
山 形 の う ま い も の1 2 9 1 2 8山 形 の 味 ・ 郷 土 の 味

　
カ
リ
ッ
！
と
揚
が
っ
た
香
ば
し
い

青
じ
そ
に
く
る
ま
れ
た
、
甘
味

噌
の
や
さ
し
い
風
味
…
。
多
少
、

中
の
具
の
違
い
は
あ
っ
て
も
、
青

じ
そ
と
味
噌
の
組
み
合
わ
せ
と
い

う
の
が
し
そ
巻
き
の
基
本
で
あ
る
。

　
地
域
ご
と
に
、
い
や
家
庭
ご
と

に
様
々
な
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
が
あ
り
、

味
噌
に
ご
ま
を
入
れ
た
り
、
く

る
み
を
入
れ
た
り
、
中
に
は
う

る
ち
米
粉
や
も
ち
米
粉
を
入
れ

る
と
こ
ろ
も
あ
る
。
甘
い
か
し
ょっ

ぱ
い
か
に
よ
っ
て
お
か
ず
に
な
っ
た

り
お
茶
う
け
に
な
っ
た
り
す
る
の

も
面
白
い
。

　
笹
の
葉
に
は
防
腐
や
乾
燥
防
止
の
役

目
が
あ
る
と
い
わ
れ
、
昔
か
ら
保
存
食

や
携
帯
食
の
包
装
に
使
わ
れ
て
き
た
。

　
笹
巻
き
は
端
午
の
節
句
を
祝
う
行

事
食
だ
が
、
笹
の
新
葉
が
出
る
頃
に
も

よ
く
作
ら
れ
る
。
そ
の
形
や
味
わ
い
方

に
地
域
性
が
大
き
く
関
わ
っ
て
い
る
の

が
興
味
深
い
。
円
錐
状
に
し
た
笹
の
葉

に
、
浸
水
し
た
も
ち
米
を
入
れ
、
も
う

一
枚
の
笹
で
完
全
に
包
み
、
い
ぐ
さ
で

結
ぶ
。
そ
れ
を
熱
湯
で
茹
で
上
げ
る
の

だ
が
、
庄
内
の
南
部
地
域
で
は
灰
汁
の

上
澄
み
を
使
う
。
そ
う
す
る
と
黄
色
で

プ
ル
プ
ル
と
し
た
食
感
の
、
独
特
の
笹

巻
き
に
な
る
。

端
午
の
節
句
の
祝
い
菓
子

爽
や
か
に
広
が
る
笹
の
香
り

青
じ
そ
の
風
味
と
甘
味
噌
味
が
後
を
引
く

夏
の
定
番
保
存
食

「
し
そ
巻
」

「
笹
巻
き
」

結
び
の
形
の
美
し
さ

保
存
食
と
し
て
の
笹
の
葉
の
活
用

昔
人
の
知
恵

三角や円すい型

三角やこぶし（げんこつ）型

平らな三角や円すい型 三角やこぶし（げんこつ）型

　
一
見
す
る
と
簡
単
そ
う

に
見
え
る
が
、
実
は
結
構

難
し
い
の
が
こ
の
し
そ
巻
き
。

特
に
油
で
揚
げ
る
時
に
失
敗
す

る
の
だ
と
い
う
。
カ
ラ
ッ
！
と
揚

げ
た
い
か
ら
と
い
っ
て
、
決
し
て

高
温
に
し
て
は
い
け
な
い
そ
う
だ
。

低
温
（
１
３
０
度
〜
１
４
０
度
）

で
気
長
に
ゆ
っ
く
り
と
油
の
中
で

泳
が
せ
、
青
じ
そ
の
葉
か
ら
水

分
を
逃
し
、
鮮
や
か
な
緑
色
に

変
わ
っ
た
ら
取
り
出
す
の
が
コ
ツ
。

ご
は
ん
の
お
か
ず
に
お
弁
当
に

あ
る
い
は
お
茶
う
け
、酒
の
肴

大
人
気
の
家
庭
料
理

庄内 最上 村山

具材： 青じそ・米粉：小麦粉・味噌・
砂糖・ごま・酒・揚げ油

 具材： 青じそ・米粉（もち粉・う
るち粉＝ 7：3 ）・味噌・砂
糖・青なんば・揚げ油

具材： 青じそ・しそ巻き粉（もち
粉でも可）・味噌・砂糖・酒・
ごま・くるみ・揚げ油

最上

庄内

庄内

西村山

北村山

西置賜

東南
村山

北村山

東南
置賜

結びひもには、すげ、くぐ、みぬげ、みげなど様々な呼び名がある。
食べ方は、きな粉と砂糖、黒みつなどをまぶして




