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● 作 り 方              

①  い わ し の 頭 と 尾 を 切 り 落 と し 、腹 わ

た を 抜 き 出 し て 、水 洗 い し て ざ る に あ

げ て お く 。  

②  鍋 に 月 桂 樹 の 葉 を し き 、そ の 上 に 水

を 切 っ た い わ し を 並 べ 、い わ し の 上 か

ら 砂 糖 、酒 、し ょ う ゆ 、酢 、水 を 入 れ 、

そ の 上 に 山 椒 の 葉 を 並 べ て 火 に か け

る 。  

③  強 火 に し て 煮 る 。い わ し が 煮 え た ら 、

と ろ 火 に し て 、汁 の な く な る ま で 煮 る 。 

● ポ イ ン ト             

 月 桂 樹 、山 椒 、酢 を 用 い る 事 に よ っ

て 魚 の 生 臭 み が な く な る 。（ 冷 た く な

っ て も お い し い ）  

 昔 と 異 な っ て い わ し は 年 中 あ る の

で 、春 に は 山 椒 を 用 い 、夏 、秋 、冬 に

は し ょ う が を 用 い て も よ い 。  

 

 

● 参 考               

 副 菜 と し て 、竹 の 子 の マ ヨ ネ ー ズ 和

え 等 い か が 。竹 の 子 の 山 椒 味 噌 和 え も

味 な も の 。  

 い わ し に は 、マ イ ワ シ 、ウ ル メ イ ワ

シ 、カ タ ク チ イ ワ シ な ど が あ り 、マ イ

ワ シ は 単 に イ ワ シ と も よ ば れ 、日 本 海

で は 季 節 と と も に 北 上 し 、５ 月 頃 能 登

半 島 付 近 で 産 卵 す る 。  

 マ イ ワ シ は 大 き さ で 大 羽 、 中 羽 、 小

羽 と 分 け 、 庄 内 で は 、 春 に と れ る 大 羽

い わ し を 特 に 賞 味 す る 。  

 稚 魚 を シ ラ ス と い い 、 シ ラ ス 干 し や

た た み イ ワ シ に 加 工 す る 。  

 カ タ ク チ イ ワ シ は 、 茹 で て 干 し て 煮

干 し に 、 ウ ル メ イ ワ シ は 生 食 の 他 め ざ

し な ど に 加 工 す る 。  

 

（ 鶴 岡 市  つ み 草 グ ル ー プ ）  

平 田  智 恵 子  

〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）  

い わ し  ５ 尾  

酒  大 さ じ ５  

し ょ う ゆ  大 さ じ ５  

砂 糖  大 さ じ 山 ２  

酢  少 々  

水  1/2 カ ッ プ  

山 椒 の 葉  5～ 6 枚  

月 桂 樹  10 枚 位  


