
山形県鶴岡産

旨味きゅっと殿様のだだちゃ豆
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ＪＡ鶴岡の皆さん

だだちゃ豆は、山形県鶴岡市周辺の限られた地域のみで生
産され、江戸時代から農家が大切に守り続けてきた枝豆「在
来種」です。年間で一月程度しか採れない期間限定の「だだ
ちゃ豆」を一年中、全国のお客様にお召し上がりいただきたい
想いで製造しております。
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＜おいしさの決め手とこだわり＞

ぷっくりとおいしそうに膨らんだ豆のおいしさの決め手
は「根粒菌」をいかに多くするかにかかっています。根
粒菌は根っこについている丸い球状の根粒に住む細
菌。大気中の窒素をアンモニアに変換し、宿主の植物
の生育に欠かせない窒素を供給する働きをしています。
手間暇を惜しまずにこまめに土寄せを何度も繰り返し、
この根粒菌を増やすことで、より一層おいしいだだちゃ
豆が育つというわけです。そして、根粒が根にたくさん
つくと通気性もよくなり、病気に強く健康な豆が収穫で
きます。

収穫時期はほんの一瞬。さらに天候に左右されるうえ、
収穫時期にも制限があるため、作業は夜があけないう
ちからライトを照らして行われます。枝豆は暑さに弱く
デリケートで、炎暑のなか収穫すると豆が熱をもって蒸
れて腐ってしまいます。そのため、午前１０時から午後
３時の炎天下では収穫しないようにするなど、とても気
を使います。新鮮さを保つために収穫したらすぐ作業
場に運び、枝からさやを取ります。その後ひとさやずつ
選別・袋詰めして保冷庫に入れて保管し、朝採りのも
のはその日のうちに出荷。出荷場でも保冷庫に入れ、
出荷のトラックも保冷車としっかり温度管理されて届け
られます。

“旬の一番美味しい時期に食べてほしい”それが生産
から流通まで一貫して貫かれるだだちゃ豆づくりのおい
しさのこだわりです。
（出典：ＪＡ鶴岡ＨＰ「だだちゃ豆データブック」）

＜山形県鶴岡産 旨みきゅっと 殿様だだちゃ豆＞
【分類】：農産
【製造者】：ＪＡ鶴岡市農業協同組合
【製造地】：山形県鶴岡市
【主な原材料】：えだまめ（大豆・遺伝子組み換えでない）
【内容量】： ２００ｇ
【保存方法】： －１８℃以下で保存してください
【賞味期限】： ５４０日
【JANコード】： ４５７３３８１１８２８６４
【ＩＴＦコード】： １４５７３３８１１８２８６１

＜この地だからこその品種！＞

だだちゃ豆は、鶴岡周辺の限られた地域で生
産されてきた枝豆の「在来種」です。

鶴岡周辺の土地条件にマッチしており、この
種子を他地域で生産しても、だだちゃ豆の品
種特性が消されてしまうという「わがまま」な
品種であり、生産地・生産者を限定して栽培し
ています。農家自らが種子を採取し、良質堆
肥と有機質肥料を中心とした施肥体系とでき
るだけ減農薬に努め食味の向上と安全な商
品を目指しています
（出典：ＪＡ鶴岡ＨＰ「だだちゃ豆データブック」）

＜だだちゃ豆の名前の由来＞

「だだちゃ」とは、庄内地方の方言で「おやじ」
「お父さん」という意味。その昔、城下町・鶴岡
が庄内藩だったころ、枝豆好きな殿様が城下
から毎日持ち寄らせては、「今日はどこのだ
だちゃ豆か？」と聞いたことから、だだちゃ豆
と呼ばれるようになったといわれています
（出典：ＪＡ鶴岡ＨＰ「だだちゃ豆データブック」）
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＜おすすめの食べ方＞

流水で解凍するか、軽く湯通しするだけで美
味しくお召し上がりいただけます。
お好みにより塩をふってお召し上がりください。


