に、ニャンズと一緒に反省会を行います。

【試食開始】

いただきますニャ

厚めに切った鶏肉は味が薄いのもあるけど、
おいしくできてるニャ

割り下のいい匂いが
するニャ

高野豆腐は割り下が
すごくしみ込んでいておいしいニャ

薄めに切った方がよかったですね（＾＾；
でも一晩おいたら味がよくしみ込んでました

味が染みたらごはんにのせて
すき焼き丼にしてもおいしそうニャ

たまねぎとか他のきのこが入ってもよさそうニャ

ナナちゃん

ナナちゃん

ナナちゃん

トムくん

トムくん

トムくん

すき焼き鍋さん

今回和食を作った人：
すき焼き鍋さん

試食をお願いしまーす♪

割り下の配合を変えてみるとか、
他の食材を探すのも楽しそうですね（＾＾）

すき焼き鍋さん

すき焼き鍋さん



（※）実際にニャンズにかしわのひきずりを食べさせているわけではありません。

今回はあんまり問題なくできたみたいニャ

ナナちゃん

トムくん

ナナちゃん

トムくん

なので、いつも審査員を務めてくれるお礼をします

いいことなんだけど、反省会がすぐ終わっちゃったニャ（＾＾；

おいしそうニャ
おじぎをしてからいただきますニャ

おいしかったニャ、また作ってニャ

トムくんにはネコ用レシピを見て、
同じ鶏肉で作った水炊きです

すき焼き鍋さん
ナナちゃんには液状のネコ用おやつです（＾＾）

すき焼き鍋さん

（味付けはかつおぶしで
とっただしのみです）

これからも審査をお願いしますね（＾＾）

すき焼き鍋さん

ナナちゃん・トムくん

がんばるニャ！（=＾-＾=）

（食べ残った野菜は鉢植えの肥料にしました）

農林水産省のＷｅｂサイト「うちの郷土料理」にかしわのひきずりのレシピがありますので、ぜひご覧ください。
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/kashiwanohikizuri_aichi.html
（農林水産省へリンク）

https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/kashiwanohikizuri_aichi.html

