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豆
まめ

しとぎ 

「豆
まめ

しとぎ」は、岩
いわ

手
て

県
けん

北
ほく

部
ぶ

から青
あお

森
もり

県
けん

八戸
はちのへ

地
ち

方
ほう

に

伝
つた

わる郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

よ。 

「しとぎ」

って何
なに

？ 

どんな味
あじ

が

するのかな。 

食
た

べてみたい！ それでは、かんたんな豆
まめ

しとぎの作
つく

り方
がた

を紹
しょう

介
かい

す

るわね。 

この緑
みどり

色
いろ

の、かまぼこみ

たいな形
かたち

のもの、「豆
まめ

しと

ぎ」っていうんだね。どん

な食
た

べ物
もの

なのかな。 

ケンくん 

ハクちゃん 

解
かい

説
せつ

員
いん

 

「しとぎ」は、お米
こめ

をつぶして作
つく

られる、神
かみ

様
さま

へのお供
そな

え

料
りょう

理
り

のことよ。豆
まめ

しとぎも、山
やま

の神
かみ

様
さま

や農
のう

業
ぎょう

の神
かみ

様
さま

など

にお供
そな

えして、豊
ほう

作
さく

や健
けん

康
こう

などを祈
いの

るために作
つく

られたの。 

そうね。主
おも

な材
ざい

料
りょう

が大
だい

豆
ず

なの。かつて、こちらの地
ち

域
いき

で

は水
すい

田
でん

が少
すく

なくお米
こめ

はとても貴
き

重
ちょう

なものだったので、青
あお

大
だい

豆
ず

を中
ちゅう

心
しん

に、も
・

ち
・

あ
・

わ
・

やも
・

ち
・

き
・

び
・

（雑
ざっ

穀
こく

のあ
・

わ
・

やき
・

び
・

の、ねばり気
け

のある種
しゅ

類
るい

）を合
あ

わせてしとぎを作
つく

ってい

たのよ。ただし、昔
むかし

も、お米
こめ

を作
つく

っている家
いえ

や裕
ゆう

福
ふく

な家
いえ

では大
だい

豆
ず

と米
こめ

粉
こ

を使
つか

っていたようね。現
げん

在
ざい

作
つく

られている

豆
まめ

しとぎの多
おお

くも、大
だい

豆
ず

と米
こめ

粉
こ

で作
つく

られているわ。 

 

 

 

 

材
ざい

料
りょう

がお米
こめ

じゃなくて豆
まめ

だから「豆
まめ

しとぎ」なの？ 



参
さん

考
こう

 岩
いわ

手
て

県
けん

農
のう

業
ぎょう

改
かい

良
りょう

普
ふ

及
きゅう

会
かい

 発
はっ

行
こう

2011年
ねん

 『食
た

べよう いわて 伝
でん

統
とう

食
しょく

と 食
しょく

の 匠
たくみ

の技
わざ

』/農
のう

林
りん

水
すい

産
さん

省
しょう

ホームペー

ジ『うちの 郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

』https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/index.html他
ほか

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
●「けんぱくものしりシート」の内

ない

容
よう

は 

発
はっ

行
こう

当
とう

時
じ

のものです。 

●「けんぱくものしりシート」は解
かい

説
せつ

員
いん

が 

執
しっ

筆
ぴつ

しております。 

モッちゃん 

〒020-0102 34 

Tel. 019-661-2831 Fax. 019-665-1214 

ＨＰにてバックナンバー公開中！ 

検索 岩手県立博物館 

 

●青
あお

大
だい

豆
ず

 200ｇ  ●米
こめ

粉
こ

 200ｇ   

●砂
さ

糖
とう

100ｇ  ●塩
しお

 少
しょう

々
しょう

 ●水
みず

 （適
てき

量
りょう

） 

豆
まめ

がかくれる量
りょう

の水
みず

を入
い

れた鍋
なべ

を火
ひ

にかけて、沸
ふっ

騰
とう

したら、塩
しお

をひとつまみ入
い

れ、 

水
みず

を切
き

った大
だい

豆
ず

を入
い

れて強
つ よ

火
び

で煮
に

る。 煮
に

立
た

って大
だい

豆
ず

が動
う ご

き出
だ

したら、アクを取
と

 

りながら 10分
ぷん

くらい強
つよ

火
び

で煮
に

る（ゆでじるを少
すこ

し取
と

っておく）。食
た

べてみて芯
しん

が残
のこ

 

っていないくらいの固
かた

さで火
ひ

を止
と

め、素
す

早
ばや

くザルにあけ湯
ゆ

を切
き

る。 

 

大
だい

豆
ず

を煮
に

て

いるあいだに、

ボウルに米
こめ

粉
こ

と

砂
さ

糖
とう

と塩
しお

を入
い

れ

て混
ま

ぜておく。 

 

①の大
だい

豆
ず

を 5秒
びょう

ほど流
りゅう

水
す い

で洗
あ ら

って水
みず

 

を切
き

ったあと、すり器
き

やフードプロセッサー 

などで１㎜大
だい

のつぶが残
のこ

るくらいにつぶし、 

②のボウルに入
い

れてよく混
ま

ぜ、しっとりなじむまで 

こねる。水
すい

分
ぶん

が足
た

りない時
とき

は、ゆでじるを少
すこ

し混
ま

ぜて調
ちょう

節
せつ

する。 

直
ちょっ

径
けい

5cm くら

いの棒
ぼう

の形
かたち

にまと

め、好
この

みの厚
あつ

さに

切
き

る。 

※大
だい

豆
ず

はきれいに洗
あら

い、 

一
ひと

晩
ばん

水
みず

につけておく。 

 

※これは作
つく

り方
かた

の一
いち

例
れい

です。くわしい作
つく

り方
かた

は、下
した

の参
さん

考
こう

にした本
ほん

や、インターネット

などでも見
み

られます。作
つく

るときは、道
どう

具
ぐ

の消
しょう

毒
どく

や火
ひ

の使
し

用
よう

など注
ちゅう

意
い

しましょう。 

この作
つく

り方
かた

のほかにも、長
なが

いも

を入
い

れたり、豆
まめ

や粉
こな

、砂
さ

糖
とう

の量
りょう

を

調
ちょう

節
せつ

したりと、地
ち

域
いき

や家
か

庭
てい

によ

って少
すこ

しずつ作
つく

り方
かた

や味
あじ

がちが

うのも、庶
しょ

民
みん

の間
あいだ

で伝
つた

わってき

た食
た

べ物
もの

の興
きょう

味
み

深
ぶか

いところね。 

調
しら

べて 

みよう！ 

へえ！ 

ほかの作
つく

り方
かた

も気
き

になるね。 

１ 

２ ３ 

４ 

た く か つ り 
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