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【ほうとう】
「 ほ う と う 」 と は 小 麦 粉 を 練
り 、 平 ら に 切 っ た 「 ほ う と う め
ん 」 を 、 た っ ぷ り の 具 材 と と も
に 味 噌 仕 立 て の 汁 で 煮 こ ん だ も
の で 、 「 う ま い も ん だ よ か ぼ ち
ゃ の ほ う と う 」 と い わ れ る ほ
ど 、 誰 も が 知 る 山 梨 県 の 代 表 的
な 郷 土 料 理 で す 。

【せいだのたまじ】
「 せ い だ の た ま じ 」 と は 、 上 野 原
市 に あ る 棡 原 地 域 に 古 く か ら 伝 承
さ れ て い る 郷 土 料 理 で 、 小 粒 の 皮
つ き じ ゃ が い も を 味 噌 味 で 煮 っ こ
ろ が し に し た も の で す 。 江 戸 時 代
後 期 、 甲 府 の 代 官 で あ っ た 中 井 清
太 夫 （ な か い  せ い だ ゆ う ） が 、 九
州 か ら じ ゃ が い も を 取 り 寄 せ 、 村
人 に 種 い も を 配 っ て 栽 培 さ せ 、 大
飢饉か ら 救 い ま し た 。 こ の 功 績 を
た た え て じ ゃ が い も を 「 清 太 夫
芋 」 「 清 太 芋 」 と 呼 ぶ よ う に な
り 、 の ち に 「 せ い だ 」 へ と 変 化 し
ま し た 。 「 た ま じ 」 は 小 さ な じ ゃ
が い も の こ と で す 。
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