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山形町日野沢地区の「まめぶ」を作ろう 

～高校生への郷土料理伝承（第１回）開催～ 
久慈 地方 農 業農 村活 性化 推 進協 議会 では 、久 慈地 域の 食文 化

を高 校生 に 伝え るこ とを 目 的に 、８ 月 30 日 、 久 慈東 高校 食 物

系列 の３ 年 生９ 名を 対象 に 、食 の 匠に よる 高 校生 への 郷土 料 理

伝承 会を 開 催し まし た。  

第１ 回は 、食の 匠 の小 向京 子 さん（ 久慈 市山 形 町日 野沢 地区 ）

を 講 師と し て 、「 ま め ぶ」 を 教 わ り ま した 。 ま め ぶ は 山形 町 ８

地区 でそ れ ぞれ に特 徴が あ り、日 野沢 地区 の まめ ぶは 砂糖 を 加

えた 甘い 汁 とク ルミ のみ の 団子 で、めで たい と き は 繭 型に す る

のが 特徴 で す。  

小 向 さん か ら 、「 団 子 の生 地 は 伸 ば し たと き に 千 切 れ な い く

ら い の柔 ら か さ 」「 具 材が 甘 く な り 過 ぎな い よ う に 砂 糖は 最 後

に加 える 」など 、調理 のコ ツ を教 わり なが ら まめ ぶを 作り 、実

際に 口に し まし た。  

生徒 から は「 これ まで 作っ た まめ ぶと 甘み 、汁 のと ろみ が違

う 。 地域 に よ る 違 い を感 じ ら れ た」「 家 で も 作 っ て み たい 」 な

どの 感想 が 聞か れ、生徒 たち に と って 地域 の 食文 化を 知る 貴 重

な時 間と な った よう でし た 。  

伝承 会は 全 ３回 で、次回 は「 手作 り ア イス ク リー ム」と「麦 炊

（じ ょう す）」（ 9/13） を 予定 して いま す。  

小 麦 団 子 の 生 地 の 厚 み や 大

き さ 、 形 に つ い て 小 向 さ ん

の指 導を 受 け る 様子 。  

日野 沢の「 まめ ぶ 」。小麦 団

子 に 黒 砂 糖 を 加 え ず ク ル ミ

の み で 、 汁 に 砂 糖 を 加 え る

のが 特徴 。  


