
年
半
が
た
っ
た
こ
ろ
、実
家
か
ら「
職
人
が

病
に
倒
れ
た
」と
の
連
絡
が
入
っ
た
。

　
長
年
住
み
込
み
で
働
い
て
く
れ
て
い
た

職
人
の
急
逝
は
、精
神
的
に
も
つ
ら
い
出

来
事
だ
っ
た
。独
立
の
道
も
考
え
てい
た
が
、

「
う
ち
の
職
人
さ
ん
が
い
な
く
な
れ
ば
お

菓
子
を
作
る
人
が
い
な
く
な
る
。自
分
が

店
を
守
ら
な
け
れ
ば
」と
、「
三
松
堂
」を

継
ぐ
決
意
を
固
め
た
。

自
慢
の
餡
を
使
っ
た
和
菓
子
作
り
へ

　
こ
れ
ま
で
続
い
て
き
た
煎
餅
作
り
を
継

承
し
つ
つ
、和
菓
子
作
り
の
見
直
し
を
行

さ
ん
も
ま
た
、和
菓
子
職
人
の
道
へ
と
進

む
た
め
、大
学
を
卒
業
後
、東
京
都
文
京

区
の「一幸
庵
」で
修
行
を
開
始
す
る
。

日
本一の
技
を
体
で
覚
え
る

　
本
来
４
年
か
け
て
学
ぶ
と
こ
ろ
を
３
年

で
学
ぶ
ス
ケ
ジュ
ー
ル
は
過
酷
を
極
め
た
。

早
朝
か
ら
深
夜
ま
で
店
の
仕
事
を
し
、日

を
ま
た
い
で
か
ら
一
人
作
業
場
で
和
菓
子

作
り
の
練
習
を
始
め
る
。そ
れ
を
来
る
日

も
来
る
日
も
繰
り
返
し
、日
本
一
と
称
さ

れ
る「
一
幸
庵
」の
和
菓
子
の
技
術
を
身
に

つ
け
た
。修
業
を
終
え
た
後
も
、弘
前
市

に
あ
る「
寿
々
炉（
す
ず
の
）」へと
修
業
先

を
移
し
、さ
ら
に
技
を
磨
く
。そ
こ
か
ら
１

い
、餡
を
完
全
自
家
製
に
変
え
た
。昔
な

が
ら
の
製
餡
は
手
間
も
時
間
も
か
か
る
。

洗
い
や
渋
切
、餡
練
り
な
ど
力
仕
事
が
続

く
。そ
う
し
た
工
程
を
経
て
出
来
上
が
っ

た
餡
は
、透
明
感
の
あ
る
美
し
い
藤
紫
色

に
な
る
。風
味
、舌
触
り
が
良
く
、み
ず
み

ず
し
い
甘
さ
と
キ
レ
の
良
い
後
味
が
特
徴

だ
。こ
の
餡
を
配
合
や
固
さ
を
変
え
て
何

種
類
も
作
り
、さ
ま
ざ
ま
な
菓
子
に
使

う
。

　
毎
年
１
月
中
旬
か
ら
３
月
末
ま
で
販

売
す
る「
イ
チ
ゴ
わ
ら
び
も
ち
」は
、特
大

の
イ
チ
ゴ
を
、こ
し
餡
と
国
産
わ
ら
び
粉

で
作
っ
た
本
物
の
わ
ら
び
餅
で
包
み
、き
な

こ
を
ま
と
わ
せ
た
ぜ
い
た
く
な一品
。

　「
イ
チ
ゴ
わ
ら
び
も
ち
」の
後
を
追
う

よ
う
に
販
売
を
始
め
る
桜
餅
も
、後
藤
さ

ん
の
こ
だ
わ
り
を
存
分
に
感
じ
ら
れ
る
一

大
正
13
年
、煎
餅
屋
と
し
て
創
業

　
初
代
の
後
藤
一
次
郎
が
煎
餅
屋
と
し
て

店
を
構
え
た
の
は
、大
正
13
年
の
こ
と
。山

形
市
で
生
ま
れ
、東
京「
三
玉
堂
」で
修
行

し
た一次
郎
が
、独
立
先
と
し
て
選
ん
だ
場

所
は
秋
田
市
だ
っ
た
。土
地
を
探
す
た
め

に
訪
れ
た
際
、千
秋
矢
留
町（
旧
鷹
匠
町
）

に
あ
る「
鷹
の
松
」に
感
動
し
、「
松
」の
字

と
修
行
先
の
名
を
か
け
合
わ
せ
て
、店
名
を

「
三
松
堂
」と
し
た
。主
と
し
て
販
売
し
て

い
た
の
は
卵
、小
麦
粉
、砂
糖
を
使
っ
て
焼

き
上
げ
た「
カ
ス
テ
ラ
煎せ

ん
べ
い餅
」。甘
い
煎
餅

は
当
時
ハ
イ
カ
ラ
な
食
べ
物
と
し
て
話
題

に
な
り
、最
盛
期
に
は
住
み
込
み
の
職
人

を
27
人
雇
う
ほ
ど
だ
っ
た
と
い
う
。

　
戦
中
、戦
後
の
激
動
の
時
代
を
乗
り
越

え
、店
は
２
代
目
、３
代
目
と
の
れ
ん
を
繋

い
で
き
た
。後
に
４
代
目
と
な
る
後
藤
誠
一

品
だ
。関
西
風
の「
道
明
寺
」と
関
東
風
の

「
長
命
寺
」を
そ
れ
ぞ
れ
粒
餡
、こ
し
餡

を
用
意
。桜
の
葉
も
一
緒
に
食
べ
ら
れ
る
よ

う
に
、塩
漬
け
に
し
て
、軟
ら
か
く
、ほ
ん
の

り
甘
く
な
る
よ
う
に
煮
て
作
っ
て
い
る
。使

う
材
料
は
い
た
って
シ
ン
プル
だ
が
、こ
だ
わ

り
を
尽
く
し
て
出
来
上
が
っ
た
和
菓
子
の

味
わ
い
は
、繊
細
か
つ
奥
深
さ
が
あ
り
、食

べ
た
も
の
に
感
動
を
与
え
る
。

　「
自
分
が
食
べ
て
、う
ま
い
と
思
う
和

菓
子
を
提
供
し
た
い
。た
だ
、そ
れ
だ
け
で

す
」と
笑
顔
を
見
せ
る
。

【プロフィル】
和菓子の名店で修業し、平成12年に「三松堂」
の４代目代表に。日本体育大学卒業。学生時
代はレスリング部で活躍した。現在53歳。

有限会社 三松堂　取締役社長

後藤 誠一さん

▲ゆでた小豆を素早く上げる作業。昔ながらの製餡作業は
体力勝負。ここから多くの工程を経て餡になる

▲ゆでて渋切りをした小豆をこし、
水分を絞った「さらし餡」。これにザ
ラメと水を加え火にかけ、「練り」の
作業に入る

▼わらび粉を使ったわらび
餅は、黒っぽい色合いと強
い弾力、滑らかさが特徴

【問い合わせ】
秋田市中通5-7-8
tel.018-833-8401
9：30〜18：00　日曜日定休

自
分
が
食
べ
て
、う
ま
い
と
思
う
も
の
を
作
り
た
い

▲毎年注文が殺到する「いちごわらび
もち」。販売期間は1月中旬～3月末。店
頭のほかオンラインショップでも販売

◀薄焼きにした生地で
餡を包む「長命寺桜
餅」（写真上）と、粗い
餅米粉を使った「道明
寺桜餅」（写真下）。
それぞれ違った
風味、食感が楽
しめるので、ぜ
ひ食べ比べを。
販売は店頭のみ

華
や
か
さ
は
な
い
か
も
し
れ
な
い
。

時
代
遅
れ
と
言
わ
れ
る
か
も
し
れ
な
い
。

そ
れ
で
も
、自
分
が
納
得
で
き
る

和
菓
子
作
り
に
こ
だ
わ
り
続
け
る
。

Seiichi Goto
Interview インタビュー
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