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〔参考文献〕秋田県農山漁村生活研究グループ協議会発行『改訂 あきた郷味風土記』

【材　料】 �もち米、黒糖、しょうゆ、クルミ（大きめに刻んでおく）
【作り方】 �1 もち米を洗米してから一晩水に漬ける。

2 炊飯器で炊く（または蒸し器でふかす）。
3 �黒糖としょうゆを鍋に入れてよく混ぜてから中火

にかける。黒砂糖がしっかり溶けるように、かき混
ぜながら煮詰めていく。

4 �黒糖としょうゆがよく混ざったら、火から下ろしても
ち米に混ぜ合わせる。味を全体に行きわたらせる。

5 �成形し、もち米の真ん中を少しへこませて、大きめに刻んだクルミ
を飾る。

   

シ
ン
プ
ル
ゆ
え
に
難
し
い

　
材
料
は
、も
ち
米
、黒
糖
、し
ょ
う
ゆ
、ク

ル
ミ
。作
り
方
は
人
に
よ
っ
て
さ
ま
ざ
ま
だ

が
、基
本
的
に
は
、ふ
か
し
た
も
ち
米
に
煮

溶
か
し
た
黒
糖
と
し
ょ
う
ゆ
、粗
く
刻
ん
だ

ク
ル
ミ
を
混
ぜ
る
と
い
う
流
れ
だ
。「
材
料

も
作
り
方
も
シ
ン
プ
ル
だ
か
ら
か
え
っ
て
難

し
い
」と
松
本
さ
ん
は
話
す
。素
材
の
味
、甘

さ
の
加
減
が
も
ち
米
の
ふ
か
し
具
合
で
味

に
違
い
が
出
る
と
い
う
。

　
松
本
さ
ん
は
25
年
ほ
ど
前
に
Ｊ
Ａ
女
性

部
主
催
の
料
理
講
習
会
で
作
り
方
を
教
わ

り
、レ
シ
ピ
を
自
己
流
に
ア
レ
ン
ジ
し
て
今

の
味
に
落
ち
着
い
た
。素
材
に
凝
っ
て
自
家

製
の
も
ち
米
は
天
日
干
し
、し
ょ
う
ゆ
は
本

醸
造
。黒
糖
は
複
数
の
産
地
の
も
の
を
食
べ

比
べ
て
厳
選
し
た
国
産
を
使
っ
て
い
る
。

   

個
性
あ
ふ
れ
る
一
品

　「
気
を
遣
う
の
は
水
加
減
。新
米
だ
と

米
に
含
ま
れ
る
水
分
が
多
い
の
で
、も
ち

米
を
炊
く
と
き
の
水
の
量
を
調
整
し
て
い

ま
す
」と
松
本
さ
ん
。ま
た
、自
分
な
り
の

工
夫
と
し
て「
田
植
え
な
ど
農
作
業
が
忙

し
い
と
き
で
も
片
手
で
パ
ッ
と
つ
ま
ん
で
食

べ
ら
れ
る
よ
う
に
」と
形
は
小
ぶ
り
な
丸

型
に
。大
き
め
に
刻
ん
だ
ク
ル
ミ
を
上
に

飾
っ
て
華
や
か
さ
を
出
し
て
い
る
。

　
形
や
色
、飾
り
な
ど
仕
上
が
り
も
人
に

よ
っ
て
さ
ま
ざ
ま
。カ
ス
テ
ラ
の
よ
う
に
四

角
く
切
り
分
け
た
り
、上
に
栗
の
甘
露
煮

を
飾
っ
た
り
と
手
作
り
な
ら
で
は
の
個
性

が
あ
ふ
れ
る
。こ
れ
か
ら
の
季
節
、花
見
や

農
作
業
の
休
憩
、集
い
の
場
、お
茶
の
時
間

な
ど
に
お
す
す
め
し
た
い
秋
田
の
味
だ
。

黒糖クルミおこわ
　
口
の
中
に
広
が
る
黒
糖
の
香
り
、ク
ル
ミ
の
カ
リ
カ
リ

と
し
た
食
感
と
香
ば
し
さ
。も
っ
ち
り
と
し
た
も
ち
米

は
、黒
糖
と
し
ょ
う
ゆ
が
染
み
て
い
て
ほ
ん
の
り
甘
じ
ょ
っ

ぱ
い
。

　
素
朴
な
甘
さ
で
懐
か
し
さ
を
感
じ
さ
せ
る「
黒
糖
ク

ル
ミ
お
こ
わ
」は
、秋
田
県
内
の
家
庭
に
伝
わ
る
郷
土
料

理
。“
ご
飯
”と
し
て
食
べ
る
し
ょ
う
ゆ
味
の
お
こ
わ
の
よ

う
な
見
た
目
だ
が
、食
べ
る
と
甘
く
て“
お
菓
子
”の
感

覚
。お
や
つ
や
お
茶
請
け
と
し
て
親
し
ま
れ
て
き
た
。地
域

や
家
庭
に
よ
っ
て
は「
ク
ル
ミ
お
こ
わ
」「
黒
糖
お
こ
わ
」と

呼
ば
れ
て
い
る
。

　「
集
ま
り
ご
と
や
行
事
の
際
に
、お
茶
請
け
と
し
て
持
っ

て
い
く
と
喜
ば
れ
ま
す
。も
ち
米
な
の
で
腹
持
ち
が
い
い
か

ら
小
腹
が
空
い
た
と
き
や
農
繁
期
の
休
憩
時
に
も
お
す

す
め
で
す
よ
」。そ
う
話
す
の
は
、自
家
栽
培
し
た
も
ち
米

で
黒
糖
ク
ル
ミ
お
こ
わ
を
作
っ
て
い
る
秋
田
市
の
松
本
雪

子
さ
ん
。2
0
1
5
年
か
ら
同
市
内
の
農
産
物
直
売
所

で
販
売
し
て
い
る
。

vol.5
1

米
ど
こ
ろ
秋
田
の

「
お
や
つ
」お
こ
わ

黒糖クルミおこわが買える店

秋田市上北手猿田字苗代沢261-1
（秋田赤十字病院から北東側に位置）
   TEL.018-874-8327

〈営業時間〉9：30～17：00
〈定休日〉8/13の午後～8/16、12/31～1/4は休業予定

JA秋田なまはげ直売センター「いぶきの里」
松本雪子さんが出品している直売所。松本さんの黒糖
クルミおこわは、昨年度自家生産したもち米がなくなり
次第販売終了（もち米収穫後の秋から再開）。

★�もち米を蒸し器でふかす場合は、やや硬めにふ
かして火を止め、蒸らして好みの食感に。それで
も硬い場合は水を少し加えて再び蒸らします。

★�煮詰めた黒砂糖としょうゆと一緒に、もち米に
クルミを混ぜ合わせる作り方の人もいます。

★�ラップを敷いたバットや四角い容器にまだ熱い
状態のおこわをギュッと詰め、冷ましてから四角
く切り分ける人もいます。

★�完成したおこわは1つずつラップで包んで冷凍
保存もできます。食べるときは電子レンジで加熱
してください。

松本さん流のアレンジを参考に、作り方の大まかな流れを紹介します。
分量や炊き加減（ふかし加減）は各自調整しながら試してみてください。

作り方の大まかな流れ

★�「おこわモード」

付きの炊飯器も

あります。モード

がない場合、白米

を炊くときより、

水は少なめで。

松本さん流の作り方を教えてもらった（写
真は松本さん提供）。松本さんは「手軽に作
れるように」ともち米を炊飯器で炊いて作
る。写真はふっくらと炊き上がった様子

黒糖としょうゆを溶かしながら煮詰めて
いく

炊き上がったもち米に、煮詰めた黒砂糖、
しょうゆを混ぜる

成形したもち米の真ん中にクルミを飾る

秋
田
市
の
松
本
雪
子
さ
ん

甘くて
腹持ちが良くて、

おいしい
ですよ！


