
 

こ
れ
か
ら
の
季
節
、
庄
内

地
域
の
鮮
魚
店
や
ス
ー
パ
ー

の
鮮
魚
コ
ー
ナ
ー
で
は
、
「
寒

鱈
（
か
ん
だ
ら
）
」
が
主
役
！

こ
の
、
「
寒
鱈
」
と
呼
ば
れ
て

い
る
タ
ラ
は
、
標
準
和
名
で

「
マ
ダ
ラ
」
の
こ
と
。
日
本
海

北
部
に
広
く
分
布
し
、
漁
獲

量
も
多
い
魚
で
す
。 

 
 

 

「
マ
ダ
ラ
」
は
通
常
、
大
陸

棚
斜
面
の
底
近
く
に
生
息

し
、
低
い
水
温
を
好
み
ま
す
。

し
か
し
、
産
卵
期
を
迎
え
る

冬
場
に
は
浅
場
に
移
動
。
卵

巣
や
白
子
も
大
き
く
な
り
、

肝
臓
も
脂
を
蓄
え
て
、
お
い

し
い
旬
を
迎
え
る
の
で
す
。 
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グ
ル
メ
時
代
の
現
在
で
は
、

旬
の
季
節
を
頭
に
つ
け
、
「
寒

ブ
リ
」
「
寒
サ
バ
」
「
寒
ヒ
ラ
メ
」

そ
し
て
「
寒
鱈
」
な
ん
て
、
全

国
的
に
も
呼
ん
で
い
ま
す
。

が
、
ひ
と
昔
前
ま
で
は
、
「
寒

鱈
」
と
呼
ぶ
の
は
、
全
国
で
も

こ
こ
庄
内
だ
け
、
っ
て
知
っ
て

ま
し
た
か
？ 

 

全
国
的
に
「
タ
ラ
」
は
、
白

身
魚
と
し
て
切
り
身
に
さ
れ

た
「身
」の
部
分
だ
け
を
利
用 

 

白
身
魚
の
タ
ラ
で
す
が
、

実
は
鮮
度
落
ち
が
魚
類
の

中
で
も
特
に
早
い
魚
で
す
。

こ
れ
は
、
低
い
水
温
に
生
息

し
て
い
る
こ
と
と
、
大
食
漢

で
餌
と
な
る
魚
介
類
を
早

く
消
化
し
て
し
ま
う
魚
で
あ

る
こ
と
、
身
に
水
分
が
多
い

こ
と
が
挙
げ
ら
れ
ま
す
。
そ

の
鮮
度
落
ち
の
早
さ
ゆ
え
に 

  

と
こ
ろ
が
庄
内
で
は
、

「
ど
ん
が
ら
汁
」
「
寒
鱈

汁
」
と
呼
び
、
肝
臓
や
内

臓
と
ア
ラ
を
中
心
と
し

た
、
タ
ラ
ま
る
ご
と
全
部

を
味
わ
う
食
文
化
の
地
！

昔
か
ら
旬
の
時
期
で
あ

る
、「
寒
」
の
文
字
を
頭
に

つ
け
て
こ
だ
わ
り
、
タ
ラ

を
特
別
扱
い
し
て
呼
ん
で

い
た
の
で
す
。 

 

 

し
て
い
る
の
が
一
般
的
。
そ

の
た
め
、
タ
ラ
に
対
し
て
は

取
り
立
て
て
旬
の
時
期
の
文

字
を
付
け
る
こ
と
は
あ
り
ま

せ
ん
で
し
た
。
タ
ラ
が
大
量

に
漁
獲
さ
れ
る
青
森
県
や

岩
手
県
沿
岸
地
域
で
す

ら
、
大
根
や
ニ
ン
ジ
ン
な
ど

野
菜
と
タ
ラ
の
身
を
具
に
し

た
「じ
ゃ
っ
ぱ
汁
」を
食
べ
て
い

る
の
で
す
。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

寒鱈白子・・・・・・・・・・適量 
寒鱈刺身（サク身）・・１５０ｇ 
万能ねぎ・・・・・・・・・・・２本 
昆布茶・・・・・・・・・・・小さじ２ 
柚子・・・・・・・・・・・・・１／４個 
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量 
ポン酢醤油（市販）・・・大さじ４  

 

 

          

★昆布茶を使って 
お手軽にどうぞ！ 

検 索 食の都 

（
か
ん
だ
ら
） 

■あけましておめでとうございます。 
１月の庄内地域は、地吹雪や強風など、荒れた天気の 
日が多く、外に出るのもひと苦労の日が続きます。 

■そんな時期、時化（シケ）の合間に漁に出て、庄内浜
では「寒鱈（かんだら）」漁が行われます。 
今回は、庄内人のソウルフード「寒鱈汁」をはじめ、
庄内の冬の「食」に欠かせない「寒鱈」を紹介します！ 

白子は食べやすい大きさに切り、塩水で洗う。熱湯にサッと 

通して冷水にとり、水分を切る。 

サク身は軽く振り塩をして１０分くらい置く。ペーパー 

で水分をふき取り、さいの目に切って昆布茶をまぶす。 

万能ねぎは小口切り。柚子の皮はみじん切りにする。 

器に白子とさいの目に切った身を盛り、万能ねぎを散らし 

柚子をのせる。ポン酢醤油をかけて食べる。 

 

 

一
般
に
「
タ
ラ
は
内
臓
を
取

り
除
き
、
身
も
塩
を
し
た

り
、
干
物
と
し
て
流
通
し
て

い
た
の
で
し
ょ
う
。 

鮮
度
落
ち
の
早
い
タ
ラ
で

す
が
、
こ
こ
庄
内
浜
で
は
、
時

化
（
シ
ケ
）
の
合
間
を
縫
っ
て

出
漁
で
き
る
近
場
の
漁
場
か

ら
、
短
時
間
で
タ
ラ
を
漁
獲

し
て
帰
港
し
、
そ
の
日
の
う

ち
に
は
市
場
か
ら
食
卓
へ
と

新
鮮
な
タ
ラ
が
流
通
す
る
特

異
的
な
地
域
で
あ
る
が
ゆ

え
、
タ
ラ
の
す
べ
て
を
食
べ
つ

く
す
「
寒
鱈
」
文
化
が
出
来

上
が
っ
た
の
で
す
。 

今
で
は
鮮
度
保
持
の
技
術

が
発
達
。
隣
県
か
ら
も
新
鮮

な
タ
ラ
が
流
通
し
、
全
国
的

に
も
「
新
鮮
な
タ
ラ
」
の
美
味

し
さ
が
知
ら
れ
る
よ
う
に
な

り
ま
し
た
。
そ
れ
で
も
、
や
は

り
こ
の
季
節
、
吹
雪
の
合
間
、

穏
や
か
な
日
和
の
翌
日
は
、

本
場
庄
内
浜
の
、
鮮
度
抜
群

の
「
寒
鱈
」
が
店
頭
に
並
ぶ
可

能
性
が
高
く
な
り
ま
す
。 

冬
の
荒
波
が
寄
せ
る
日
本

海
に
思
い
を
馳
せ
な
が
ら
、 

 

鱈
腹
「
寒
鱈
料
理
」
を
味

わ
っ
て
、
心
も
体
も
温
ま
る
の

が
イ
イ
デ
ス
ネ
！ 

（た
ら
ふ
く
） 

庄内浜文化伝道師

マイスター 

渡部孝太郎さん 

直伝！ 

 庄内浜
寒鱈文
化紀行
… 
  

写真提供：庄内浜文化伝道師協会 

  

■今回の特集は、公益財団法人 山形県水産振興協会 栽培漁業課長 
余語滋氏(庄内浜文化伝道師)に寄稿していただきました。 

 

 

.   

 

http://syokunomiyakoshounai.com/


 

 

 

「#食の都庄内」をつけて、

庄内のおいしいものを、 

ＳＮＳに写真やコメントと 

一緒に、どんどん発信 

してください！庄内の 

おいしいものの情報を、 

ぜひ広げてくださいね！ 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■今月に開催される、庄内の「食」にまつわるイベントを紹介します。今回は、庄内地域のあちこちで開催される、「寒鱈まつり」
特集編。いつもよりイベント多めに紹介します。どれもそれぞれ魅力的。ぜひ、足を運んでみてくださいね！ 

 

鼠ヶ関の鱈汁、 
１杯６００円、 
５００食限定。 

地元鮮魚店の

直売や温海 

地域の特産も 

ありますよ！ 

平成３０年１月１０日発行 
発行/「食の都庄内」ブランド戦略会議 
（事務局：山形県庄内総合支庁地域産業経済課） 

Tel: 0235-66-5490 / FAX: 0235-66-4728 
http://syokunomiyakoshounai.com 
 

 

「寒鱈まつり」特集編！ 

◆日時 平成３０年１月２１日（日）１０：３０～ 

◆場所 鶴岡市本町 1 丁目（銀座通り） 

◆料金 寒鱈汁 １杯 ６００円（予定） 

◆問合せ先 鶴岡銀座商店街振興組合 

TEL：0235-22-2202  

 
https://www.tsuruokakanko.com/season/fuyu/kandara.html 

  

 

三寒四温 

 

◆「大漁満足！魚釣りの朝に親子 
で楽しむお魚ワンプレート」 

～アジのたたきサンド/アジのピッツァ～ 
第 18 回「シーフード料理コンクール」 
「お魚料理チャレンジ部門」 

農林水産大臣賞 受賞 
 

冬 

おめでとうございます！ 

 

◆日時  平成３０年１月１４日（日） １０：００～ 

◆場所/問い合わせ先 

 道の駅「あつみ」しゃりん TEL：0235-44-3211 

（鶴岡市早田字戸ノ浦６０６）  

 

    

■鶴岡市役所前から無料シャトルバス運行します！ 

                  

 

 

.   

 

■詳細は下の庄内観光コンベンション協会の HPで！ 

http://www.mokkedano.net/event/140 

 

 

 

 

 

 

 

玉谷貴子 
さん 

「庄内 
浜文化伝道師」 

 

 観光キャンペーン

の 観光キャンペ-ン 

 

受賞！ 

１ 
／ 
１４（日） 

１ 
／ 
２１（日） 

１ 
／ 
２１（日） 

第２３回 ゆざ町 
  

１ 
／ 
２７・２８
（土・日） 

遊佐町 
鶴
岡
市 

（
温
海 

地
域
） 

 

１ 
／ 
２８（日） 

◆日時 平成３０年１月２７日、２８日（土・日） 

１０：３０～１５：３０（寒鱈汁は 14：00頃まで） 

◆場所 ・中通り商店街 ・さかた海鮮市場 

・JR 酒田駅前・中央公園 

◆チケット・料金等  

・前売券７００円（寒鱈・抽選券・お買物券１00 円分） 

・当日 寒鱈汁 1 杯６００円 

◆問合せ先・チケット販売  

第３１回酒田日本海寒鱈まつり実行委員会  

(事務局:酒田商工会議所) TEL：0234-22-9311  
  http://www.sakata-kankou.com/event/102 
 

 

◆日時 平成３０年１月２１日（日）１１：００～ 

◆場所 マルチドーム ふれんどりぃ  

      （遊佐町吹浦字西浜２－７２）  

◆チケット・料金等  

・前売セット券１，２００円 

（鱈ふく汁・たこめし・抽選券・お買物券 300 円分） 

・当日券５００円（鱈ふく汁のみ） 

◆問合せ先・チケット販売  

遊佐鳥海観光協会 TEL：0234-72-5666  

https://www.yuzachokai.jp/event/1285.html 

 

   

１２／７ ～ ２／２８ 
 

 

 
 

 

協賛 
 

 

鶴岡・銀座通りを会場
に、１２店舗の「寒鱈汁」
店とその他総数２５張の
テントが出店！ 

 
酒田市 

庄内浜文化伝道師 
特製の、寒鱈汁。 
今年も山形市霞城 
セントラルにやって
きます！ 
1杯７００円、 
８００食限定。 
ぜひこの機会に、 
本場の寒鱈汁、味わ
ってくださいね！ 

◆日時 平成３０年１月２８日（日）１１：００～ 
◆場所 霞城セントラル 1 階（JR山形駅西口） 
◆内容 庄内浜文化伝道師の「寒鱈解体ショー」、
特製「寒鱈汁」販売、庄内浜の魚販売など 

◆問合せ先  
庄内浜の魚消費拡大総合プロジェクト推進本部 
(事務局:山形県水産振興課) Tel:023-630-3071 

   

冬の庄内産のいろいろな食材を使っ
た「庄内風西洋料理」。洋食料理人に
よる研究会「庄内DECクラブ」の協賛
店１８店で提供しています！ 
 
 

詳しくはこちら 

詳しくはこちら 

詳しくはこちら 

「酒の酒田の酒まつり」も同時開催。1杯 100円 
にて酒田・遊佐・秋田のお酒、飲み比べ！ 

 
【「食の都庄内」親善大使寒鱈フェスタ】 
太田政宏大使・古庄浩大使 
奥田政行大使・土岐正富大使 

 それぞれの腕をふるった「寒鱈料理」が 
食べられるスペシャルな企画もあります！ 

 

雪が 
ちらつく街で 
熱々の 
寒鱈汁と、 
酒田・ 
遊佐・ 
秋田の 
お酒で 
温まろう！ 
 

 山
形
市 

 

 鶴
岡
市 

 

１／１３ ～ ２／２８ 
 

 

 
 

 
１／１ ～ ２／２８ 
 

 

 
 

 キャンペーン問い合わせ先： 
庄内観光コンベンション協会 Tel：0235-68-2511  
◆キャンペーンに参加いただいた方に、「応募はがき」を 
お渡しします。応募いただいた方の中から、抽選で、ステキ 
なプレゼントが当たります。くわしくは庄内観光コンベンション

協会のHPを見てくださいね！ 
http://www.mokkedano.net/information/show/337 
 

温海・湯田川・湯野浜・由良。 
鶴岡の4つの温泉地等の１７店舗で、共通
食材「蟹」を使った料理を、期間限定にて 
提供するキャンペーンです！ 
 
 

庄内浜の天然トラフグを使った料理。
地元のお店 23店舗で提供します！ 
 

写
真
提
供
：
遊
佐
鳥
海
観
光
協
会 

http://syokunomiyakoshounai.com/
https://www.tsuruokakanko.com/season/fuyu/kandara.html
http://www.mokkedano.net/event/140
http://www.sakata-kankou.com/event/102
https://www.yuzachokai.jp/event/1285.html
http://www.mokkedano.net/information/show/337

