
山形県グリーン・ツーリズム推進協議会プレゼンツ

　やまがた郷土料理レシピ

作り方

ポイント
（秘伝テ
ク）

特徴・
いわれ
など

ＧＴ施設等名称

活動内容

（〒　　　－　　　　　）

電話番号
ＦＡＸ番号
ＵＲＬ
e-mail

　　　　　　　　　　　　　　　　　　監修：山形県グリーン・ツーリズム推進協議会

（料理の写真）

氏名

顔写真
（施設など背景付きでもＯＫ）

住　所

レシピ作成者

料理名

材　料
（　　人分）

　　食　材　&     分　量

　



山形県グリーン・ツーリズム推進協議会プレゼンツ

　やまがた郷土料理レシピ（記入例）

作り方

ポイント
（秘伝テ
ク）

特徴・
いわれ
など

ＧＴ施設等名称

活動内容

（〒９９０－１２３４）

電話番号
ＦＡＸ番号
ＵＲＬ
e-mail

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　＊注意）これはでたらめです。

料理名

　　　　　　　写真省略
材　料
（　　人分）

　　食　材　&     分　量

里芋　　　　　　　600g
牛肉　　　　　　　400g
こんにゃく　　　 　１枚
長ネギ　 　　　　　４本
水　　　　　　　カップ６
酒　　　　　　　大さじ４
砂糖　　　　　　大さじ４
醤油   　　　　　大さじ６

芋煮（村山風）　

①里芋は皮をむいて一口大に切る。
②牛肉は食べやすい大きさに切る。
③長ネギは、大きめの斜め切りにする。
④こんにゃくは手で一口大にちぎり、さっと茹でてざるにとる。
⑤鍋に分量水と酒・醤油各大さじ２を入れ、里芋、こんにゃくを煮る。
⑥里芋が６分どおり煮えたら、牛肉と残りの調味料を入れる。
⑦あくをすくいながら、柔らかくなるまで煮る。
⑧里芋が柔らかくなったら、ネギを入れて火を止める。

・ネギは、煮すぎないこと。
・最初から調味料を入れると吹きこ
ぼれにくい。
・キノコを入れてもよい。
・大根や豆腐を入れる地域もある。

　山形の風物詩となった芋煮会
は、３００年も前から行われて
いたと言われ、中山町の河原
で、芋と棒鱈を煮たのが始まり
とか、十五夜の芋名月のお供え
が始まりとか諸説があります。

レシピ作成者 　農家レストラン　グリーン・ツリー

写真省略

◎有機栽培による野菜中心のヘルシー
メニュー提供の農家レストランです。
◎只今、カボチャのオーナーを募集中！
◎毎月１０日は、レディース・デイ。
女性客のみ、ベリーアイスをサービス！

住　所 　山形県山形市大字山の奥５６番地

　０２３－６７８－９１０２

　０２３－６７８－９１０３

氏名 　山形みどり
http://www.gt-yamagata.com

y-midori@iris.ocn.ne.jp


