
雪国自慢の郷土料理。納豆、さわもだし（き
のこ）、わらび、高菜漬、豆腐は必ず入れ
るものとして伝承されています。

くるみの入った団子に味の付いた「とろみ
餡」をかけるのが「遠野きりせんしょ」の特
徴です。

北 上 市 特 産 の 赤 が ら の さ と い も の 茎 で
作ったずいきを佃煮風に煮含めて使った
丼ものです。

農産物の地産地消を図る一環として、花巻
のおもてなし料理「花のはな巻き寿司」とし
て各地で数多くの花柄の巻き寿司が生ま
れ、継承されています。

さわもだしは西和賀町の山の恵手のひらを使いしっかりとしとねる

戻して煮るとふっくらとする

五輪色に染められた酢飯たち

具だくさんの贅沢な汁となりますつやが出るまでゆっくり煮詰める

米とぎ汁と酢を使うのがアク
抜きポイント

牛乳パックを巻き簾代わりに

ダイコンでつぶすのがポイント手のひらで転がし、両側をすぼ
め木の葉に成型

手間をかけ乾燥させたずいき
いくつかのパーツが組み合わされて柄がつ
くられる

ワラビ独特の食感がアクセント小分けにしておき、くるみを入れ
て成型する

甘辛の汁で煮含めると良い香
りが

五輪を囲む白い酢飯の厚みがポイント

羽柴　セイさん
・女性部
　西和賀地域支部 役員

菊池イヨ子さん
・ＪＡ生活活動リーダー
・岩手県　食の匠（遠野市）
・ＪＡ女性部
　とおのよつば地域支部 役員

高橋　節さん
・岩手県　食の匠（北上市）

二枚橋農家組合 純情巻き娘
代　表
川村幸子さん　（ＪＡ生活活動リーダー）
メンバー
藤根悦子さん　（ＪＡ生活活動リーダー）
中村良子さん、藤根　美千子さん、
川村　姫子さん

納豆汁きりせんしょ

ずいき丼花のはな巻き
寿司

●
材
料
　
５
人
分

・
さ
わ
も
だ
し（
き
の
こ
）（
塩
蔵
）
…１５
０
ｇ

・
わ
ら
び
（
塩
蔵
）
……
…
…
…
…
…
８
０
ｇ

・
高
菜
漬
………
…
…
…
…
…
…
…
…
５
０
ｇ

・
納
豆
………
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
包

・
ニ
ン
ジ
ン
………
…
…
…
…
…
…
1
／
2
本

・
油
揚
げ
………
…
…
…
…
…
…
…
…
小
１
枚

・
豆
腐
………
…
…
…
…
…
…
…
…
1
／
2
丁

・
煮
干
し
………
…
…
…
…
…
…
…
５
～
６
尾

・
ネ
ギ
………
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
本

・
水
………
…
…
…
…
…
…
…
…
…
８
０
０
㏄

・
み
そ
………
…
…
…
…
…
…
…
…
…
７
０
ｇ

・
ダ
イ
コ
ン
（
細
目
）
……
…
…
…
１
本
適
宜

●
作
り
方

❶
さ
わ
も
だ
し
、
わ
ら
び
、
高
菜
漬
は
、
少

し
塩
味
が
残
る
程
度
に
塩
抜
き
す
る
。

❷
納
豆
を
す
り
鉢
に
入
れ
、
細
目
の
ダ
イ
コ

ン
で
よ
く
つ
ぶ
し
て
お
く
（
糸
が
引
く
く

ら
い
）。

❸
煮
干
し
の
だ
し
汁
を
つ
く
る
（
み
そ
汁
よ

り
も
少
し
濃
い
め
の
だ
し
に
す
る
）。

❹
ニ
ン
ジ
ン
は
イ
チ
ョ
ウ
切
り
、
油
揚
げ
は

細
か
く
切
っ
て
油
抜
き
、
わ
ら
び
は
２
㎝

く
ら
い
に
、
高
菜
漬
は
細
か
く
切
る
。
豆

腐
は
さ
い
の
目
、
ネ
ギ
は
小
口
切
り
に
し

て
お
く
。

❺
③
に
、
ニ
ン
ジ
ン
、
さ
わ
も
だ
し
、
わ
ら

び
の
具
を
入
れ
、
煮
え
た
ら
豆
腐
、
油
揚

げ
を
加
え
て
、
み
そ
を
入
れ
る
（
普
通
の

み
そ
汁
よ
り
も
濃
い
め
の
味
に
す
る
）。

❻
②
に
⑤
の
汁
を
加
え
、
と
ろ
と
ろ
に
伸
ば

し
て
、
⑤
の
鍋
に
目
の
細
か
い
ザ
ル
で
こ

し
て
入
れ
る
。

❼
一
煮
立
ち
さ
せ
て
、
高
菜
漬
を
は
な
す
。

ネ
ギ
は
好
み
で
椀
に
入
れ
る
。

●
ポ
イ
ン
ト

・
納
豆
を
つ
ぶ
す
の
に
細
目
の
ダ
イ
コ
ン
を

使
う
と
納
豆
が
逃
げ
に
く
く
香
り
が
和
ら

ぐ
。

・
つ
ぶ
し
て
と
ろ
と
ろ
に
し
た
納
豆
を
ザ
ル

で
こ
す
こ
と
に
よ
っ
て
口
当
た
り
が
良
く

な
る
。

・
納
豆
汁
は
具
だ
く
さ
ん
で
す
が
、
く
ど
く

な
ら
な
い
よ
う
に
サ
ラ
ッ
と
仕
上
げ
る
の

が
コ
ツ
。

西
和
賀
地
域

●
材
料
　
３
人
分

・
ず
い
き
………
…
…
…
…
…
…
…
…
３
０
ｇ

・
干
し
し
い
た
け（
カ
ッ
ト
し
い
た
け
）
…１
０
ｇ

・
ご
飯
………
…
…
…
…
…
７
０
０
ｇ
～
１
㎏

・
調
味
料

・
だ
し
汁
…
…
…
…
…
…
…
…
４
０
０
㏄

・
し
ょ
う
ゆ
…
…
…
…
…
…
…
…
６
０
㏄

・
酢
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
４
０
㏄

・
ざ
ら
め
…
…
…
…
…
…
…
…
…
８
０
ｇ

・
白
ご
ま
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
少
々

・
紅
し
ょ
う
が
…
…
…
…
…
…
…
…
適
宜

・
グ
リ
ー
ン
ピ
ー
ス
…
…
…
…
…
…
適
宜

●
作
り
方
　
ず
い
き

❶
さ
と
い
も
の
茎
の
皮
を
む
く
。
紐
で
一
本

ず
つ
つ
な
ぎ
あ
わ
せ
る
。

❷
風
通
し
が
良
く
、
日
当
た
り
の
良
い
場
所

で
十
分
に
乾
燥
さ
せ
る
。

❸
乾
燥
し
た
も
の
を
ビ
ニ
ー
ル
袋
に
入
れ
て

保
存
す
る
（
夏
は
要
冷
蔵
）。

ア
ク
の
抜
き
方

❶
ず
い
き
を
ぬ
る
ま
湯
に
２
時
間
浸
し
て
お

く
。

❷
鍋
に
米
の
と
ぎ
汁
１
、５
０
０
㏄
と
酢

８
０
０
㏄
を
入
れ
て
か
き
混
ぜ
、
そ
の
中

に
浸
し
て
お
い
た
ず
い
き
を
入
れ
、
25
分

間
ゆ
で
る
（
ゆ
で
す
ぎ
な
い
こ
と
）。

❸
ゆ
で
た
ず
い
き
を
水
に
と
り
、
10
分
お
き

に
３
回
位
洗
い
流
す
（
赤
い
水
が
な
く
な

る
ま
で
洗
い
流
す
）。

ず
い
き
丼

❶
ア
ク
抜
き
し
た
ず
い
き
を
小
口
切
り
に
し

て
、
軽
く
絞
る
。

❷
鍋
に
だ
し
汁
を
入
れ
、
し
ょ
う
ゆ
、
酢
、

ざ
ら
め
、
ず
い
き
を
入
れ
て
弱
火
で
汁
が

な
く
な
る
ま
で
煮
含
め
る
。

❸
椀
に
ご
飯
を
盛
り
、
そ
の
上
に
味
つ
け
し

た
ず
い
き
を
た
っ
ぷ
り
と
盛
り
つ
け
る
。

最
後
に
紅
し
ょ
う
が
、
グ
リ
ー
ン
ピ
ー
ス

（
緑
の
も
の
）、
白
ご
ま
を
飾
り
つ
け
て
で

き
あ
が
り
。

●
ポ
イ
ン
ト

・
ず
い
き
を
ゆ
で
て
ア
ク
抜
き
を
す
る
と
き

に
酢
を
使
う
と
ず
い
き
の
苦
み
が
な
く
な

り
、
歯
触
り
が
良
い
。

「
祝
　
芯
の
五
輪
巻
き
～
ガ
ン
バ
レ
！
日
本
～
」

今
回
は
２
０
２
０
年
の
オ
リ
ン
ピ
ッ
ク
開
催

決
定
に
ち
な
ん
だ
柄
に
し
て
み
ま
し
た
。

●
材 

料
（
１
本
分
）

・
す
し
飯
（
白
六
穀
入
り
）
……
…
３
６
０
ｇ

　
Ⓐ
黒
米
＋
ゆ
か
り

　
Ⓑ
す
し
飯
＋
黒
ゴ
マ（
す
り
ゴ
マ
、い
り
ゴ
マ
）

・
五
色

　
Ⓒ
す
し
飯
＋
紅
し
ょ
う
が
、

　
　
　
　
　
　
梅（
細
か
く
刻
む
）、梅
酢

　
Ⓓ
す
し
飯
＋
ド
ラ
イ
カ
レ
ー
の
素

　
Ⓔ
す
し
飯
＋
青
と
若
菜
混
ぜ
ご
飯
の
素

・
Ⓐ
～
Ⓔ
………
…
…
…
…
…
…
…
各
５
０
ｇ

・
粉
末
す
し
酢
………
…
…
…
…
…
…
…
１
袋

・
の
り
………
全
形
１
枚
、
１
／
３
枚
×
６
枚

●
作
り
方

❶
Ⓐ
～
Ⓔ
を
そ
れ
ぞ
れ
混
ぜ
、
１
／
３
の
の

り
で
巻
い
て
お
く
。

❷
牛
乳
パ
ッ
ク
の
上
に
の
り
全
形
１
枚
と
１

／
３
を
１
枚
く
っ
つ
け
た
ら
、
白
い
す
し

飯
３
０
０
ｇ
を
広
げ
る
。

❸
中
央
に
Ⓐ
、
Ⓑ
、
Ⓒ
３
色
、
そ
の
上
に
Ⓓ
、

Ⓔ
を
重
ね
て
乗
せ
60
ｇ
の
白
飯
で
お
お

う
。

❹
の
り
の
端
と
端
を
合
わ
せ
て
巻
き
、
四
角

に
な
る
よ
う
に
形
を
整
え
る
。

●
ポ
イ
ン
ト

・
白
六
穀
、
黒
米
を
使
っ
た
ヘ
ル
シ
ー
な
の

り
巻
で
す
。

・
牛
乳
パ
ッ
ク
を
巻
き
す
に
し
、
エ
コ
で
も

あ
り
、
き
れ
い
な
四
角
に
な
り
ま
す
。

●
材
料
　
50
個
分

・
も
ち
米
粉
………
…
…
…
…
…
…
３
０
０
ｇ

・
う
る
ち
米
粉
………
…
…
…
…
…
２
０
０
ｇ

・
く
る
み
………
…
…
…
…
…
…
…
…
５
０
ｇ

・
水
………
…
…
…
…
…
…
…
…
…
５
０
０
㏄

・
白
ご
ま
………
…
…
…
…
…
…
…
…
…
少
々

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

　
　
　
　
　

（
と
ろ
み
餡
）

・
玉
砂
糖
………
…
…
…
…
…
…
…
…
７
０
ｇ

・
白
砂
糖
………
…
…
…
…
…
…
…
…
５
０
ｇ

・
醤
油
………
…
…
…
…
…
…
…
…
１
０
０
㏄

・
水
………
…
…
…
…
…
…
…
…
…
４
０
０
㏄

・
片
栗
粉
………
…
…
…
…
…
…
…
…
５
０
ｇ

●
作
り
方

❶
も
ち
・
う
る
ち
の
粉
を
混
ぜ
合
わ
せ
、
分

量
の
水
を
２
回
か
ら
３
回
に
分
け
て
加
え

耳
た
ぶ
く
ら
い
の
固
さ
に
し
と
ね
る
。
し

な
み
が
出
る
ま
で
良
く
し
と
ね
る
（
粉
に

よ
っ
て
水
の
分
量
が
多
少
変
わ
り
ま
す
）。

❷
し
と
ね
て
寝
か
せ
た
生
地
を
さ
ら
に
し
と

ね
、
１
個
30
ｇ
に
ち
ぎ
り
、
中
に
く
る
み

を
入
れ
て
木
の
葉
型
に
整
え
、
箸
で
木
の

葉
の
型
を
つ
け
る
。

❸
蒸
気
の
上
が
っ
た
蒸
し
器
に
②
を
入
れ
、

10
分
蒸
し
、
水
を
ふ
り
か
け
て
バ
ッ
ト
に

と
る
。

❹
鍋
に
玉
砂
糖
、
白
砂
糖
、
醤
油
を
加
え
混

ぜ
て
溶
か
し
、
火
に
か
け
て
煮
溶
か
し
な

が
ら
少
し
煮
詰
め
る
。煮
立
っ
て
き
た
ら
、

水
溶
き
片
栗
粉
を
静
か
に
加
え
、
つ
や
と

と
ろ
み
が
出
る
ま
で
煮
詰
め
る
。

❺
④
の
餡
に
③
の
き
り
せ
ん
し
ょ
を
く
ぐ

し
、
最
後
に
白
ご
ま
を
の
せ
る
。

●
ポ
イ
ン
ト

木
の
葉
の
作
り
方

・
く
る
み
を
入
れ
た
生
地
は
両
手
の
ひ
ら
を

使
い
、「
縄
を
綯
う
要
領
」で
両
側
を
す
ぼ

め
た
状
態
に
。

・
菜
箸
を
押
し
付
け
、
葉
脈
を
表
現
。
く
る

み
が
出
な
い
よ
う
に
優
し
く
成
型
し
ま

す
。

北
上
地
域

花
巻
地
域

遠
野
地
域
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