
〈材料〉  (5 人 分 ) 

黒 豆  300g 

砂 糖  250g 

醤 油  1/4 カ ップ  

塩  小 さじ 1 

重 曹  小 さじ 1/2 

３５．黒 豆  

最上地方  

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用具               

z 鍋  

z ざる  

●作り方（準備）          

z 黒 豆 は 粒 の 大 き い 物 、 そ し て 艶 の

あ る も の を 選 び 、 あ ら か じ め 虫 食 い

豆などは、取り除いておく。  

z き れ い な 水 で 洗 い 、 ざ る に 上 げ て

水気を切る。  

①  大 き な 鍋 に 水 を 多 目 に 入 れ て 強 火

で 煮 る 。 沸 騰 し た ら 火 を 止 め て 、 砂

糖 、 醤 油 、 塩 、 重 曹 を 加 え た も の に

豆を入れ、一晩漬けておく。  

②  次 の 日 、 鍋 を 中 火 に か け て 煮 る 。

そ の 時 ア ク が 出 て く る の で 、 こ の ア

クを丁寧にしゃもじで取る。  

③  ア ク を 取 っ た ら 火 を 強 火 に し て 煮

る 。 沸 騰 し た ら 差 し 水 を し て 火 を 弱

め 、 ま た ア ク が 出 た ら 残 さ ず 取 り 除

く。  

④  落 と し 蓋 を し て 汁 が 豆 に ヒ タ ヒ タ

になるまで煮る。約 8 時間位煮続け

る。  

⑤  煮 汁 が ヒ タ ヒ タ に な る の を 見 て 、

火 を 止 め 、 一 昼 夜 こ の 汁 に 漬 け て 味

をなじませる。  

●ポイント             

z ア ク を 丁 寧 に 最 後 ま で 残 さ ず 取 り

除く。  

z 一晩漬けて味をなじませること。  

z 煮 汁 が 少 な く な る ま で 煮 て し ま う

と 豆 が か た く な る の で 、 ヒ タ ヒ タ が

適当。  

 

煮 豆のコツ  

①  ゴ ミなどをより出すこと。  

②  水 に よ く 漬 け る こ と 。 豆 の ３ 倍 の

水 に 漬 け て 水 分 を 吸 収 さ せ る 、 夏 で

半日、冬は一昼夜位。  

③  漬 け た 水 で 煮 る こ と 。 う ま み が 出

て い る 。 火 に か け 強 火 で 煮 立 て 、 ざ

るに上げ水をかけよく洗う。 2～ 3 回

これを繰り返す。  

④  弱 火 で じ っ く り 時 間 を か け て 煮 る 。 

⑤  落 とし蓋を忘れずに、深鍋で。  

        （ 新庄市  松の会） 

           浅 沼  久 子  


