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Cùng vào bếp! Cùng ăn những thức 
ăn đúng mùa! 食

た

べよう！ 作
つく

ろう！ 旬
しゅん

の味
あじ

 

Khoai môn hầm thịt bò 
 

-----------------------------------------------------------------------------

[Nguyên liệu (4 người)]   Khoai môn … 600g (10~15 củ) 

Konnyaku … 1 miếng   Hành ba rô … 1 cây   Thịt bò (xắt lát) … 

300g   Nước 1,2 lít   Đường … 4 muỗng lớn   Nước tương … 4 

muỗng lớn   Rượu … 100 ml 

[Cách làm] 

１．Khoai rửa sạch vỏ. Để nguyên vỏ luộc khoảng 10 phút, lấy ra 

ngâm trong nước. Luộc cả vỏ như thế khoai sẽ dễ tách vỏ. Lột vỏ 

xong cắt khúc vừa ăn. 

２．Dùng tay xé Konnyaku thành từng miếng vừa ăn. Hành ba rô cắt 

xéo. Thịt bò xắt ngắn vừa ăn. 

３．Lường nước cho vào nồi, bật lửa. Cho tất cả vào nồi, trừ hành ba 

rô. 

４．Khoai sôi, hớt bọt. Khi nguyên liệu chín, cho gia vị vào nêm nếm 

vừa ăn. Sau cùng cho hành ba rô vào, sôi lên là được. Múc khoai 

vào tô. 

＊Ngoài những nguyên liệu kể trên có thể cho thêm củ cải, cà rốt, 

gobo, nấm, đậu hũ, v.v.. . 
-----------------------------------------------------------------------------

Khoai môn thu hoạch vào mùa thu. Khoai môn hầm thịt bò là 

món ăn dân dã của vùng Tohoku, nhất là tỉnh Yamagata rất nổi tiếng 

với món ăn này. Tại tỉnh này, mỗi năm vào ngày chủ nhật đầu tiên 

của tháng 9, đều có tổ chức “Lễ hội Khoai Môn Hầm Thịt Bò ngon 

nhất Nhật Bản”. Có lẽ có nhiều bạn đã được thấy lễ hội này trên tivi 

với những chiếc nồi khổng lồ đặt bên bờ sông, mỗi khi đóng mở nắp 

phải dùng đến cần cẩu. Tại vùng Tohoku, mỗi năm bắt đầu từ lễ hội 

này cho đến khi trời lạnh thực sự là mùa của các “Hội khoai môn 

hầm thịt bò”, đó đây người ta tụ tập bên bờ sông cùng nhau nấu và 

ăn món khoai này. 

Khoai môn được xem là loại thực phẩm may mắn, vì củ khoai 

cái có nhiều củ con bám chung quanh nên được xem là biểu tượng 

của việc giàu con giàu của. Khoai môn bán tại các cửa hiệu đa phần 

là loại củ con, nhưng cũng có nơi bán loại củ cái hoặc củ cái có dính 

nhiều củ con. Khoai môn dù loại nào thì khi luộc cũng dẻo. Khoai còn 

sống có nhớt, đó là chất canxi oxalat, chạm tay vào có thể bị ngứa. 

Vì thế nhiều người ngại gọt khoai, nhưng bạn thử làm theo cách 

trong bài này xem, bạn sẽ thấy khoai dễ gọt hơn nhiều. 
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［材料
ざいりょう

（4人分
にんぶん

）］ 

さといも…600g（10～15個
こ

） こんにゃく…1枚
まい

  

ねぎ…1本
ぽん

 牛肉
ぎゅうにく

（スライス
す ら い す

）…300g 水
みず

…1.2ℓ  

砂糖
さ と う

…大
おお

さじ4 醤油
しょうゆ

…大
おお

さじ4 酒
さけ

…100ml 

［作
つく

り方
かた

］ 

１．さといもは洗
あら

って泥
どろ

を落
お

とす。皮
かわ

ごと10分
ぷん

程
ほど

茹
ゆ

でた

後
あと

水
みず

にさらす。すると皮
かわ

が簡単
かんたん

に外
はず

れるようになるの

で、皮
かわ

を剥
は

いで、大
おお

きい場合
ば あ い

は一口
ひとくち

大
だい

に切
き

っておく。

２．こんにゃくは一口
ひとくち

大
だい

に手
て

でちぎっておく。ねぎは斜
ななめ

切
ぎ

りにしておく。牛肉
ぎゅうにく

も一口
ひとくち

大
だい

に。 

３．鍋
なべ

に分量
ぶんりょう

の水
みず

を入
い

れて火
ひ

に掛
か

け、ねぎ以外
い が い

の全
すべ

ての

材料
ざいりょう

を入
い

れる。 

４．煮
に

立
た

ってあくが出
で

てきたら取
と

る。材料
ざいりょう

に火
ひ

が通
とお

った

ら味
あじ

をみて、調整
ちょうせい

する。最後
さ い ご

にねぎを入
い

れ一
ひと

煮
に

立
た

ちさ

せたらできあがり。お椀
わん

によそっていただく。 

※この材料
ざいりょう

の他
ほか

に大根
だいこん

やにんじん、ごぼう、きのこ類
るい

、

豆腐
と う ふ

などを入
い

れるのもお勧
すす

めです。 

---------------------------------------------------------------

 さといもの旬
しゅん

は秋
あき

です。レシピ
れ し ぴ

の芋
いも

煮
に

は東北
とうほく

地方
ち ほ う

の

郷土
きょうど

料理
りょうり

で、特
とく

に山形県
やまがたけん

の料理
りょうり

としてよく知
し

られ、

山形市
や ま が た し

では毎年
まいとし

9月
がつ

の第
だい

1日曜日
に ち よ う び

に「日本一
に ほ ん い ち

の芋
いも

煮会
に か い

フ
ふ

ェ
ぇ

ス
す

テ
て

ィ
ぃ

バ
ば

ル
る

」が催
もよお

されます。河川敷
か せ ん じ き

に蓋
ふた

をクレーン
く れ ー ん

で上
あ

げ下
さ

げしなければいけないほどの大鍋
おおなべ

が登場
とうじょう

するこの

祭
まつ

りの様子
よ う す

を、ニュース
に ゅ ー す

などで見
み

掛
か

けたことがある人
ひと

も

多
おお

いのではないでしょうか。東北
とうほく

地方
ち ほ う

ではいわばこの

行事
ぎょうじ

を皮
かわ

切
き

りに、本格的
ほんかくてき

に寒
さむ

くなるまでの間
あいだ

、河川敷
か せ ん じ き

な

どで集
つど

って芋
いも

煮
に

を作
つく

って食
た

べる「芋
いも

煮会
に か い

」の季節
き せ つ

となる

そうです。 

 さといもは大
おお

きな「親
おや

芋
いも

」を中心
ちゅうしん

に小
ちい

さな「子
こ

芋
いも

」が

たくさんできるため、子孫
し そ ん

繁栄
はんえい

を象 徴
しょうちょう

し縁起
え ん ぎ

がいい

食材
しょくざい

とされます。店先
みせさき

に出
で

ているさといもは大抵子
た い て い こ

芋
いも

で

すが、親
おや

芋
いも

や、親
おや

芋
いも

と子
こ

芋
いも

がくっついた品種
ひんしゅ

なども売
う

ら

れています。どれも加熱
か ね つ

すると粘
ねば

り気
け

のある食感
しょっかん

になり

ます。またさといもは生
なま

の状態
じょうたい

ではぬめりがあり、

シュウ
し ゅ う

酸
さん

カルシウム
か る し う む

という成分
せいぶん

のせいで触
ふ

れるとかゆ

くなることがあります。そのため皮
かわ

を剥
む

くのが面倒
めんどう

です

が、レシピ
れ し ぴ

のように少
すこ

し火
ひ

を通
とお

すと皮
かわ

を剥
む

き易
やす

いので試
ため

してみてください。 


