
 

 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方】 

① 大根とにんじんは，長さ 5cmのせん

切りにする。 

② ゆずは，果汁をしぼる。 

③ Aの調味料を小鍋に沸かし，砂糖が溶

けたら，火からおろしてゆず果汁を加

える。 

④ だいこんとにんじんは，サッとゆで

る。ゆでた後，野菜の水分をしっかり 

しぼっておく。 

⑤ 材料が冷めたら③の合わせ酢と和え，

しばらく味をなじませる。 

だいこんとにんじんのバランスが大切です。にんじんが多すぎると，色合いの 

バランスがくずれるので，だいこんの１割から２割程度にするといいでしょう。 

ゆず果汁を使うことで，フルーティーな紅白なますに仕上がります。 

紅白なます 

行事食は地域や家庭によってもさまざまですが，お

せち料理は代表的なものです。おせち料理には，新年

への願いを込めた，縁起の良い食べ物が使われます

が，紅白なますもそのひとつです。紅白のお祝いの水

引を，細く切っただいこんとにんじんで表現したもの

で，家族の平和を願う一品です。 

【材料４人分】 

 だいこん   ２７０ｇ 

 にんじん    ３０ｇ 

 砂糖     大さじ２強 

淡口醤油   大さじ１強 

 ゆず     １個～２個 

（ゆず果汁   大さじ２） 

  

おせち料理 

A 

 日本には四季折々の行事があり，それにまつわる行事食がありま

す。特に，新しい１年の始まりである正月は，その年の豊作や幸福

をもたらす「歳神様」を各家庭に迎える行事として，昔からとても 

大切にされてきました。 


