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伝
統
と
呼
ば
れ
る
も
の

そ
の
価
値
は
、年
月
が
長
け
れ
ば
長
い
ほ
ど
い
い
の
か

高
価
で
あ
れ
ば
あ
る
ほ
ど
い
い
の
か

箔
を
つ
け
れ
ば
磨
か
れ
て
い
く
の
か

伝
統
と
は

人
の
信
念
、そ
の
も
の

人
が
こ
こ
ろ
ざ
し
を
持
っ
て
、紡
い
で
き
た
想
い

長
い
歴
史
を
紡
ぎ
、ク
オ
リ
テ
ィ
を
吟
味
し
、時
代
に
寄
り
添
っ
て
ゆ
く

変
わ
ら
ず
に
そ
こ
に
あ
る
も
の
と
、進
化
さ
せ
て
ゆ
く
も
の
を
融
合
さ
せ
な
が
ら
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一枚ずつていねいに生姜蜜を塗る「手塗り」の伝統を貫く臼杵煎餅。臼杵煎餅の

製造を手がけている３社を紹介します。それぞれのスタイルを守り抜きながら、

日々 コツコツと焼いています。歴史を重んじながら、コロナ禍を生き抜き、今もなお

昔と変わらぬ製法で作り続けるその姿は、まさに臼杵の食文化の象徴です。

「
昔
な
が
ら
」を

追
求
し
続
け
る

臼
杵
煎
餅

３
社
の
あ
ゆ
み

G o t o  S e i k a

M a r u s u   S e i k a

M u r a k a m i  S e n b e i

後
藤
製
菓

丸
寿
製
菓

村
上
煎
餅

伏線１～３を回収してみた・・・
臼杵煎餅の直接的な史実はないにしろ、「生姜を大切にする臼杵の人々」が、江戸における「生姜の聖
地」のすぐ近くに住んでいた。それは偶然以上の歴史的な深い縁を感じずにはいられない。江戸屋敷にい
た臼杵藩士が、芝大神宮の生姜市を見て「お国（臼杵）の生姜も負けていないぞ」と思いながら、熱意のあ
る誰かが煎餅に生姜蜜を塗り始めたのかもしれない。真実はいかに！

臼杵藩稲葉家と芝大神宮  江後迪子  別府大学短期大学部紀要
臼杵藩稲葉家祐筆日記（御奥日記）
臼杵市史

臼杵煎餅特集に行く前に・・・

臼杵と生姜の特別な関係、勝手に掬ぶ的考察
なぜ、煎餅に生姜？？ 臼杵煎餅の由来ってなに？ いつ生まれたの？

様 な々疑問が生まれるが、残念ながら公的な記録に”臼杵煎餅”というキーワードは出てこない。
ただ、長い歴史の中で伏線めいたストーリーは、無きにしもあらず。

それを今回は掬ぶ的に考察してみようと思う。

臼杵藩上屋敷

芝大神宮

臼杵藩下屋敷

徒歩で
20分ほど

徒歩で
12分ほど

生姜と
縁が深い
神社

　稲葉家は頻繁に芝大神宮を参拝している。江戸時代中期に
祐筆によって書かれた「奥日記」によると、主に11代藩主の稲
葉雍通（てるみち）の頃、よく家族や使用人たちと、お祭りに訪
れていたという記録が残っている。

臼杵藩江戸屋敷と芝大神宮の縁
伏線１

　毎年催されていた秋のお祭りが、別名「生姜祭り」と呼ばれ
るほど、生姜と縁が深い神社で、境内や神社周辺に生姜市が
立ち並んでいた。雍通公やその家族、使用人たちは頻繁にこ
のお祭りに訪れ、生姜などをお土産に買って帰ったという記録
がある。隠居後の雍通公で38回、姫様や若様などこどもたち
は30回など、記録に残されている。

芝大神宮は「江戸一番の生姜の聖地」
伏線 2

　古くから生姜の良質な産地だった臼杵。参勤交代の際の
「保存食」として臼杵煎餅が生まれたという説もあるが、稲葉
家にまつわる文献には、生姜が含まれる煎餅についての記載
はなかった。ただ、江戸時代には在来種の生姜が栽培されて
おり、明治以降にも特産品として中国・四国地方にまで出荷さ
れていた。さらに優良な生姜として大正時代には国内市場は
もとより、朝鮮方面にも販売されていたという。九州一という
折り紙つきの生姜の産地だったのは、確かなようだ。

臼杵もまた生姜の一大産地
伏線 3

臼杵藩邸からどの地点も近い！
臼杵藩上屋敷 （現在の東京都港区西新橋付近）

芝大神宮 （東京都港区芝大門1丁目）

臼杵藩下屋敷 （現在の東京都港区芝1~2丁目付近）

約1.5km 徒歩で20分ほど

約900m 徒歩で12分ほど

参考文献

場所的
考察
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江戸時代の古地図を再現してみました



　

臼
杵
市
で
1
0
0
年
以
上
の
歴
史
を
誇
る「
後
藤

製
菓
」は
、大
正
8
年
の
創
業
以
来
、地
域
の
伝
統
菓

子・臼
杵
煎
餅
を
守
り
続
け
て
き
ま
し
た 

。2
0
2
１

年
に
代
表
取
締
役
に
就
任
し
た
現
代
表
の
後
藤
亮

馬
さ
ん
は
、大
学
を
卒
業
し
て
家
業
に
入
っ
た
当

初
、経
営
状
況
の
悪
化
や
顧
客
層
の
高
齢
化
に
強
い

危
機
感
を
抱
い
て
い
ま
し
た 

。デ
パ
ー
ト
な
ど
の

催
事
で
刷
毛
塗
り
の
実
演
を
し
て
み
て
も
、「
思
っ

て
い
た
ユ
ー
ザ
ー
か
ら
の
反
響
を
得
ら
れ
ず
危
機
感

を
覚
え
ま
し
た
」と
、当
時
を
振
り
返
り
ま
す
。

守
る
た
め
に
変
わ
り
続
け
る
、

1
0
0
年
目
の「
不
易
流
行
」

　

転
機
と
な
っ
た
の
は
家
業
を
継
い
で
5
、6
年

経
っ
た
頃
。大
学
教
授
か
ら
贈
ら
れ
た「
不
易
流
行

（
守
る
た
め
に
変
わ
り
続
け
る
）」と
い
う
言
葉
で

し
た 

。「
先
代
が
臼
杵
煎
餅
を
オ
マ
ー
ジ
ュ
し
た
新

商
品
を
開
発
し
て
き
た
の
も
、守
る
た
め
に
変
わ

り
続
け
て
き
た
１
つ
の
形
だ
と
再
認
識
で
き
ま
し

た
。一
方
で
、〝
臼
杵
煎
餅
ら
し
さ
〞の
表
現
に
違
和

感
を
覚
え
る
商
品
も
あ
り
、改
め
て
臼
杵
煎
餅
の

持
つ
真
の
魅
力
は
何
か
を
問
う
機
会
に
な
り
ま
し

た
」。そ
う
し
て
五
代
目
流
に
不
易
流
行
を
体
現
し

た「
百
寿
ひ
と
ひ
ら
」が
、1
0
0
周
年
を
機
に
誕

生
。一
口
サ
イ
ズ
へ
の
変
更
や
カ
ボ
ス
味
と
い
っ
た

バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
の
導
入
な
ど
、伝
統
製
法
の「
刷

毛
が
け
」を
活
か
し
つ
つ
、若
い
世
代
や
新
た
な
層

へ
の
ア
プ
ロ
ー
チ
を
成
功
さ
せ
ま
し
た 

。

観
光
土
産
か
ら
の
脱
却
。

ど
こ
か
懐
か
し
く
、人
の
温
か
さ
を

感
じ
る
美
味
し
さ
の
追
求

　

そ
し
て
コ
ロ
ナ
禍
へ
。販
売
も
製
造
も
ス
ト
ッ
プ

す
る
な
か
、「
臼
杵
煎
餅
の
価
値
」を
さ
ら
に
深
化

さ
せ
た
時
間
で
も
あ
り
ま
し
た
。ヒ
ン
ト
は
お
客

様
か
ら
の
電
話
で
し
た
。「
臼
杵
煎
餅
を
な
く
さ
な

い
で
欲
し
い
と
い
う
激
励
の
電
話
が
結
構
な
頻
度

で
か
か
っ
て
く
る
ん
で
す
。そ
れ
が
う
ち
の
強
み

1
0
0
年
の
重
圧
を
、ひ
と
ひ
ら
に
込
め
て

変
え
な
い
た
め
に
、変
わ
り
続
け
る

一新したパッケージ。持手が
ついて、ちょっとしたお土産に
便利なサイズ

生姜と砂糖をじっくり煮詰めた蜜で、木
臼の木目をこすり描く 。この繊細な手仕
事こそが、臼杵煎餅の命

100年以上磨き続けてきた「挟み焼き技法」
は、小麦の香ばしさを最大限に引き出す

お客さんや観光客が焼き上げていくところを見学できる
ように、ガラス貼りのショールームのようになっている

後藤製菓

臼杵市深田118
TEL 0120-510-470

な
の
か
も
し
れ
な
い
」。小
麦
・
砂
糖
・
卵
・
生
姜
と

い
う
シ
ン
プ
ル
な
素
材
か
ら
生
ま
れ
る
味
わ
い

は
、日
本
人
の
D
N
A
に
刻
ま
れ
た
〝
懐
か
し
さ
〞

を
覚
え
る
普
遍
的
な
美
味
し
さ
。生
姜
蜜
を
刷
毛

塗
り
し
て
木
臼
の
木
目
を
描
く
工
芸
の
よ
う
な
製

法
は
、一
枚
の
煎
餅
を〝
温
も
り
〞で
包
む
た
め
に

欠
か
せ
な
い
手
仕
事
。〝
人
の
温
か
さ
を
感
じ
る
美

味
し
さ
〞こ
そ
、臼
杵
煎
餅
の
真
の
魅
力
で
あ
る
と

確
信
し
た
と
言
い
ま
す
。そ
の
存
在
意
義
を
明
確

に
す
る
た
め
、パ
ッ
ケ
ー
ジ
の
刷
新
に
も
着
手
。刷

毛
目
が
分
か
る
小
窓
を
つ
け
、温
も
り
が
伝
わ
る

パ
ッ
ケ
ー
ジ
へ
。象
徴
で
も
あ
っ
た
石
仏
の
イ
ラ
ス

ト
を
あ
え
て
外
す
こ
と
は
思
い
切
っ
た
決
断
で
は

あ
っ
た
は
ず
。「
今
ま
で
石
仏
あ
り
き
の
臼
杵
煎
餅

だ
と
思
っ
て
い
ま
し
た
が
、本
質
は
そ
こ
で
は
な

か
っ
た
。自
分
の
中
の
１
つ
の
哲
学
に
基
づ
い
て
ア

ク
シ
ョ
ン
を
起
こ
し
て
い
る
の
で
、ブ
レ
な
い
。今

で
は
幅
広
い
お
客
様
に
支
持
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ

て
よ
か
っ
た
」と
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

一
枚
の
お
菓
子
か
ら
始
ま
る

地
域
の
和
と
経
済
の
循
環
。

1
0
0
％
臼
杵
産
へ
の
挑
戦

　

ま
た
、原
料
へ
の
こ
だ
わ
り
は
、地
域
の
産
業
再

生
と
い
う
大
き
な
使
命
へ
と
つ
な
が
っ
て
い
ま
す
。

か
つ
て
臼
杵
は
九
州
一
の
生
姜
産
地
で
し
た
が
、現

在
は
衰
退
傾
向
に
あ
り
ま
す 

。後
藤
製
菓
は
生
姜

の
1
0
0
％
臼
杵
産
化
を
実
現
し
、さ
ら
に
自
社
で

有
機
農
業
に
も
参
入
し
ま
し
た 

。こ
れ
は
単
な
る

調
達
の
た
め
で
は
な
く
、耕
作
放
棄
地
を
活
用
し
、

契
約
栽
培
や
自
社
栽
培
を
通
じ
て
産
地
を
元
気
に

し
た
い
と
い
う
思
い
か
ら
始
ま
っ
た
と
い
い
ま
す
。

小
麦
や
卵
も
県
内
産
を
厳
選
し
、経
済
循
環
と
環
境

負
荷
の
低
減
を
目
指
し
て
い
ま
す 

。

　

未
来
に
向
け
て
、後
藤
製
菓
は「
食
か
ら
、温
も

り
の
環
を
拡
げ
る
」こ
と
を
使
命
に
掲
げ
、お
菓

子
屋
さ
ん
で
は
な
く
、循
環
型
の
食
文
化
創
造
企

業
を
目
指
し
て
い
ま
す
。地
元
企
業
と
の
ソ
ー

ラ
ー
シ
ェ
ア
リ
ン
グ
を
活
用
し
た
環
境
に
優
し
い

農
業
モ
デ
ル
の
構
築
や
、廃
棄
ゼ
ロ
の「
ゼ
ロ
エ

ミ
ッ
シ
ョ
ン
」へ
の
挑
戦
な
ど
、活
動
は
多
岐
に

渡
り
ま
す
。製
造
現
場
で
は
、10
代
か
ら
60
代
、

外
国
籍
や
障
が
い
の
あ
る
方
々
が「
手
仕
事
」と

い
う
価
値
を
通
じ
て
輝
い
て
い
ま
す 

。

　

臼
杵
煎
餅
と
い
う
伝
統
文
化
を
、関
わ
る
す
べ

て
の
人
々
の「
温
も
り
の
環
」を
広
げ
る
た
め
の

プ
ラ
ッ
ト
フ
ォ
ー
ム
と
し
て
、未
来
へ
つ
な
い
で

い
く
。後
藤
製
菓
の
歩
み
は
、老
舗
が
挑
む
現
代

の「
不
易
流
行
」そ
の
も
の
で
す 

。

後
藤
製
菓
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福
良
地
区
を
歩
く
と
、ふ
と
香
ば
し
い
甘
い
香

り
に
誘
わ
れ
る
。そ
こ
に
は
、大
正
か
ら
令
和
へ

と
、一
世
紀
に
わ
た
り
こ
の
地
で
暖
簾
を
守
り
続

け
て
き
た
一
軒
の
工
場
が
あ
り
ま
す
。 「
こ
ど
も

の
頃
は
、こ
こ
が
遊
び
場
だ
っ
た
ん
で
す
」 

。そ
う

語
る
の
は
、2
0
2
3
年
に
故
郷
へ
戻
り
、家
業

を
支
え
る
決
意
を
し
た
一
人
の
若
者
で
し
た
。

遊
び
場
だ
っ
た
工
場
、

大
人
に
な
っ
て
知
る
重
み

　

現
在
、営
業
担
当
と
し
て
家
業
を
支
え
る
芝
田

敏
章
さ
ん
は
、生
ま
れ
も
育
ち
も
福
良
の
28
歳 

。

彼
に
と
っ
て
工
場
は
、幼
い
頃
か
ら
生
活
の
一
部

で
し
た
。従
業
員
の
方
々
は
親
戚
の
お
じ
ち
ゃ
ん

や
お
ば
ち
ゃ
ん
の
よ
う
で
、余
っ
た
梱
包
用
の
段

ボ
ー
ル
で
秘
密
基
地
を
作
っ
て
遊
ん
だ
記
憶
が

今
も
鮮
や
か
に
残
っ
て
い
る
と
言
い
ま
す 

。

　

大
学
卒
業
後
、一
度
は
愛
知
県
の
求
人
広
告
会

社
で
営
業
職
に
就
い
た
芝
田
さ
ん
で
す
が
、コ
ロ

ナ
禍
で
家
業
が
苦
境
に
立
た
さ
れ
た
際
、「
自
分

の
営
業
経
験
で
力
に
な
れ
れ
ば
」と
、故
郷
へ
戻

る
決
意
を
し
ま
し
た 

。 「
正
直
、こ
ど
も
の
頃
は

洋
菓
子
の
方
が
好
き
だ
っ
た
ん
で
す（
笑
）。で
も
、

ず
っ
と
近
く
に
あ
っ
た
こ
の
風
景
を
守
り
た
い
と

思
い
ま
し
た
」 

。そ
の
言
葉
に
は
、３
年
前
に
は
分

か
ら
な
か
っ
た
家
業
の
重
み
と
、支
え
て
く
れ
る

人
々
へ
の
感
謝
が
滲
み
ま
す 

。

職
人
の
リ
ズ
ム
が
刻
む「
本
物
の
味
」

　

丸
寿
製
菓
の
看
板
で
あ
る
臼
杵
煎
餅
づ
く
り

は
、想
像
以
上
に
繊
細
で
す
。原
料
は
小
麦
、卵
、砂

糖
、水
。こ
の
シ
ン
プ
ル
な
組
み
合
わ
せ
を
、20
年

来
の
相
棒
で
あ
る
機
械
を
使
い
、一
定
の
リ
ズ
ム

と
ス
ピ
ー
ド
で
焼
き
上
げ
て
い
き
ま
す 

。 「
簡
単

そ
う
に
見
え
て
、実
は
一
番
難
し
い
。少
し
で
も
タ

イ
ミ
ン
グ
が
ず
れ
る
と
、焼
き
目
に
ム
ラ
が
出
て

し
ま
う
ん
で
す
」 

。 

そ
う
語
る
芝
田
さ
ん
の
手
に

よ
っ
て
、一
枚
ず
つ
焼
き
上
が
っ
て
い
き
ま
す
。生

姜
蜜
に
も
こ
だ
わ
り
が
。キ
レ
イ
に
洗
っ
て
す
り

下
ろ
し
た
国
産
生
姜
を
丁
寧
に
漉
し
て
生
姜
汁
を

作
り
ま
す
。そ
こ
に
砂
糖
を
混
ぜ
合
わ
せ
ぐ
つ
ぐ

つ
煮
る
と
、特
製
の
生
姜
蜜
が
完
成
。職
人
さ
ん
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守
護
軍
神
の
名
を
冠
し
、

守
り
抜
く
銘
菓
の
味

丸寿製菓

臼杵市福良1877-6　
TEL 0972-62-3403

た
ち
は
1
人
あ
た
り
1
時
間
で
３
０
0
枚
以
上
、

1
日
で
２
0
0
0
枚
以
上
塗
っ
て
い
き
ま
す
。味

の
追
求
に
妥
協
は
あ
り
ま
せ
ん 

。

日
本
古
来
の
味「
お
こ
し
」と
、

守
護
軍
神
の
名

　

丸
寿
製
菓
の
も
う
一
つ
の
顔
が
、創
業
当
時
か

ら
の
主
力
商
品
で
あ
る「
お
こ
し
」で
す 

。原
料
を

炒
っ
て
膨
ら
ま
せ
て
作
る
お
こ
し
は
、湿
気
に
極

め
て
弱
く
、雨
の
日
は
作
る
こ
と
が
で
き
ま
せ
ん 

。 

「
九
州
で
も
作
っ
て
い
る
の
は
数
箇
所
ほ
ど
。天

候
を
見
極
め
、一
気
に
作
り
上
げ
る
。ま
さ
に
真

剣
勝
負
で
す
」 

。 

夏
の
祇
園
ま
つ
り
や
三
島
神
社

の
初
詣
で
出
さ
れ
る
こ
の
味
は
、60
年
以
上
に
わ

た
り
市
民
に
愛
さ
れ
て
き
ま
し
た 

。

　

ち
な
み
に
二
代
目
が
中
国
で
見
た
寿
字
紋
か
ら

名
付
け
た「
丸
寿
」と
い
う
屋
号
に
は
、90
歳
に
な

る
祖
父
の
ウ
ィ
ッ
ト
に
富
ん
だ
想
い
も
込
め
ら
れ

て
い
ま
す
。ギ
リ
シ
ャ
神
話
の
守
護
軍
神「
マ
ル

ス
」。戦
後
、若
く
し
て
事
業
継
承
し
た
祖
父
の
、

「
厳
し
い
商
い
の
世
界
で
生
き
抜
い
て
い
こ
う
」と

い
う
想
い
も
込
め
ら
れ
て
い
る
そ
う
で
す 

。

飾
ら
な
い
か
ら
、

ご
ま
か
せ
な
い

一
枚
に
込
め
る
、真
っ
直
ぐ
な
伝
統

　

現
在
、お
菓
子
の
ニ
ー
ズ
は
変
化
し
、昔
の
よ

う
に
商
売
を
す
る
に
は
厳
し
い
現
実
も
あ
り
ま

す 

。し
か
し
芝
田
さ
ん
は
前
を
向
き
ま
す
。 「
ま

ず
は
今
の
販
路
を
広
げ
、ベ
ー
シ
ッ
ク
な『
曲
』と

『
平
』に
し
っ
か
り
向
き
合
い
た
い
。シ
ン
プ
ル
な

も
の
で
最
高
の
味
を
出
す
こ
と
が
、一
番
素
敵
だ

と
思
う
か
ら
」 

。

　

四
代
目
の
父
、そ
し
て
熟
練
の
職
人
た
ち
と
共

に
、芝
田
さ
ん
は
今
日
も
福
良
の
空
気
を
吸
い
、臼

杵
煎
餅
を
運
び
ま
す
。私
た
ち
が
何
気
な
く
口
に

す
る
そ
の
一
枚
に
は
、百
年
の
歴
史
と
、一
人
の
若

者
の
挑
戦
が
、ぎ
ゅ
っ
と
凝
縮
さ
れ
て
い
ま
す
。

次
に
丸
寿
製
菓
の
臼
杵
煎
餅
を
手
に
取
る
と
き
、

ぜ
ひ
そ
の「
音
」と「
香
り
」を
ゆ
っ
く
り
楽
し
ん
で

み
て
く
だ
さ
い
。そ
こ
に
は
、私
た
ち
が
誇
る
べ
き

臼
杵
の
時
間
が
流
れ
て
い
ま
す
。

20年来の機械とともに、一定のリズムで焼き
上げる。一瞬の油断も許されない真剣勝負

丸
寿
製
菓



　
昭
和
22
年
の
創
業
以
来
、臼
杵
煎
餅
の
味
を
守
り

続
け
て
い
る「
村
上
煎
餅
」 

。現
在
は
、昭
和
32
年

2
月
22
日
生
ま
れ
で「
2
」と
い
う
数
字
に
不
思
議

な
縁
を
持
つ
三
代
目
、村
上
恵
二
さ
ん
が
そ
の
暖

簾
を
背
負
っ
て
い
ま
す 

。

苦
難
を
越
え
て
結
ば
れ
た

「
変
え
よ
う
が
な
い
」味

　
村
上
家
は
か
つ
て
朝
鮮
半
島
に
住
ん
で
い
ま
し

た
が
、戦
後
に
引
き
揚
げ
て
帰
国 

。お
じ
い
さ
ん

が
お
菓
子
屋
さ
ん
を
始
め
た
と
い
い
ま
す
。そ
の

当
時
は
最
中
な
ど
を
焼
い
て
売
っ
て
い
た
そ
う
。

一
方
、朝
鮮
半
島
で
製
鉄
所
に
勤
め
て
い
た
と
い

う
お
父
さ
ん
は
、帰
国
後
に
怪
我
を
負
い
な
が
ら

も
養
鶏
業
を
経
て
、お
じ
い
さ
ん
の
仕
事
を
手
伝

う
よ
う
に
な
り
ま
し
た 

。そ
の
過
程
で
、現
在
の

臼
杵
煎
餅
作
り
が
形
作
ら
れ
て
い
っ
た
の
で
す 

。

　
村
上
さ
ん
が
大
切
に
し
て
い
る
の
は
、昔
か
ら

の
製
法
を
な
る
べ
く
変
え
な
い
こ
と
。主
な
材
料

は
小
麦
、砂
糖
、卵
と
至
っ
て
シ
ン
プ
ル
で
、「
変
え

よ
う
が
ね
ぇ
な
ぁ
」と
語
る
そ
の
実
直
さ
が
、味

の
根
幹
と
な
っ
て
い
ま
す 

。ま
た
、か
つ
て
職
人

が
一
つ
ひ
と
つ
ブ
リ
キ
で
作
っ
て
い
た「
缶
」へ
の

思
い
入
れ
も
深
く
、丸
缶
や
角
缶
は
今
も
贈
答
用

の
象
徴
と
し
て
大
切
に
さ
れ
て
い
ま
す 

。「
曲
が

り
は
お
茶
菓
子
用
で
、平
は
贈
答
用
だ
っ
た
か
ら

〝
缶
入
り
用
煎
餅
〞」と
言
っ
て
い
た
ん
よ
」と
、当

時
を
懐
か
し
み
な
が
ら
教
え
て
く
れ
ま
し
た
。

職
人
の「
手
」と
、機
械
の「
機
嫌
」

　
製
造
現
場
で
は
、40
年
以
上
使
い
込
ま
れ
た
重

厚
な
機
械
が
現
役
で
動
い
て
い
ま
す 

。煎
餅
を
焼

く
機
械
は
、タ
イ
ミ
ン
グ
が
狂
え
ば
一
苦
労
と
い

い
ま
す
。温
度
が
上
が
る
ま
で
動
く
の
を
待
つ
と

い
う
、昔
な
が
ら
の
梱
包
用
の
機
械
も
現
役
で
稼

働
し
て
い
ま
す
。 

村
上
さ
ん
は「
機
械
の
ご
機
嫌

も
見
ら
ん
と
い
け
ん
の
よ
」と
、笑
い
な
が
ら
熱
々

の
煎
餅
を
手
早
く
軽
快
に
剥
が
し
て
い
き
ま
す 
。

そ
の
熱
さ
は「
炊
き
た
て
の
ご
飯
で
お
に
ぎ
り
を

握
る
く
ら
い
」と
言
い
ま
す
が
、長
年
の
経
験
か
ら

「
も
う
慣
れ
た
わ
な
」と
、手
を
止
め
ず
淡
々
と
作

業
を
続
け
ま
す 

。午
前
中
に
一
人
で
焼
き
上
げ
、

村上煎餅

臼杵市市浜631-3　
TEL 0972-62-2816

午
後
に
は
自
ら
配
達
に
出
向
く
村
上
さ
ん
の
日
常

は
多
忙
で
す
が
、そ
の
表
情
は
常
に
朗
ら
か
で
す 

。

自
身
の
性
格
を「
悩
み
は
せ
ん
け
ど
、ど
げ
え
か
な

る
な
〜
と
思
っ
て
い
る
」と
分
析
し
ま
す
が
、そ
の

自
然
体
な
構
え
こ
そ
が
、周
囲
を
安
心
さ
せ
る
強

さ
と
な
っ
て
い
ま
す 

。

笑
顔
と
刷
毛
が
躍
る
、

生
姜
蜜
の
仕
上
げ
風
景

　
煎
餅
に
生
姜
蜜
を
塗
る
仕
上
げ
の
部
屋
は
、和

気
あ
い
あ
い
と
し
た
空
気
に
包
ま
れ
て
い
ま
す 

。

ス
タ
ッ
フ
さ
ん
た
ち
は
、シ
ュ
ロ
と
竹
串
を
組
み

合
わ
せ
た
独
特
の「
オ
リ
ジ
ナ
ル
刷
毛
」を
使
い
、

手
際
よ
く
蜜
を
塗
っ
て
い
き
ま
す 

。サ
ッ
サ
ッ
と

縦
横
に
引
か
れ
た
透
明
な
線
が
、美
し
い
白
い
線

へ
と
変
わ
っ
て
い
く
と
思
う
と
、ま
さ
に
職
人
技

の
結
晶
で
す 

。「
私
は
ま
だ
2
年
目
だ
け
ど
、こ
の

人
は
大
ベ
テ
ラ
ン
よ
」と
い
っ
た
会
話
や
冗
談
が

飛
び
交
い
ま
す 

。こ
の
明
る
い
チ
ー
ム
ワ
ー
ク

と
、村
上
さ
ん
の「
毎
日
楽
し
い
わ
」と
い
う
想
い

が
、村
上
煎
餅
の
美
味
し
さ
の
大
切
な
エ
ッ
セ
ン

ス
と
な
っ
て
い
ま
す 

。

未
来
へ
と
繋
が
る
バ
ト
ン

　
現
在
、高
校
1
年
生
の
息
子
さ
ん
が「
家
業
を
継

ぎ
た
い
」と
い
う
決
意
を
胸
に
、地
域
ビ
ジ
ネ
ス
を

学
ぶ
高
校
へ
進
学
し
て
い
ま
す 

。そ
の
話
を
す
る

村
上
さ
ん
の
表
情
は
、こ
の
上
な
く
緩
み
ま
す
。

「
大
変
な
こ
と
は
そ
げ
え
ね
ぇ
な
」 

。そ
う
笑
い
飛

ば
す
三
代
目
の
手
に
よ
っ
て
、臼
杵
の
伝
統
と
家

族
の
絆
は
、こ
れ
か
ら
も
香
ば
し
い
煎
餅
の
香
り

と
共
に
、未
来
へ
と
受
け
継
が
れ
て
い
き
ま
す
。

村
上
煎
餅
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刷毛での蜜付
け作業。 手作
業で引かれる
独特のライン
が、サクッとし
た食感と生姜
の風味を際立
たせる

生姜蜜を塗った煎餅は乾燥させるため、一旦乾燥機に入れられる

個包装の機械も年季が入っているが
現役だ。40年以上前の機械

臼
杵
の
伝
統
を
焼
く
。

三
代
目
の
心
意
気
と
笑
顔
の
現
場
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臼杵食文化創造都市推進協議
会のアドバイザーを務め、地域
の食文化や歴史料理の調査・研
究にも注力。伝統を現代に繋ぐ
トータルな提案を行っている。

香ばしい生地と生姜蜜の絶妙
なバランスが特徴。少し硬めな
がらもあえて縁を整えない素朴
な形状が舌触りに心地よい丸み
を感じる。生姜の風味は穏やか
で辛みが長く続くが、刺激が苦手
なお子様でも親しみやすく、素材
本来の旨味を上品に味わえる。

後
藤
製
菓Front

3/4 View

Side

しっかりとした噛み応えと、生姜
本来のダイレクトな辛みが特徴。
噛むほどに増す生姜の存在感
を蜂蜜の柔らかな甘みが包み
込み、餅粉とごま油のコクが味
の深さを引き立てるアクセント
に。素材の力強さと奥行きのあ
る風味を、存分に堪能できる味
わい深い美味しさ。

村
上
煎
餅Front

3/4 View

たまご煎餅のような懐かしさと
軽い食感が特徴。生姜の爽や
かな刺激がキリッと広がり、後
味にはまろやかな甘みの余韻
が心地よく残る。軽やかな口当
たりに生姜蜜の甘さの層がバ
ランスよく調和し、スパイシー
さとまろやかな旨味を同時に
堪能できる。

丸
寿
製
菓Front

3/4 View

軽い食感
生姜の刺激
まろやかな甘み

特  徴

高い蜜感 優しい風味

生姜本来のダイレクトな辛み
ハチミツが包む柔らかな甘み

奥行きがある風味

特  徴

しっかりとした噛みごたえ 素材の相乗効果

SideSide

手仕事が織りなす

「表情」

３社共通で感じたこと

地域食文化研究家・木村真琴さん監修

臼杵の伝統菓子に精通している木村真琴さんによ
る、３社の臼杵煎餅の特徴をそれぞれピックアップ。
同じようで違う、それぞれの個性を食べ比べして分析
してくれました。

臼杵煎餅

食べ比べ
図鑑

刷毛目が決める、
舌触りのファーストインプレッション

各社異なる刷毛使いが、
口に入れた瞬間の「舌触り」に

絶妙な違いとアクセントを生んでいる。

ひとつとして同じものがない
「唯一無二の顔」

手仕事による蜜の塗りムラさえも
「味」となり、一枚ごとに異なる

表情と食感のコントラストを楽しめる。

木村真琴さん

フードディレクター
地域食文化研究家

長く続く生姜の味 
香ばしい生地
上品な味わい

特  徴

絶妙なバランス 素朴な形状

▲穏やか　　　　　　　　　　　　　強い

▲

▲ 控えめ　　　　　　　　　　　しっかり

▲

▲ 控えめ　　　　　　　　　　　たっぷり

▲

▲ 軽やか　　　　　　　　　　　しっかり

▲

▲ 穏やか　　　　　　　　　　　香ばしい

▲

ショウガ感

甘味

生地の食感

小麦の風味

表面の蜜感

▲穏やか　　　　　　　　　　　　　強い

▲

▲ 控えめ　　　　　　　　　　　しっかり

▲

▲ 控えめ　　　　　　　　　　　たっぷり

▲

▲ 軽やか　　　　　　　　　　　しっかり

▲

▲ 穏やか　　　　　　　　　　　香ばしい

▲

ショウガ感

甘味

生地の食感

小麦の風味

表面の蜜感

▲穏やか　　　　　　　　　　　　　強い

▲

▲ 控えめ　　　　　　　　　　　しっかり

▲

▲ 控えめ　　　　　　　　　　　たっぷり

▲

▲ 軽やか　　　　　　　　　　　しっかり

▲

▲ 穏やか　　　　　　　　　　　香ばしい

▲

ショウガ感

甘味

生地の食感

小麦の風味

表面の蜜感
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受
け
継
が
れ
る
道
具
と
、

職
人
の
手
仕
事

　
取
材
に
訪
れ
た
陽
春
の
朝
、作
業
場
で
は「
よ
も

ぎ
も
ち
」が
作
ら
れ
て
い
ま
し
た 

。滑
車
を
巧
み
に

利
用
し
た
餅
つ
き
機
が
、心
地
よ
い
音
を
立
て
て
動

い
て
い
ま
す 

。約
10
年
前
に
本
丁
の
裁
判
所
近
く
か

ら
現
在
の
場
所
へ
移
転
し
た
際
、石
臼
も
釡
も
、そ

し
て
今
は
も
う
製
造
さ
れ
て
い
な
い
と
い
う
貴
重

な
餅
つ
き
機
も
、す
べ
て
大
切
に
運
ば
れ
て
き
ま
し

た 

。つ
き
た
て
の
鮮
や
か
な
緑
色
の
餅
を
、手
早
く

ち
ぎ
っ
て
い
く
の
は
奥
さ
ん
の
か
お
り
さ
ん
。「
熱
い

う
ち
に
ち
ぎ
ら
な
い
と
硬
く
な
る
し
、夏
場
は
緩
み

が
ち
で
加
減
が
難
し
い
ん
で
す
」と
語
る
作
業
は
、一

見
簡
単
そ
う
に
見
え
て
、実
は
相
当
な
腕
力
が
必
要

な
重
労
働 

。準
備
さ
れ
た
餡
を
の
せ
、手
際
よ
く
丸

め
ら
れ
て
い
く
餅
に
は
、熟
練
の
技
が
光
り
ま
す 

。

こ
だ
わ
り
の「
餡
」と「
米
粉
」

　「
さ
か
い
や
と
い
え
ば
、餡
」と
言
わ
れ
る
ほ
ど
、

硬
め
の
こ
し
餡
に
は
根
強
い
フ
ァ
ン
が
い
ま
す 

。さ

ら
に
驚
く
べ
き
は
、米
粉
ま
で
も
が
自
家
製
で
あ
る

こ
と
。か
つ
て
市
販
の
粉
を
試
し
た
こ
と
も
あ
り
ま

し
た
が
、ど
う
し
て
も
仕
上
が
り
の
食
感
が
違
っ
た

と
い
い
ま
す
。米
を
半
生
の
状
態
で
粉
に
し
て
ふ
る

い
に
か
け
る
と
い
う
、手
間
暇
か
け
た
工
程
こ
そ

が
、さ
か
い
や
な
ら
で
は
の
優
し
い
食
感
を
生
み
出

し
て
い
る
の
で
す 

。

　
看
板
商
品
の「
甘
酒
饅
頭
」も
、長
年
続
く
独
自
の

製
法
で
作
ら
れ
て
い
ま
す 

。丸
く
形
を
整
え
た
後
、

二
次
発
酵
を
促
す
た
め
に
置
か
れ
る
の
は
、な
ん
と

炭
を
焚
い
た
七
輪
の
上 

。年
季
の
入
っ
た
棚
の
中
で

じ
っ
く
り
と
育
て
る
こ
の
や
り
方
も
、代
々
大
切
に

守
ら
れ
て
き
ま
し
た
。通
年
の
定
番
で
あ
る「
引
粉
餅

（
ひ
き
こ
も
ち
）」に
、木
型
の
印
を
ポ
ン
と
押
せ
ば
、

市
民
お
馴
染
み
の
あ
の
姿
が
完
成
し
ま
す 

。

臼
杵
の
風
景
に
溶
け
込
む
味

　
　
7
月
、祇
園
ま
つ
り
の
気
配
が
漂
い
、町
八
町
が

活
気
づ
く
頃
。夕
暮
れ
と
共
に
囃
子
の
音
が
聞
こ
え

始
め
る
と
、多
く
の
市
民
が「
く
ず
饅
頭
」を
心
待
ち

に
し
ま
す 

。時
代
は
変
わ
っ
て
も
、さ
か
い
や
の
和

菓
子
は
い
つ
も
臼
杵
に
季
節
の
到
来
を
告
げ
、人
々

の
暮
ら
し
に
寄
り
添
い
続
け
て
い
ま
す
。

さかいや

臼杵市臼杵8-17
0972-62-2500

店頭のぼり旗を見ると、春は桜餅、7月はくず饅頭…。忙しない日常
に、ふと日本人ならではの季節の移ろいを感じることができる

臼杵生まれ、臼杵育ち。大分市の
和菓子屋さんで修業後、家業をお
父さんと一緒に切り盛りしてきた
6代目・岡田幸太郎さん

自家製米粉を作る
ためのふるい、餅
をつく臼と機械、
餡を練る釜も昔か
ら使用したものを
持参した。
他にも年季の入っ
た味わい深いもの
が多く残る厨房

　「
さ
か
い
や
」の
ル
ー
ツ
は
、か
つ
て
大
阪・堺
で

廻
船
問
屋
を
営
ん
で
い
た
岡
田
家
に
あ
り
ま
す
。 

豊
後
臼
杵
へ
と
居
を
移
し
、時
代
の
荒
波
の
中
で

家
業
が
苦
境
に
立
た
さ
れ
た
と
き
、支
え
た
の
は

女
性
た
ち
が
合
間
を
縫
っ
て
手
作
り
し
た
饅
頭

や
お
菓
子
で
し
た
。「
さ
か
い
や
」が
産
声
を
上
げ

た
の
は
、幕
末
の
激
動
期
で
あ
る
1
8
6
5
年
。

そ
れ
か
ら
1
6
1
年
、今
も
変
わ
る
こ
と
な
く
、

六
代
目
・
岡
田
幸
太
郎
さ
ん
は
、夜
明
け
と
と
も

に
お
菓
子
作
り
に
励
ん
で
い
ま
す
。

餅をついて丸めて、饅頭を発酵させて膨らませて…。さかいやの朝は早い。手際よく仕込みをこなして
いく。特に餅に餡を入れて包み込む作業は、時間との勝負。7月から始まるくず饅頭は、ご主人1人で熱
い釜の前で練っていくという体力勝負なのだ

季
節
の
到
来
を
知
ら
せ
て
く
れ
る
、

さ
か
い
や
の
お
菓
子

昔から変わらない包み紙に、丁寧に梱包
してくれる。甘酒饅頭170円、引粉餅190
円、よもぎ餅200円、上用饅頭170円、柏
餅400円（2個入り）、1000円（5個入り）

炭
火
で
二
次
発
酵
！

この木型で
餅に型をつける



U S U K I  D e n t o  G a s h i     1415    U S U K I  D e n t o  G a s h i

稲葉家伝統菓子

丹生島かん・みまさか餅
復刻までのあゆみ

　

臼
杵
藩
に
伝
わ
る「
菓
子
製
法
」と
い
う

古
文
書
が
あ
る
。

　

A
５
横
サ
イ
ズ
ほ
ど
の
大
き
さ
で
縦
書

き
仕
様
。そ
れ
ぞ
れ
和
菓
子
の
名
前
と
素

材
が
書
か
れ
て
お
り
、そ
の
下
に
イ
ラ
ス
ト

が
添
え
ら
れ
て
い
る
。

　

丸
め
の
和
菓
子
、四
角
い
和
菓
子
、面
白

い
形
の
和
菓
子
が
90
個
以
上
、約
40
ペ
ー
ジ

に
渡
っ
て
束
ね
ら
れ
て
い
る
。裏
に
は「
菓

子
屋
宗
七
製
」と
明
記
さ
れ
て
い
る
が
、今

だ
そ
の
存
在
を
知
る
人
は
少
な
い
。

　
「
７
、8
年
前
に
市
報
を
見
て
い
た
ら
、

こ
の
古
文
書
の
存
在
を
知
り
、お
茶
会
の

席
で
お
出
し
で
き
た
ら
い
い
な
と
思
っ
て
」

と
、「
赤
穂
屋
呉
服
店
」16
代
目
・
中
村
充

さ
ん
。中
村
さ
ん
は
そ
の
存
在
を
知
る
や

い
な
や
、そ
の
お
菓
子
を
現
代
に
甦
ら
せ

よ
う
と
使
命
感
に
駆
り
立
て
ら
れ
た
。「
ど

う
に
か
復
刻
さ
せ
て
、稲
葉
家
下
屋
敷
で

い
た
だ
け
た
ら
、み
な
さ
ん
も
喜
ば
れ
る

の
で
は
な
い
か
」。手
掛
け
た
１
つ
は「
丹

生
島
か
ん
」と
い
う
名
の
大
納
言
小
豆
を

使
っ
た
羊
羹
。も
う
１
つ
が「
み
ま
さ
か

餅
」と
呼
ば
れ
る
、金
柑
の
風
味
を
生
か
し

た
和
菓
子
だ
っ
た
。

 　

た
だ
こ
の
古
文
書
、レ
シ
ピ
本
で
は
な

い
の
で
作
り
方
が
全
く
載
っ
て
い
な
い
。

お
菓
子
の
名
称
と「
小
倉
」「
小
豆
」「
求
肥
」

「
さ
と
う
」な
ど
、主
な
材
料
の
文
字
の
み
。

こ
の
わ
ず
か
な
情
報
を
も
と
に
再
現
が
ス

タ
ー
ト
。言
わ
ず
も
が
な
古
文
書
は
二
次

元
。お
菓
子
は
三
次
元
。例
え
ば
丸
い
形
状

の
そ
の
中
身
は
？ 

二
層
に
な
っ
た
そ
の
層

は
何
で
で
き
て
い
る
の
か
？
な
ど
細
か
な

と
こ
ろ
は
何
度
も
試
作
を
繰
り
返
し
た
。

監
修
は
、中
津
市
に
あ
る
老
舗
和
菓
子
店

「
武
蔵
屋
総
本
店
」に
依
頼
。製
造
は
、臼
杵

市
の
産
物
を
使
っ
て
加
工
食
品
を
製
造
す

る「
め
ぐ
み
工
房
」が
手
掛
け
た
。

みまさか餅
「菓子製法」の中でも「みまさか餅」と記してい
るので、そのままの名称を取った。「小豆いりむ
（の）紅白」とある。みまさか餅とは、古くから
ある餡入りの餅菓子を指すそう。今でいうとこ
ろの「紅白などに着色された上級の餡餅」らし
い。金柑をペースト状にしたものを餅生地に練
り込んで風味豊かな仕上がりに。表面には桜
色を意識した氷菓子をまぶして、当時の絵に
近づけた。

復
刻

復 刻 和 菓 子 が で き る ま で

少ない情報をもとに、試作を重ねてできた和菓子。
新・旧を見比べてみましょう。

復
刻

丹生島かん
「菓子製法」をめくると「小倉かん」と書かれた和菓子
が出てくる。ツヤのある大納言小豆を見事に絵筆で表
現している。これをもとに考案したのが、大納言小豆
や小倉がたっぷりつまった羊羹のような和菓子。臼杵
城にちなんで「丹生島かん」と名付けた。
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髙橋髙進堂

臼杵市掻懐8
0972-65-2421

守
り
続
け
る「
変
わ
ら
な
い
味
」と「
笑
顔
」

　「
三
浦
さ
ん
の
思
い
を
絶
や
さ
ぬ
よ
う
に
、花
月
堂
さ

ん
の
名
を
汚
す
こ
と
の
な
い
よ
う
に
と
、夫
婦
二
人
三
脚

で
や
っ
て
き
ま
し
た
」と
、奥
さ
ん
の
髙
橋
豊
子
さ
ん
。繁

忙
期
に
は
心
強
い
助
人
の
手
を
借
り
な
が
ら
、今
日
ま
で

大
切
に
作
っ
て
き
た
石
佛
饅
頭
。2
0
2
5
年
に
夫
の
睦

男
さ
ん
が
他
界
さ
れ
て
か
ら
1
人
に
な
り
ま
し
た
が
、忙

し
い
時
に
手
を
差
し
伸
べ
て
く
れ
る
親
戚
の
方
と
と
も

に
今
も
作
り
続
け
て
い
ま
す
。最
近
始
め
た
お
は
ぎ
も
、

「
作
る
と
す
ぐ
に
売
り
切
れ
る
ん
よ
」と
、豊
子
さ
ん
が
目

を
細
め
る
ほ
ど
の
人
気
ぶ
り
で
す 

。

次
の
世
代
へ
つ
な
が
る
タ
ス
キ

　
　
石
佛
饅
頭
は
、1
日
に
2
0
0
〜
3
0
0
個
ほ
ど
焼

き
上
げ
ら
れ
ま
す 

。天
秤
計
量
で
餡
の
重
さ
を
測
り
、生
地

を
丸
め
て
い
く
豊
子
さ
ん
の
姿
は
、肩
を
揺
ら
し
な
が
ら

丸
め
る
の
で
、と
っ
て
も
リ
ズ
ミ
カ
ル
。大
日
如
来
像
の
頭

を
模
し
た
こ
の
お
饅
頭
は
、三
浦
さ
ん
直
伝
の
ひ
と
手
前

の
お
か
げ
で
、焼
き
上
が
り
に
あ
の
独
特
の
美
し
い
ひ
び

割
れ
が
生
ま
れ
ま
す
。「
お
饅
頭
に
上
手
に
ヒ
ビ
が
入
る
か
、

今
で
も
ド
キ
ド
キ
し
ま
す
。あ
と
数
年
し
た
ら
、息
子
が

帰
っ
て
後
を
継
い
で
く
れ
る
予
定
。そ
れ
ま
で
は
頑
張
ら

ん
と
ね
」。豊
子
さ
ん
の
明
る
い
笑
顔
は
、周
り
の
人
ま
で

幸
せ
な
気
持
ち
に
し
て
く
れ
ま
す
。一
度
は
途
絶
え
か
け

た
石
佛
饅
頭
の
タ
ス
キ
は
、今
、し
っ
か
り
と
次
の
世
代
へ

と
引
き
継
が
れ
よ
う
と
し
て
い
ま
す 

。

伝
統
を
託
さ
れ
た「
髙
橋
髙
進
堂
」

　
か
つ
て
田
町
に
、創
業
は
大
正
時
代
、数
々
の
賞
に
輝
い

た
名
店「
花
月
堂
」が
あ
り
ま
し
た
。多
く
の
職
人
を
育
て

上
げ
た
、ま
さ
に
臼
杵
の
和
菓
子
屋
の
先
駆
け
と
い
え
る

存
在
で
す
。そ
こ
で
人
気
を
博
し
て
い
た
の
が
石
佛
饅
頭

で
し
た
。店
主
の
三
浦
秀
一（
ひ
で
い
ち
）さ
ん
の
引
退
に

伴
い
、一
度
は
姿
を
消
す
運
命
に
あ
り
ま
し
た
が
、「
こ
の

味
を
絶
や
し
て
は
な
ら
な
い
」と
い
う
当
時
の
市
長
の
熱

い
願
い
も
あ
り
、そ
の
伝
統
は「
髙
橋
髙
進
堂
」の
髙
橋
睦

男
さ
ん
へ
と
託
さ
れ
る
こ
と
に
な
っ
た
の
で
す 

。

　
さ
っ
く
り
と
し
た
食
感
と
、甘
い
舌
触
り
が
心

地
よ
い
皮
。そ
の
中
に
は
、ほ
っ
く
り
と
し
た
白

餡
が
詰
ま
っ
て
い
ま
す
。古
く
か
ら
臼
杵
市
民
に

親
し
ま
れ
て
き
た「
石
佛
饅
頭
」で
す
が
、実
は
一

度
、そ
の
歴
史
が
途
絶
え
か
け
た
こ
と
が
あ
り
ま

し
た
。こ
れ
は
、名
品
を
後
世
に
残
そ
う
と
奮
闘

し
た（
も
し
く
は
し
て
い
る
）人
々
の
、愛
と
継
承

の
物
語
で
す 

。

今
は
亡
き
二
人
が
つ
な
い
だ
、

石
佛
饅
頭
の
タ
ス
キ 

二代目・三浦秀一さんの三男で、元教員の三浦清信さん
に「花月堂」の歴史を伺いました。創業時期は不明なが
ら、大正8年にはすでに数々の受賞歴を誇っていた同
店。父・秀一さんは80代まで厨房を守り、1995年に惜し
まれつつ閉店しました。看板商品である「石佛饅頭」は、
アイデアマンだった祖父の清次郎さんが「臼杵を代表す
る銘菓を」との想いから、臼杵石仏を模して誕生させた
ものです。髙橋髙進堂への継承に際し、10日間にわたっ
て伝授されたといいます。最後まで職人として衰えを見
せず、心血を注いだ味のすべてを託したといいます。

花月堂小ばなし

「石佛饅頭」1個100円

「かすてら饅頭」も人気の一品
（大）170円、（小）110円。

石佛饅頭の後継を引き受けた際
に、一緒に譲られた道具一式を
今でも大事に保管している

どら焼きの名店でもあった同店。
亡き睦男さんしか作れなかった
が、息子さんが後を引き継ぎたいと
申し出たそう。数年後が楽しみだ

助人の皆さんの手際の良さと
阿吽の呼吸で、次々に焼き上
がっていくお菓子たち 営業当時の「花月堂」

当時の雰囲気を残した
店舗を大切に保存され
ている、三浦清信さん
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銅鍋に火をかけ、砂糖・塩・生餡を機械で混ぜていく。
100度近くまで上がっていくと、撹拌の遠心力で餡が飛
び散っていく。やけどを恐れず、定期的に練り具合を
チェックしていく。溶かした寒天を入れ、しっかり練り上げ
ると滑らかな口当たりになる。

餡を練っている間に、
手際よく生地を焼い
ていく。立派な虎柄
になるのが不思議。

間髪入れず、一気に巻いていく。
その時間わずか3秒！

野口朝日堂

臼杵市野津町
大字野津市220-5
TEL 0974-32-2041

快活に話してくれる野口さんは「うず巻卓
球SC」の監督も務める。全国レベルから
プロまで輩出している強豪チームを率いて
いる。夕方になると、大きな木べらから卓
球のラケットに持ち替えて指導している

野
津
の
銘
菓
は
今
日
も
重
量
級

  

明
治
時
代
、西
南
戦
争
の
戦
火
を
逃
れ
、こ

の
地
に
辿
り
着
い
た
先
祖
が
た
ち
上
げ
た

「
野
口
朝
日
堂
」。今
や
地
域
の
顔
と
も
言
え

る
老
舗
菓
子
店
で
す
。こ
こ
で
四
代
に
わ
た

り
守
り
続
け
ら
れ
て
い
る
の
が
、野
津
の
手

土
産
と
し
て
愛
さ
れ
続
け
て
い
る「
う
ず

巻
」。現
店
主
の
曽
祖
父
で
あ
る
五
郎
さ
ん
が

開
業
、二
代
目
の
元
蔵
さ
ん
、そ
し
て
三
代
目

の
重
正
さ
ん
に
続
き
、現
在
は
四
代
目
の
新

一
郎
さ
ん
が
暖
簾
を
守
っ
て
い
ま
す
。

　
こ
の「
う
ず
巻
」、風
貌
は
と
い
う
と
、雷

様
の
パ
ン
ツ
を
思
わ
せ
る
愛
嬌
た
っ
ぷ
り

な
茶
色
の
虎
柄
縞
模
様
。ま
る
で
和
風
ロ
ー

ル
ケ
ー
キ
の
よ
う
な
見
た
目
を
し
て
い
ま

す
。し
か
し
、可
愛
ら
し
い
見
た
目
と
は
裏

腹
に
、手
に
取
れ
ば
誰
も
が「
わ
あ
、重
た

い
！
」と
声
を
上
げ
て
し
ま
う
ほ
ど
の
重
量

感
が
隠
さ
れ
て
い
ま
す 

。長
さ
41
セ
ン
チ

と
い
う
堂
々
た
る
体
躯
の
中
に
は
、1
キ
ロ

も
の
こ
し
餡
が
ぎ
っ
し
り
と
凝
縮
さ
れ
て

お
り
、そ
の
ず
っ
し
り
と
し
た
重
厚
感
こ
そ

が
、贈
る
側
と
受
け
取
る
側
を
つ
な
ぐ
嬉
し

い
サ
プ
ラ
イ
ズ
と
な
っ
て
い
ま
す 

。

　
主
役
で
あ
る
餡
は
、微
量
に
練
り
込
ま
れ

た
寒
天
が
絶
妙
な
調
和
を
生
み
、口
に
運
べ

ば
、ま
る
で
羊
羹
の
よ
う
で
、滑
ら
か
な
舌

触
り
を
楽
し
め
ま
す
。取
材
日
は
レ
ジ
カ

ウ
ン
タ
ー
に
所
狭
し
と
並
べ
ら
れ
た
38
本
の

う
ず
巻
が
箱
詰
め
さ
れ
て
い
ま
し
た
。福
岡

の
お
客
様
の
と
こ
ろ
へ
発
送
さ
れ
る
ん
だ

と
か
。県
外
か
ら
の
お
問
い
合
わ
せ
も
多
い

よ
う
で
す
。

　
店
主
の
新
一
郎
さ
ん
は
言
い
ま
す
。「
材

料
も
見
た
目
も
変
わ
ら
な
い
け
ど
、職
人
の

手
が
違
え
ば
味
も
違
う
」。銘
菓
と
い
え
ど
、

時
代
で
味
わ
い
に
変
化
が
あ
る
の
も
ま
た

人
の
手
か
ら
生
ま
れ
る
所
以
で
あ
り
、そ
れ

も「
い
と 

を
か
し
」な
こ
と
。か
つ
て
は
臼
杵

か
ら
バ
ス
に
揺
ら
れ
て
餡
が
運
ば
れ
て
き

た
と
い
う
心
温
ま
る
歴
史
を
受
け
継
ぎ
な

が
ら
、今
も
変
わ
ら
ぬ
手
仕
事
の
温
も
り

が
、集
い
の
場
を
彩
り
続
け
て
い
ま
す 

。
野口朝日堂の朝は早い。作り
置きをしないのが信条。朝7時
から作り始める

送り出し作業中のハーフサイズのうず
巻。包装紙にも郷土色がでている

長さ41センチのロングタイプ。1本に使う餡
の重量は1キロ。ハーフだと20センチ。各々
で好きなサイズに切り分けられるのもいい
ところ。1本1,500円、ハーフ770円

餡を練る生地を焼く

巻く

出来立ての餡を生地の上におき、
木べらで平にしていく。

生地の上に餡をおく

約1k
g！

虎
柄
に

41セ
ンチ！

野
津
の
伝
統
銘
菓「
う
ず
巻
」に
密
着
！

く
る
く
る
と
笑
顔
の
う
ず
を
巻
い
て
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うず巻の現場レポート



U S U K I  D e n t o  G a s h i     2021    U S U K I  D e n t o  G a s h i

editor/writer

designer

photographer

特別監修・執筆　　木村真琴

青木貴絵
woop
脇屋伸光

臼杵食文化創造都市推進協議会 事務局
 （臼杵市産業観光課 食文化創造都市推進室）

住所 大分県臼杵市臼杵72-1
Tel.0972-63-1111（代表）

発行元　臼杵食文化創造都市推進協議会

発行日　2026年3月

STAFF CREDIT CONTACT INFORMATION

https://gastronomy-usuki.com/

@gastronomy.usuki.city

@gastronomy.usuki

掬ぶ musubu

食文化創造都市 臼杵
the story of usuki ’ｓ gastronomy

伝統菓子編

モ
ノ
の
真
価
は
、人
の
信
念

使
命
を
受
け
継
い
で
ゆ
く
者
た
ち
の
強
い
想
い

人
の
信
念
が

伝
統
を
創
造
し

未
来
を
掬
ん
で
ゆ
く

昔ながらのおやつ
フードディレクターで地域食文化史研究家の木村真琴さんが、野津地域の中でも主に川登・西神野地区で
聞き取り調査を行いました。数ある郷土おやつの中から、今回は４つピックアップしてくれました。
どのあたりの世代まで知っているのか、はたまたおやつの名称や風貌に地域性があるのか？ 

みなさんの育った地域や暮らしの中で、馴染みのあるおやつはありそうですか？

地域で食べられていた

ご存知、大分の郷土おやつ
野津地域でも食べられていたそう

POINT
●盆踊りが終わった後に、きな粉団子をみんなに  
  配る習わしがあった。
●「お土産だご」と呼ばれていた。

お土産として必ず手作りのものをお客様（来訪者・
ご先祖様含む）にお渡ししていた。お盆の時には仏壇
にお供えしていた。

川登地区泊で聞き取られた
保存食系の餅菓子

POINT
●芋の甘みを活かした、砂糖が貴重だった時代の
  甘味食。
●干し芋を利用するため、保存性・携行性に優れる。
  農村の知恵から生まれた。

干した芋（乾燥芋）を粉にしたもの。生芋ではなく、保
存可能な干し芋を用いる点が特徴。小麦粉をつなぎと
して加える。

お菓子が少なかった時代、家庭で手軽に作れる
日常のおやつとして食べられていたそう

POINT
●砂糖が貴重だったため、甘味には黒砂糖を使用
  していた背景がある。名前は大分弁「じりい（柔らか
  い・緩い）」が由来と言われている。 

材料は、小麦粉と水と黒砂糖。卵や膨らし粉（タンサン）
は基本的に入れない。黒砂糖を乗せて巻いていく。

野津地区全体で作られていた、
家で作る甘い粉食・いも菓子のひとつ

POINT
●豆より芋の方が多く手に入ったため芋中心だった。
●芋だけで作ったものは「ひっかぶせ」と呼ばれていた。

芋を3㎝くらいに切って、芋の上に甘い餡をのせ、小麦
粉か何かを用い、丸めてまとわせる。

砂糖味のきな粉を団子にまぶすのは、特別な日の特別なおやつだったそう

中には芋餡や栗餡を入れることもあったそうだよ

熊本の“いきなり団子”に似ているね

膨らし粉を入れて、
ふんわり仕上げると「ひやき」になるよ

か
ん
く
ろ
餅

や
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ま

（
き
な
粉
団
子
）

ほ
お
か
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り
餅
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き

※現在も引き続き野津の各地域の調査を行っています。

野  津
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