
１０．だし（その１） 

村山地方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 作り方              

①  ナ ット昆布に浸る位の水を入れ、15

分 置く。  

②  油 揚 げ は 熱 湯 に さ っ と 通 し 油 抜 き

し、細いみじん切りにする。  

③  こ んにゃくは熱湯を通し、みじん切

り、豆腐もみじん切りにする。  

④  な す は 水 に つ け あ く 抜 き し て か ら

みじん切りにし、きゅうり、みょうが

も同じに切る。  

⑤  全 部の材料を混ぜ合わせ、分量のし

ょ う ゆ と 化 学 調 味 料 で 味 付 け し 食 べ

る。  

●ポイント             

 新 鮮な野菜を使うとおいしい。  

  

山 形西部地区では葬式の出棺前のお

にぎりのつけ合わせの献立にこのだし

を使う。また次の材料の場合は、暑さ

に食がすすまないときや、農繁期のス

ピード料理としてもよく食べられてき

た。  

１１．だし（その２） 

村山地方  

 

 

 

 

 

 

 

 

● 作り方              

①  「 だし (そ の１ )」と同様、野菜をみ

じん切りにして、かつお節、しょうゆ

を加えて味を調える。  

好みによっては、なんばん粉なども加

える。  

（山形市  むつみ会）  

高野  ミ ハル  

 

〈 材料〉  （５人分）  

ナット昆布  １袋  

油 揚げ  １ 枚  

豆 腐  1/3 丁  

こ んにゃく  1/2 枚  

き ゅうり  １本  

な す  １ 個  

み ょうが  １個  

し ょうゆ  大さじ３  

化学調味料  

野菜は旬のものを取り入れる。

〈材料〉  （５人分）  

きゅうり  ２本  

な す  ２ 個  

み ょうが花  ５個  

青 じそ  ３ 枚  

か つお節  少々  

し ょうが  大さじ２  


