
　
２
月
３
日
、
山
田
の
魅
力
発
信
実

行
委
員
会
（
阿
部
幸
栄
会
長
）
が
主

催
す
る
「
う
ん
め
ー
ご
っ
つ
ぉ
ー
試

食
審
査
会
」
が
町
中
央
コ
ミ
ュ
ニ

テ
ィ
セ
ン
タ
ー
で
開
か
れ
、
料
理
自

慢
た
ち
が
腕
を
競
い
合
い
ま
し
た
。

　
山
田
の
新
た
な
名
物
料
理
を
開
発

す
る
た
め
同
委
員
会
が
企
画
・
募
集

し
た
も
の
で
、
町
内
外
か
ら
　
点
の

４８

応
募
が
あ
り
ま
し
た
。
第
１
次
書
類

審
査
を
通
過
し
た
　
点
を
阿
部
会
長

２０

や
県
調
理
師
会
の
加
藤
綱
男
会
長
ら

　
人
の
審
査
員
が
試
食
し
審
査
。
そ

１３の
結
果
、
一
般
の
部
で
は
佐
々
木
タ

キ
子
さ
ん
の
「
ミ
ル
ク
わ
か
め
よ
う

か
ん
」
が
、
ち
び
っ
子
の
部
で
は
木

村
彩
香
さ
ん
の
「
山
田
の
い
か
三
貝

詰
」
が
グ
ラ
ン
プ
リ
に
輝
き
、
一
般

の
部
奨
励
賞
に
４
作
品
が
選
ば
れ
ま

し
た
。
こ
れ
ら
の
入
賞
作
品
は
、
今

後
料
理
講
習
会
な
ど
で
普
及
が
図
ら

れ
て
い
き
ま
す
。

　
審
査
終
了
後
に
は
、
審
査
員
を
務

め
た
加
藤
さ
ん
に
よ
る
日
本
料
理
の

うんめーごっつぉー試食審査会

伝
統
的
な
儀
式
「
包
丁
式
」
が
行
わ

れ
ま
し
た
。
魚
に
一
切
手
を
触
れ
ず
、

ま
な
ば
し
と
包
丁
を
巧
み
に
使
っ
て

サ
ケ
が
見
事
な
宝
船
の
形
に
さ
ば
か

れ
る
と
、
来
場
者
か
ら
盛
ん
な
拍
手

が
送
ら
れ
て
い
ま
し
た
。

▽
受
賞
作
品

　
一
般
の
部
グ
ラ
ン
プ
リ

・
佐
々
木
タ
キ
子
さ
ん
（
船
越
）
の

作
品「
ミ
ル
ク
わ
か
め
よ
う
か
ん
」

　
ち
び
っ
子
の
部
グ
ラ
ン
プ
リ

・
木
村
彩
香
さ
ん
（
宮
古
市
）
の
作

品
「
山
田
の
い
か
三
貝
詰
」

　
一
般
の
部
奨
励
賞

・
中
鉢
麗
子
さ
ん
（
飯
岡
）
の
作
品

「
鮭
と
ホ
タ
テ
と
椎
茸
と
め
か
ぶ

ロ
ー
ル
」

・
阿
部
日
佐
子
さ
ん
（
中
央
町
）
の

作
品
「
い
そ
べ
茶
漬
け
揚
げ
」

・
野
村
光
子
さ
ん
（
一
戸
町
）
の
作

品
「
海
の
幸
五
穀
ま
ん
」

・
山
田
町
食
生
活
改
善
推
進
員
連
絡

協
議
会
の
作
品「
古
麻
比
留
ご
膳
」 加藤綱男さんによる包丁式の様子

三陸山田　海幸・山幸名物料理開発事業

審査員による厳正な審査の様子

料理料理自自慢が腕を競い合うい合う

【２】【３】

ミ
ル
ク
わ
か
め
よ
う
か
ん

鮭とホタテと
椎茸とめかぶロール

　試しに作って参加した

ので、まさかグランプリ

に選ばれるとは思ってお

らず、とてもびっくりし

ています。ミルクわかめ

ようかんは、ごま豆腐を

ヒントにワカメを使って

作ってみました。甘くな

り過ぎないように、バラ

ンスを工夫しました。誰

でも手軽に作れるので、

ぜひ皆さんにも食べてい

ただきたいです。

いそべ茶漬け揚げ

海の幸五穀まん

阿部日佐子さん（中央町）
の作品

野村光子さん（一戸町）の

作品

山田のいか三貝詰

木村彩香さん（宮古市愛宕小６年）

【材料】（２人分）

イカ…２はい　カキ…１０個　ホタテ…４個　しゅうり貝（正式

名称ムラサキイガイ）…１５個　煮汁（水…１㍑、酒…１カップ、

みりん…50㏄、しょうゆ…100㏄、砂糖…大さじ２）

【作り方】

①しゅうり貝は薄い塩味で煮て殻から外す。

②ホタテは肝を外して縦半分に切り、ホタテとカキを軽く水洗い

して塩を少々入れたお酒に浸しておく。

③イカの足や内臓を取って軽く水洗いし、胴の中にホタテ、カキ、

しゅうりの身を詰め、竹串で口を止める。

④イカ２本分が入る位の鍋に煮汁をひたひたに入れ、弱火で約１

時間煮る（落し蓋はせず、ときどき煮汁をイカにかける）。

⑤輪切りにして皿に盛り付け、完成です。

※そのままでも召し上がれますが、わさび醤油やマヨネーズなど

をつけて食べてもおいしいです。

制作者

佐々木タキ子さん
（船越・６１歳）

一
般
の
部
グ
ラ
ン
プ
リ

受
賞
作
品
と
レ
シ
ピ
を
ご
紹
介

ちびっこの部グランプリ

奨励賞（４作品） ※奨励賞作品のレシピは広報やまだの４月号以降で順次ご紹介する予定です。

古麻比留ご膳
山田町食生活改善推進員
連絡協議会の作品

【材料】（４人分）

　カットわかめ…１２～１３㌘　　牛乳…１８０㏄

　くず粉　　　…５０㌘　　　　水　…２００㏄

　砂糖　　　　…１００㌘　　　 塩　…小さじ１/２

【作り方】

①カットわかめをミキサーで粉末状にする。

②鍋に材料を入れ、中火でよくかき混ぜる。

③色が変わり固まってきたら焦げないように弱火にし、

こしが出るまで２０分くらい練る。

④型に入れて固まったら完成。ぬらした包丁で適度な

大きさに切ってお召し上がりください。

※お好みで、きな粉をまぶしてどうぞ。

中鉢麗子さん（飯岡）の作品


