
相模原の郷土料理レシピ 

○石垣だんご○ 

相模原では、おやつのことを「おこじゅう」といいました。 

畑仕事の合間に食べる軽食で、漢字では「お小昼」と書きます。 

相模原台地は火山灰に覆われた痩せた土地が多かったので、サツマイモや小麦が多く栽培されていました。 

昔、相模原では石垣が多く、サツマイモを石に見立てたことから石垣だんごという名がつきました。 

 

 

 

『材料』 

サツマイモ・・・・・中１本 

小麦粉・・・・・・・２５０ｇ 

ベーキングパウダー・大さじ１ 

酢・・・・・・・・・小さじ１／２ 

砂糖・・・・・・・・・大さじ１と１／２ 

重曹・・・・・・・・小さじ１／２ 

塩・・・・・・・・・小さじ１／４ 

水・・・・・・・・・１３０ｍｌ 

 

 

 

『作り方』 

①サツマイモは皮を厚めにむいて、「さいの目」に切り、水につけ、あく抜き  

をする。 

②小麦粉にベーキングパウダー・重曹を入れてふるいにかけ、砂糖・塩を加え  

てよく混ぜる 

③水に酢を加え、②の粉に少しずつ入れながら、耳たぶぐらいの硬さにこねる 

④よく水気を切った芋と③を混ぜあわせ１０個ぐらいにまとめ、蒸し器で２０ 

分ほど蒸して出来上がり♪ 

 

 レシピ提供：食生活改善推進団体わかな会 


