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た
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つく

ろう！ 旬
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の味
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― 莲藕饼 ― 

 

说到荷花这一植物，想必没有人不知道吧。荷花是原产于

印度的水生植物，在亚洲各地的水边尤为多见。其大而美丽的

花朵，在各种宗教中被视为神圣的象征，也被应用于各式各样

的构思图案中。另外也有国家用荷花的花和叶泡茶，或食用其

茎和果实（有时作为药用）。在日本，荷花的地下茎称作藕（有

时也单单叫做“莲”），这正好是现在这个时节的当令蔬菜之一。

亚洲各国那么喜爱荷花，但食用其地下茎的国家意外地少，主

要好像只有日本和中国。在日本，荷花带孔中通的姿态被认为

是“一眼望到未来，是上好的吉利食材”，经常在新年菜肴中

使用。 

这次介绍的莲藕饼，类似于中国点心中的“萝卜糕”。可

以看到未来，是上好的吉利食材的莲藕的孔，非常遗憾弄碎后

就没有了，但其粘糯的口感使人吃了还想吃。另外12月也许有

机会做些丰盛的菜肴在聚会等上使用，这种时候将莲藕饼改做

成莲藕汉堡也是非常不错的。是比用肉做的更加健康的汉堡。

 

 

 

 

［材料（4人份）］ 

莲藕…400g（3、4节）  淀粉…3大勺  黄油或色拉油…适量

酱油等自己喜欢的调料汁 

［做法］ 

１．莲藕去皮切碎。 

２．将1沥干水分，加淀粉搅拌，用手做成适当大小的圆饼形

状。 

３．平底锅加热，倒入黄油或色拉油，将2放入锅中煎至两面

金黄即完成。可蘸上酱油、酱油醋、甜酱油等自己喜欢的调

料汁食用。 

※和肉末搅拌后煎，浇上蕃茄酱或沙司，就成了莲藕汉堡。

  

― 蓮根
れんこん

餅
もち

 ― 

 

 ハス
は す

という植物
しょくぶつ

を知
し

らない人
ひと

はいないのではないでしょう

か。インド
い ん ど

を原産
げんさん

とする水生
すいせい

植物
しょくぶつ

で、ことにアジア
あ じ あ

各地
か く ち

の水辺
み ず べ

では頻繁
ひんぱん

に見
み

られます。その美
うつく

しい大
おお

きな花
はな

は、様々
さまざま

な宗 教
しゅうきょう

に

とって聖
せい

なるものの象 徴
しょうちょう

となっていたり、色々
いろいろ

な所
ところ

で意匠
いしょう

と

して使
つか

われたりしています。また国
くに

によっては花
はな

や葉
は

をお茶
ちゃ

に

したり、茎
くき

や実
み

を食用
しょくよう

（時
とき

には薬用
やくよう

）にしたりします。日本
に ほ ん

で

は、ハス
は す

の地下
ち か

茎
けい

を蓮根
れんこん

と呼
よ

び（単
たん

に「ハス
は す

」と呼
よ

ぶ場合
ば あ い

も）、

これはちょうど今頃
いまごろ

が旬
しゅん

の野菜
や さ い

の1つです。こんなにアジア
あ じ あ

各国
かっこく

で愛
あい

されているハス
は す

ですが、地下
ち か

茎
けい

を食用
しょくよう

としている所
ところ

は

意外
い が い

に少
すく

なく、主
おも

に日本
に ほ ん

と中国
ちゅうごく

だけだそう。日本
に ほ ん

ではハス
は す

は穴
あな

の空
あ

いた姿
すがた

から「先
さき

が見
み

通
とお

せて縁起
え ん ぎ

が良
よ

い」食
た

べ物
もの

とされてお

り、そのため正月
しょうがつ

料理
りょうり

などにもよく使
つか

われます。 

 さて今回
こんかい

ご紹
しょう

介
かい

する蓮根
れんこん

餅
もち

は、中国
ちゅうごく

料理
りょうり

にある「大根
だいこん

餅
もち

」に

も似
に

ています。見
み

通
とお

せて縁起
え ん ぎ

が良
よ

いハス
は す

の穴
あな

は、残念
ざんねん

ながらす

りおろしてしまうので無
な

くなってしまいますが、もちもちとし

た食感
しょっかん

は後
あと

を引
ひ

きます。また12月
がつ

は少
すこ

し豪華
ご う か

な料理
りょうり

を作
つく

って

パーティー
ぱ ー て ぃ ー

などという機会
き か い

もあるかもしれませんが、そのよう

な時
とき

は蓮根
れんこん

餅
もち

をハンバーグ
は ん ば ー ぐ

のようにアレンジ
あ れ ん じ

するのも良
よ

いと思
おも

います。お肉
にく

を使
つか

うよりヘルシー
へ る し ー

なハンバーグ
は ん ば ー ぐ

になります。 

 

［材料
ざいりょう

（4人分
にんぶん

）］ 

蓮根
れんこん

…400g（3、4節
ふし

） 片栗
かたくり

粉
こ

…大
おお

さじ3  

バター
ば た ー

又
また

はサラダ油
さ ら だ あ ぶ ら

…適量
てきりょう

 醤油
しょうゆ

などお好
この

みのたれ 

［作
つく

り方
かた

］ 

１．蓮根
れんこん

は皮
かわ

を剥
む

き、おろす。 

２．1の水
みず

をよく切
き

ってから、片栗
かたくり

粉
こ

を混
ま

ぜ、手
て

で適当
てきとう

な大
おお

きさ

の円盤型
えんばんがた

に成型
せいけい

する。 

３．フライパン
ふ ら い ぱ ん

を熱
ねっ

し、バター
ば た ー

かサラダ油
さ ら だ あ ぶ ら

をひいて2を焼
や

く。焼
や

き色
いろ

が付
つ

くように両面
りょうめん

を焼
や

いたらできあがり。醤油
しょうゆ

や酢
す

醤油
じょうゆ

、砂糖
さ と う

醤油
じょうゆ

などお好
この

みのたれで食
た

べる。 

※挽
ひ

き肉
にく

を混
ま

ぜて焼
や

き、ケチャップ
け ち ゃ っ ぷ

やソース
そ ー す

をかけると蓮根
れんこん

ハンバーグ
は ん ば ー ぐ

になります。 




