
みんな、山
やま

田
だ

の
ふるさとの味なんだよ。

うわあ、いろんな
食
た

べ物
もの

があるね。

山田町
まち
教育委

い
員
いん
会
かい

ふるさとの味
あ じ

教
きょう

育
い く

と文
ぶ ん

化
か

まつりちゃん 夏
か

織
おり

さん海
かい

大
た

くん

⑥
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昔
むかし

ながらの味
あじ

を大
たい

切
せつ

に 「くりっこ屋
や

菓
か

子
し

店
てん

」
　「かりんとう」「だがし」「いかせんべい」そしてお祭

まつ

りなど
での「くりっこ焼き」で有

ゆう

名
めい

な「くりっこ屋菓子店」。写
しゃ

真
しん

は 
かりんとうを袋

ふくろ

づめする作
さ

業
ぎょう

のようすです。のばした生
き

地
じ

を
巻
ま

いて、薄
うす

く切って揚げ、冷ましてから袋づめと、二
ふつ　か

日がかり
で作られます。渦

うず

巻
ま

き型
がた

のかりんとうは、みなさんにはおなじ
みかもしれませんが、これはこの地方独

どく

特
とく

のものです。
　震

しん

災
さい

にも負
ま

けず、お菓子の型から作り直
なお

して復
ふっ

活
かつ

した 
「くりっこ屋菓子店」は、昔ながらの味を手

て

作
づく

りで守
まも

り続
つづ

けて
います。

水
みず

でもどした大
だい

豆
ず

をゆでます。

　ゆで上
あ

がったら冷
さ

まし、すり機
き

で
つぶします。

　うるち粉
こ

、砂
さ

糖
とう

、塩
しお

とよくまぜ、
もう一

いち

度
ど

すり機にかけます。
　耳

みみ

たぶよりややかためになるまでこね、
形
かたち

を整
ととの

えて切
き

れ込
こ

みをいれます。

豆
まめ

すっとぎの作
つく

り方
かた

山
や ま

田
だ

のふるさとの味
あ じ

（伝
でん

統
とう

食
しょく

）

荒
あら

川
かわ

農
のう

産
さん

物
ぶつ

加
か

工
こう

組
くみ

合
あい

 斎
さい

藤
とう

みつ子
こ

さんのお話
はなし

　もともと「豆すっとぎ」は、秋
あき

の収
しゅう

穫
かく

に感
かん

謝
しゃ

して各
かく

家
か

庭
てい

で作り、山
やま

の神
かみ

様
さま

、家
いえ

の神様にお供
そな

え
するものでした。それぞれの家にはそれぞれの作り方があったのです。今

いま

でも山田に里
さと

帰
がえ

り 
する家

か

族
ぞく

のために注
ちゅう

文
もん

し、山田の味をなつかしんで食
た

べてくださる方が多
おお

くいます。
　そのまま切

き

って食べてもいいですし、焼
や

いたり、蒸
む

したりして温
あたた

めて食べてもおいしいですよ。

「豆すっとぎ」
をなつかしがる
人
ひと

は多いんだ
ね。

豊
ゆたか

さん
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山田町のソウルフード 「山田生
なま

せんべい」
　「山田生せんべい」は、江

え

戸
ど

時代の保存食に由
ゆ

来
らい

しています。焼
や

いても揚
あ

げてもいない「やわらかい」せんべい
を初

はじ

めて見
み

た人はたいへん驚
おどろ

きますが、このせんべいを独
どく

自
じ

の製
せい

造
ぞう

方
ほう

法
ほう

で作り続
つづ

けているのが「太
おお

田
た

幸
ゆき

商
しょう

店
てん

」と
「菓

か

子
し

工
こう

房
ぼう

　川
かわ

最
さい

」です。

スルメの口
くち

っこ煮
に

の作
つく

り方
かた

山
やま

田
だ

町
まち

食
しょく

生
せい

活
かつ

改
かい

善
ぜん

推
すい

進
しん

員
いん

連
れん

絡
らく

協
きょう

議
ぎ

会
かい

 鈴
すず

木
き

恊
きょう

子
こ

さんのお話
はなし

　かつて山田町ではスルメイカが大
たい

量
りょう

にとれました。冷
れい

蔵
ぞう

・冷
れい

凍
とう

ができなかった時
じ

代
だい

、スルメ 
割
わ

りではずしたスルメの口は、そのままではむだになってしまいます。それを昔
むかし

の人
ひと

は干して 
保
ほ

存
ぞん

食
しょく

にし、しかもうま味
み

成
せい

分
ぶん

たっぷりのコンブ・シイタケそして野菜を組
く

み合
あ

わせ、おいしくて
栄
えい

養
よう

豊
ほう

富
ふ

な「スルメの口っこ煮」という食
た

べ方を工
く

夫
ふう

したのです。「イカの酢
す

づけ」など、スルメイカを使
つか

った伝統食
はほかにもたくさんあります。そこにあるもので工夫した昔の人の知

ち

恵
え

を、これからも伝
つた

えていきたいと思
おも

います。

①水
みず

でもどした大
だい

豆
ず

をつけ汁
じる

ごと５～６分
ぷん

煮
に

ておきます。
②干

ほ

しシイタケを水でもどし、石
いし

づきをとります。
③皮

かわ

をとったゴボウ・ニンジンを厚
あつ

さ１センチの小
こ

口
ぐち

切
ぎ

りにし、たかのつめ（トウ
ガラシ）の種

たね

をとり、小口切りにします。
④下

した

ゆでしたこんにゃく、もどしたシイタケ、干しコンブは1.5センチの角
かく

切り
にします。

⑤スルメの口はサッと洗
あら

い、まわりが白
しろ

っぽくなるまで水でもどしておきます。
⑥鍋

なべ

に①を水切りしたものと②～⑤の材
ざい

料
りょう

を入
い

れ、スルメの口・シイタケの 
もどし汁、水、日

に

本
ほん

酒
しゅ

を加
くわ

え、初
はじ

めは強
つよ

火
び

で、煮たってきたら中
ちゅう

火
び

で煮ます。
⑦野

や

菜
さい

がやわらかくなったら火
ひ

を弱
よわ

め、たかのつめを入れ、しょうゆ・みりんを
加え、汁

しる

気
け

が少
すく

なくなるまで煮て、火を止
と

めたら鍋のふたをしたまま味
あじ

を 
ふくませます。 越

こし

次
じ

郎
ろう

さん

ほかの伝
でん

統
とう

食
しょく

についても
しらべてみよう。

太田幸商店
　もともと、それぞれ
の家

いえ

でそれぞれの生
せんべいを作ってい
たのです。それを祖

そ

母
ぼ

が「商
しょう

品
ひん

化
か

したらどう
だろう」と言

い

い出
だ

した
のがうちのルーツです。
　「山田生せんべい」と町の名

な

前
まえ

がついているの
ですから、みなさんにはぜひ地

じ

元
もと

の商品として覚
おぼ

えていてほしい、というのが願
ねが

いです。

菓子工房　川最
　昔は関

せき

口
ぐち

神
じん

社
じゃ

への参
さん

拝
ぱい

のみ
やげものと言ったらこの生せん
べいが定

てい

番
ばん

でした。米
こめ

・ゴマ・砂
さ

糖
とう

・塩
しお

・しょうゆを原
げん

料
りょう

とし、素
そ

朴
ぼく

な甘
あま

さとゴマの風
ふう

味
み

が「山田生
せんべい」の特

とく

徴
ちょう

です。
　最

さい

近
きん

は食
た

べたことのない子
こ

ど
もが増

ふ

えているようです。みな
さんにはぜひ昔からの味を覚え
ておいてほしいと思います。

　形
かたち

にぬいた生
き

地
じ

はならべ
て乾
かん

燥
そう

させます。
（太田幸商店）

　生地をせんべい
の形にぬく作

さ

業
ぎょう

の
ようすです。
（菓子工房　川最）
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年
ね ん

中
ち ゅ う

行
ぎ ょ う

事
じ

と伝
で ん

統
と う

食
し ょ く

　山
やま

田
だ

ではお雑
ぞう

煮
に

にあまいすりクルミがついている
のがあたりまえですが、町

ちょう

外
がい

の人
ひと

が見
み

ると、たいへん
驚
おどろ

きます。また、伝統的
てき

なお節
せち

にはつかれたお腹
なか

を
休
やす

ませる「とろろ飯
めし

」がつきものでした。
　１月

がつ

15～18日
にち

の小正月は「女の年
とし

とり」とも言
い

われ、赤
せき

飯
はん

とけんちん汁
じる

を
食
た

べ、おから入
い

りの団
だん

子
ご

をミズキの枝
えだ

にさしてかざりました（みずき団子）。

　３月16日の「お農
のう

神
がみ

様
さま

」は
神様が大

だい

地
ち

に降
お

りてくる日
ひ

で、豊
ほう

作
さく

を祈
いの

って 大
おお

きく丸
まる

い
団子を５つ、一

いっ

升
しょう

ますに入
い

れて供
そな

えまし
た。
　４月８日の「お薬

やく

師
し

様
さま

」には「きりせ
んしょ」、６月15日の「馬

ま っ こ

子つなぎ」には
「小

あ ず き

豆ばっとう」がつきものでした。

　 迎
むか

え火
び

をたく「 お 盆
ぼん

の
七
な の か

日」には、７回
かい

「はっとう」を
食べ７回水

みず

浴
あ

びをすると元
げん

気
き

で長
なが

生
い

きするといわれました。お盆
にはクルミで味つけした「ひぽっか（手
打ちうどん）」、生

き

地
じ

をひし形
がた

にのばした
「せなかあて」、ゴマやクルミと黒

くろ

砂
ざ

糖
とう

のあんが入った「ひゅうず（ひょうず）」を
食べました。

　収
しゅう

穫
かく

に感
かん

謝
しゃ

し山
やま

の神様、大
だい

工
く

神様（家
いえ

の神様）に「豆
まめ

すっとぎ」を供えました。山の神様には 
12人の子

こ

どもがいるといわれ、「豆すっとぎ」といっしょに米
こめ

粉
こ

を水でねって平
たい

らにしたものを12個
こ

供えました。

　新
あら

巻
まき

鮭
ざけ

は雪
ゆき

が少なく風
かぜ

が強
つよ

い山田の冬
ふゆ

から生
う

まれ
た伝統食です。
　冬

とう

至
じ

にはカボチャに小豆を入れて食べ、無
む

病
びょう

息
そく

災
さい

を祈りました。12月20日の「お蒼
そう

前
ぜん

様（馬
うま

の年とり）」には馬に
大
だ い ず

豆を食べさせ、「豆すっとぎ」を供えました。
　年

とし

越
こ

しでは、１年
ねん

の無
ぶ

事
じ

に感謝し、尾
お

頭
かしら

つきの魚
さかな

やお煮しめ
などごちそうを食べて新

しん

年
ねん

を迎
むか

えました。

　お年
とし
寄
よ
りには「おいしい」の意

い
味
み
で

「クルミ味
あじ
がする」と言

い
う人がいます。

　みずき団子作
づく
り体
たい
験
けん

（豊
とよ
間
ま
根
ね
小
しょう
学
がっ
校
こう
）

　「小豆ばっとう」は、短
みじか
めの手

て
打
う
ちうどん（はっと

う）を小豆と煮
に
込
こ
んだものです。

写真提供：（有）小笠原製麺所

　「きりせんしょ」にも入っている
ゴマとクルミは、山田の味の基

き
本
ほん

と言えます。

　熱
あつ
々
あつ
の「ひゅうず（ひょうず）」を、

手
て
や口

くち
のまわりをよごさずに食べ

るのは難
むずか
しいことです。

新巻鮭作り体験（船
ふな
越
こし
小学校）

正
しょう

月
がつ

・小
こ

正
しょう

月
がつ

春
は る

夏
な つ

秋
あ き

冬
ふ ゆ

学びを通じた被災地の地域コミュニティ再生支援事業
平成30年３月発行


