
　

神
岡
地
域
で
万
能
つ
ゆ
な
ど
の
調

味
料
を
製
造
し
て
い
る
の
が
東
北

醤し
ょ
う
ゆ油
株
式
会
社
（
佐
竹
宏
明
代
表
取
締

役
社
長
）で
す
。

　
１
９
２
０（
大
正
９
）年
、
現
在
地
で

し
ょ
う
ゆ
の
醸
造
会
社
と
し
て
創
業
。

本
醸
造
し
ょ
う
ゆ
に
カ
ツ
オ
だ
し
を

加
え
、
麺
つ
ゆ
や
煮
物
な
ど
に
使
え

る
万
能
つ
ゆ「
味
ど
う
ら
く
の
里
」の

ほ
か
、
色
を
薄
く
仕
上
げ
た
万
能
つ

ゆ
や
米
と
麹こ

う
じ
を
た
っ
ぷ
り
使
用
し
た

一
夜
漬
け
の
素
、料
理
な
ど
に
も
使
え

る
甘
酒
な
ど
を
製
造
し
て
い
ま
す
。

　

主
要
商
品「
味
ど
う
ら
く
の
里
」は

１
９
７
９（
昭
和
54
）年
に
販
売
開
始
。

現
在
は
、年
間
１・８
㍑
の
ペ
ッ
ト
ボ
ト

ル
２
０
０
万
本
を
全
国
に
出
荷
し
て
い

ま
す
。同
地
域
の
工
場
の
ほ
か
、
山
形
県

と
千
葉
県
に
協
力
工
場
を
置
き
製
造
。

指
定
し
た
材
料
を
使
用
し
、
食
味
検
査

は
必
ず
代
表
取
締
役
社
長
が
行
う
こ
と

で
、
ど
の
工
場
で
作
ら
れ
て
も
変
わ
る

こ
と
の
な
い
味
を
提
供
し
て
い
ま
す
。

　

ま
た
同
社
で
は
、
東
京
事
務
所
を

食
品
企
業
大
手「
味
の
素
」の
研
究
所

近
く
に
構
え
、「
味
の
素
」
や
「
キ
ッ

コ
ー
マ
ン
」
な
ど
と
共
に
研
究
や
製

品
開
発
を
行
っ
て
い
ま
す
。長
く
親

し
ま
れ
て
い
る
商
品
も
時
代
と
と
も

に
材
料
の
配
合
を
変
化
さ
せ
そ
の

時
々
に
好
ま
れ
る
味
を
作
り
出
し
て

い
ま
す
。ほ
か
に
も
、秋
田
県
の
食
品

研
究
所
と
連
携
す
る
こ
と
で
品
質
管

理
の
質
の
向
上
に
取
り
組
む
な
ど
、

長
く
愛
さ
れ
る
ふ
る
さ
と
の
味
を
作
り

続
け
て
い
ま
す
。

no.16だいせんものづくり図鑑

ふるさとの味を作り続ける

東北醤油株式会社［神岡］
　製造品目／万能つゆ、白つゆなど
　従業員数／37人
@�

食生活改善推進協議会 ヘルスメイトさんの健康レシピ resipi.

① ごはんを熱いうちにすりこ木で
半つきにし、直径２cmの団子状
に丸め、だまこを作る。

② マイタケを手で適当な大きさに
分け、セリは食べやすい大きさ
に切る。

③ ショウガ、ニンニク、長ネギをみ
じん切りにする。Ａは混ぜておく。
④ フライパンにサラダ油を熱し、

③のみじん切りした材料を入れ
炒める。香りがしてきたらトウ
バンジャンを入れさらに炒める。

⑤ ④にひき肉を加え肉の色が変わ
ったらマイタケとＡを加えて煮
立たせる。

⑥ 弱火にして水溶き片栗粉を回し
入れてとろみをつける。だまこ
とセリを加え混ぜ合わせる。

【作り方】

マーボー風味のだまこ
〜豆腐の代わりにだまこを入れて秋田の味に〜

ごはん…………………… 600ｇ
豚ひき肉 ………………… 200ｇ
マイタケ ………………… 50ｇ
ショウガ ………………… 10ｇ
ニンニク ………………… 10ｇ
長ネギ…………………… 50ｇ
セリ ……………………… 50ｇ
トウバンジャン ………… 小さじ１
サラダ油 ………………… 大さじ１

　鶏ガラスープの素 …… 小さじ１
　酒 ……………………… 大さじ３
　しょう油……………… 大さじ１
　砂糖…………………… 小さじ２
　みそ…………………… 大さじ１
　水 ……………………… 200cc
水溶き片栗粉
　片栗粉 ………………… 大さじ２
　水 ……………………… 大さじ４

【材料（４人分）】 栄養価／１人分あたり462キロカロリー 食塩2.2g

Ａ

今月のレシピ当番は仙北支部の皆さんです
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