
●生わさびのおろし方
わさびの茎を外側から1本ずつ指でむしり取り、

茎の付け根から円を描くようにおろします。

●食べ方
すりおろして刺身に、ステーキに、マヨネーズ

とあえてわさびマヨネーズに。茎は三杯酢醤油

溝に。葉は天ぷらに。

●生わさびの効能
生魚の臭みを消し、強い殺菌力で食中毒を防ぐ

働きがあります。またビタミンC、カルシウム

などが多く含まれています。さらにわさびの辛

みには血栓を予防したり、ガン細胞の増殖を抑

える効果もあります。

●わさびの保存方法
残ってしまったら乾いた新聞紙に包んで冷蔵庫

の野菜室で保管すると2～3週間はおいしくい

ただけます。召しあがるときはわさびを冷蔵庫

から出し、水に1時間ほどつけてからすりおろ

してください。
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基を使ったわきが活け放漫夕摩名物です。7本ずつ虞を

むき、肢牙1格碁の養命にあるぶつぶつ）をこそぎ、碁

と薇基に努けて亀倒します。大きいものは骨格へ、小

さいものは茎とともにわさび漆け托します8紳かく倣っ

た碁は味付けした摘鶴に払ぜて漆けます。千鳥のわさ

び湊けはすべて手連りです。


