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五城目町で「だまこ鍋」が食べられる店

〈赤倉山荘〉
  赤倉ラーメン 780円（税込）

〈道の駅五城目 食事処 だまこ庵〉
  あんかけラーメン  870円（税込）

〔参考文献〕「日本の食生活全集 秋田」編集委員会
『聞き書 秋田の食事』（農山漁村文化協会）

滑多羅温泉 赤倉山荘（※） 五境目町富津内中津又字滑多羅3-7   TEL.018-854-2969
 〈食堂営業時間〉11：00～14：00（LO13：30）  食堂のみの利用可
 〈休館日〉第1、第3月曜、12/29〜1/3    ★だまこ鍋の地方発送受付

道の駅五城目 食事処 だまこ庵（※）  TEL.018-879-8411
 〈冬季営業時間〉11：00〜15：00（LO14：30）   〈定休日〉無休
★�同じ施設内のカフェ＆ギャラリー「HIROGANO」ではテイクアウト用
　「だまこ鍋」（税込550円）もあり！

◎ほかにもこちらでどうぞ！
　郷土料理いしかわ、料亭 松鯉、小倉温泉旅館、
　グリーンロイヤル丸富、五城館、居酒屋 小政、酒魚菜 なべ駒
◎地方発送可能な店
　赤倉山荘、郷土料理いしかわ、坂谷市右衛門商店、肉の専門店キンスケヤ

（※）指定管理者：
　　秋田SDIサービス

「だまっこ鍋定食」
（税込1,200円）▶

冬季
限定

   

味
の
決
め
手
は
ス
ー
プ

　「
だ
ま
こ
鍋
」の
具
や
作
り
方
は
人
に

よ
っ
て
さ
ま
ざ
ま
だ
。赤
倉
山
荘
の「
だ
ま

こ
鍋
」は
、町
で
2
0
1
3
年
に
開
か
れ
た

コ
ン
テ
ス
ト「
第
一
回
だ
ま
こ
鍋
合
戦 

秋
の

陣
」で
頂
点
の「
だ
ま
こ
大
名
」に
輝
い
た
自

慢
の
味
。山
荘
で
調
理
を
担
当
し
た
先
輩

た
ち
か
ら
代
々
受
け
継
い
で
き
た
レ
シ
ピ
を

守
る
。そ
の
作
り
方
の
コ
ツ
を
聞
い
た
。

　「
だ
ま
こ
鍋
」の
命
は
ス
ー
プ
。赤
倉
山
荘

で
は
、比
内
地
鶏
の
鶏
だ
し
と
親
鶏
の
肉
、

ゴ
ボ
ウ
な
ど
の
香
味
野
菜
を
3
日
間
か
け

て
煮
込
み
、肉
が
ホ
ロっ
と
軟
ら
か
く
な
る

ま
で
煮
て
濃
厚
な
う
ま
味
と
脂
を
引
き
出

す
。し
ょ
う
ゆ
で
味
を
調
え
、野
菜
は
定
番

の
セ
リ
、ネ
ギ
の
ほ
か
、ハ
ク
サ
イ
を
た
っ
ぷ

り
と
。野
菜
か
ら
出
る
水
分
で
ス
ー
プ
に

甘
味
と
ま
ろ
や
か
さ
を
プ
ラ
ス
す
る
。

   

次
の
日
も
お
い
し
く

　
家
庭
で
ス
ー
プ
を
3
日
間
煮
込
む
こ
と

は
難
し
い
だ
ろ
う
が
、肉
や
香
味
野
菜
を

ス
ー
プ
作
り
の
時
点
か
ら
煮
込
ん
で
だ
し

を
と
る
や
り
方（
野
菜
の
種
類
は
お
好
み

で
）や
、具
の
野
菜
は
ぜ
ひ
参
考
に
。

　
続
い
て
だ
ま
こ
作
り
。赤
倉
山
荘
の
だ

ま
こ
は
、表
面
が
つ
る
り
と
し
て
い
て
輝

き
が
あ
る
。頬
張
る
と
、し
っ
か
り
と
し
た

モ
チ
モ
チ
感
が
あ
り
つ
つ
も
中
は
ふ
わ
り

と
軟
ら
か
い
。「
だ
ま
こ
鍋
は
作
っ
た
そ
の

日
以
上
に
次
の
日
の
朝
が
お
い
し
い
ん
だ
。

ス
ー
プ
の
味
が
染
み
た
だ
ま
こ
は
最
高
だ

よ
」な
ど
と
山
荘
の
皆
さ
ん
が
絶
賛
す
る

「
次
の
日
の
だ
ま
こ
」に
な
っ
て
も
煮
崩
れ

せ
ず
、形
と
食
感
を
保
っ
て
い
た
。「
コ
ツ
は

力
加
減
と
氷
水
」と
の
こ
と（
左
の
写
真

参
照
）。皆
さ
ん
も
お
試
し
あ
れ
。

ご
飯
も
野
菜
も
た
っ
ぷ
り
と

だまこ鍋
　
県
央
の
八
郎
潟
周
辺
地
域
発
祥
と
さ
れ
る
郷
土
料
理

「
だ
ま
こ
鍋
」。鶏
だ
し
の
き
い
た
し
ょ
う
ゆ
味
の
ス
ー
プ

に
、具
は
鶏
肉
、ゴ
ボ
ウ
、キ
ノ
コ
、糸
こ
ん
に
ゃ
く
、セ
リ
、

ネ
ギ
な
ど
で
、メ
ー
ン
は
炊
い
た
ご
飯
を
す
り
つ
ぶ
し
て
一

口
大
に
丸
め
た「
だ
ま
こ
」だ
。

　
昔
は「
山
も
ち
」と
も
呼
ば
れ
た「
だ
ま
こ
」。き
こ
り

が
山
仕
事
の
際
、弁
当
の
ご
飯
を
お
の
の
背
で
す
り
つ
ぶ

し
、み
そ
を
溶
い
た
汁
に
つ
け
て
食
べ
た
も
の
が
始
ま
り

と
か
。か
つ
て
は
八
郎
潟
で
取
れ
る
ワ
カ
サ
ギ
や
フ
ナ
を

焼
い
た
も
の
で
だ
し
を
と
り
、み
そ
味
の
汁
で
食
べ
て
い

た
。そ
れ
が
い
つ
し
か
鶏
だ
し
が
定
番
に
。「
新
米
の
時
期

に
近
所
の
人
と
集
ま
っ
て
実
り
の
秋
の
祝
い
と
し
て
だ
ま

こ
鍋
を
食
べ
た
も
の
で
す
。鶏
を
自
分
の
う
ち
で
し
め
て

さ
ば
い
て
家
に
あ
る
野
菜
や
キ
ノ
コ
と
煮
て
作
る
農
家
の

家
庭
料
理
で
し
た
」。そ
う
話
す
の
は
、五
城
目
町
の
温

泉
宿
泊
施
設
、赤
倉
山
荘
の
食
堂
で「
だ
ま
こ
鍋
」を
作
っ

て
い
る
皆
さ
ん
。五
城
目
で
は
新

米
の
時
期
の
み
な
ら
ず
、

盆
、正
月
、祝

い
事
、人
が
集

ま
っ
た
と
き

な
ど
季
節
を

問
わ
ず
家
庭

で
作
っ
て
食
べ

る
と
い
う
。

vol.5
0

赤倉山荘のだまこ作り。まずは温かいご
飯をすりこぎを使ってつぶす。体重をか
け、すり鉢の内側にご飯をこするように
してしっかりつぶして粘りを出す。米粒
がやや残る半つき（「半殺し」ともいう）
の状態に仕上げる

手のひらに塩水をつけて丸める。平行
にした手のひらで挟み、最初はやや力
を加えて丸め、徐々に力を抜いてきれい
な丸型に成型

すりつぶしたご飯を
ひと塊にまとめた
後、親指と人差し指
で押し出してちぎる

丸めただまこを氷水に3分ほどさらす。
冷水によってつぶしたご飯が引き締ま
り、モチモチ感が出て翌日でも煮崩れし
ないコシが生まれるという。表面に艶も
出る

「だまこ鍋」が町の名物とし
て定着している五城目町。飲
食店や道の駅で味わえるほ
か、地元のこども園や小中学
校の学校給食でもおなじみ
の味だ。そんな五城目で見つ
けただまこ入りのラーメン。
赤倉山荘と道の駅五城目で
味わえる。

和風スープのラーメンに、だ
まこ、とろろ、天かす、自家製
チャーシュー入り。

ラーメンは、比内地鶏だし
のとろみのあるしょうゆ
スープ。野菜や肉たっぷり
で、だまこは大きめ。
※12月から販売予定。

赤倉山荘では、だまこ7玉にうどん半玉
付で1人前（税込1,480円）。具にはマイ
タケ、シイタケ、エノキ、大きく切った油揚
げも入る。

滑
多
羅
温
泉 

赤
倉
山
荘
の
皆
さ
ん

五城目に
だまこ鍋を食べに来て

くださ〜い！

だまこ入りラーメン

衝撃
のラーメンライス!?ラーメンライス!?ラーメンライス!?ラーメンライス!?

五城目の新名物!?五城目の新名物!?五城目の新名物!?五城目の新名物!? 赤倉山荘「大名だまこ鍋」（2人前）


