6
102
次はお鍋を作ります。

6
103
あ、では、白菜を、切りまーす。

6
104
白菜はー、((シンをのけ、白菜を切る))シンのところはー、((洗う))なかなか煮えないので、うちはぼう、棒にします。((シンを切る))

6
105
あとは、普通に。あー、洗うの忘れた。((白菜を洗う))

6
106
（そ）れから人参でーす。人参も、皮をむきまーす。

6
107
B：鍋料理ってのはいろいろあるんですか？

6
108
A：はい今日はうどん数寄にしました。

6
109
はい。冷凍うどんを使います。

6
110
だから、固いものから先に煮といた方が、いいと思います。((野菜を切る))

6
111
お野菜は何でも、いいです。

6
112
B：厚さどれぐらいですか。

6
113
A：あまり、厚くなくてもいいんですけど。

6
114
（笑いながら）厚いですかね。

6
115
B：そういう意味じゃ自由に。

6
116
A：自由に。あまり厚すぎると、煮えませんからー。

6
117
大根を切ります。大根も、人参と同じように。

6
118
人参と大根はもう先に、煮ときます。はい。

6
119
あと、ねぎがたくさん入った方がおいしいと思います。

6
120
（だんだん小さい声で）斜め切りです。

6
121
あとはー。あ、（あ）れですね。し、ん？あれ？

6
122
間違えましたここにありました。

6
123
きのこ類を入れてください。

6
124
B：それはなんとい[う、

6
125
A：　　　　　　　[これは、ひらたけです。

6
126
もうキノコはなんでもいいですしいたけであろうが。

6
127
あとはあ、えのき？うん。しいたけ。エリンギ。んー、大丈夫だと思いますけれども。はい。((洗う))

6
128
あとは、青い物で、小松菜、を、入れまーす。

6
129
これは、うん。何でもいいんですけど。青い、ものがいいかな、と思って。

6
130
K：ほうれん草[はー

6
131
A：[<ほうれん草はちょっと煮るとぐたっとなるので、あれはやめた方がいいです。

6
132
あと、なんか今だったら京都のお野菜のみぶなとか、そういうのが、いいかもしれません。

6
133
あと、お野菜は、このぐらいで。

6
134
えと、あと、はまぐりとー、えびを、入れます。

6
135
えびも、このままでいいんですけど、食べる時に、大変なので。一応皮だけはむいときます。

6
136
K：えびは高いですか。

6
137
A：（い）や、そんな事はありませんね。これで、三百五十円です。

6
138
K：それで三百五十円。

6
139
A：ただ。いちお、えびの皮だけ？皮。皮と、背わたも取った方がいいかもしれないですね。

6
140
A：ちょっと待ってください。

6
141
あ、これ、まいいや。

6
142
背わた？これには、ないですね。

6
143
もし黒いのがあったら取ってください。こういう。

6
144
B：どうしてですか。

6
145
A：ん。おいしくないからじゃないでしょうか。（笑）

6
146
B：おいしくない、苦いんですか？

6
147
A：えん、じゃりっとするんじゃないかと思います。

6
148
分からないですけど。((背わたを取る))



＃＃＃

6
149
A：うん。あと、あ、お肉も入れます。

6
150
B：あ、肉を入れる時もあるんです[か

6
151
A：　　　　　　　　　　　　　　[<あ、今肉も、切ります。

6
152
ちょっと待ってください。はい。

6
153
うちは豚肉を使いますけどなんか、鶏肉でも、いいですね。

6
154
それの方がさっぱりすると思います。鶏肉を使った方が。

6
155
((えびの背わたを取る))はい、できあがりです。

6
156
B：それ見せてください

6
157
A：あ、はい。

6
158
B：しっぽは残しておくというのは。

6
159
A：これは、どうしてでしょうか。

6
160
見栄えでしょうか。

6
161
お肉、お肉もってきますね。

6
162
((肉を出す))お肉は、食べい、いい大きさに切ってください。

6
163
これは、豚のバラ肉です。>バラ肉の方が油があって、やわらかくて、おいしいと思います。

6
164
これぐらいに、切って。((肉をざるに入れる))

7
165
で。これで、お鍋の、材料が、できました。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　>であとおうどんを入れます。

7
166
（笑）はい、じゃ、まず最初に煮えにくい大根と人参を、先に入れときます。

7
167
そして、あとの野菜を入れ、ます。((ふたをしめる))

7
168
じゃ火をつけまーす。

7
169
はい、これで、先に、煮ときます。

7
170
えっと、こういう、プラスチックとか、ビニールものは、燃えないので、分別します。

7
171
ここにいれまーす。

7
172
で野菜とか、生ゴミは、こちらに入れます。

7
173
白菜のしんを入れます先に。

7
174
はい。もう入れちゃっていい？はい。あとは、野菜とか。

7
175
B：鍋に入れる時に気をつけることってありますか？

7
176
A：うえー、やあらかいもん。し、固いものを先にいれます。

7
177
煮えにくいものからですね。

7
178
あ、これで一応ふたをしめまーす。

　



7
179
あ、これで火とつけと、きます。

7
180
Y：あとは、たんに

7
181
A：たんに

7
182
Y：順番にいれていくだけだから、

7
183
A：そうそうそう。別に。

7
184
Y：青物とか。

7
185
A：うん。あわ、

7

Y：＃＃＃

7
186
A：そうそうそう。

7

Y：＃＃＃

7
187
A：そうそうそう。

7
188
Y：もう待ってるじゃん。（笑いながら）そこで。ご飯待ってる人がいる

7
189
それと、ここに、今日はうどん数寄なので、冷凍うどんを、ぶはっ、入れちゃいます。

7
190
そして、できた時にこのあおい、野菜を入れます。
