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７月の特産品メニュー





「あまちゃん」で脚光を浴びている まめぶ汁！岩手県久慈市山形町(旧山形村)発祥の郷土食。�約200年前の南部領時代に凶作で「百姓は麺類やそばきりを食べてはならない」とされた時に、代用食として小麦の練り粉に味付けをして、クルミを包んで団子にしたといわれています。





2013年7月1日～31日まで





クルミを包んだ団子が、『まり麩』に似ていることから『まめふ』と呼ばれ、なまって『まめぶ』と呼ばれるようになった説があり、忠実忠実（まめまめ）しく健康で達者に暮らせるようにとの願いが込められているともいわれています。


今、この、まめぶ汁を使った町おこしも面白い。奥が深いので、ぜひHPをご覧ください。　久慈まめぶ部屋　http://www.mamebu.com





























「いわて山形村短角牛」は商標登録されたブランド名で、旧山形村（現在は久慈市山形町）を産地とした、100％国産飼料で育んだ純粋な国産牛です。


春〜秋は無農薬の牧草を食べ、冬は牛舎で国産100％の飼料で、昔ながらの飼育法で育てた希少な短角牛は「奇跡の短角牛（うし）」とも言われています。


健康で質の良い赤身肉は旨味が強く、黒毛和牛と比べ、本来の肉の旨味を楽しめますので、あっさりと、タタキでお楽しみください。











「北の海女」の地として知られる久慈のウニとするめイカを直接仕入れ、なみへい初のうに鍋でご提供いたします。〆は、久慈産の雑穀土鍋ご飯を、うに鍋に入れて雑炊で召し上がっていただきます。














