
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1～2 日後のくぢらもちは包丁でも切れるが、キッチンば

さみを使うと切りやすく、一口大にすると食べやすい。 

く
ぢ
ら
も
ち
で
周
年
農
業 

 

新
庄
市
萩
野
地
区
に
あ
る
萩
野
も
ち
加

工
利
用
組
合
「
ふ
る
さ
と
工
房
」
は
、
自
分

た
ち
で
生
産
し
た
餅
米
に
付
加
価
値
を
つ

け
、
冬
期
の
仕
事
確
保
と
周
年
農
業
の
実
現

を
目
的
に
立
ち
上
げ
ら
れ
た
８
名
（
４
夫

婦
）
の
農
家
に
よ
り
運
営
さ
れ
る
組
合
で
あ

る
。
こ
の
組
合
は
、
毎
年
、
稲
刈
り
が
終
わ

る
十
月
末
頃
か
ら
活
動
が
始
ま
り
、
12
月

末
頃
ま
で
は
主
に
お
正
月
用
の
餅
を
、
1

月
末
頃
か
ら
旧
節
句
の
4
月
上
旬
頃
ま
で

は
主
に
く
ぢ
ら
も
ち
を
生
産
、
販
売
し
て
い

る
。
桃
の
節
句
に
合
わ
せ
て
需
要
が
高
ま
る

く
ぢ
ら
も
ち
に
目
を
つ
け
た
こ
と
で
、
田
植

え
が
始
ま
る
ま
で
の
休
耕
期
を
効
率
的
に

活
用
し
た
運
営
を
実
現
し
た
。
く
ぢ
ら
も

ち
の
味
は
黒
砂
糖
、
赤
砂
糖
（
三
温
糖
）
、
白

砂
糖
、
の
三
種
類
で
あ
り
、
各
々
が
持
ち
寄

っ
た
家
庭
の
味
を
ベ
ー
ス
に
し
て
い
る
。
自

ら
商
品
の
Ｐ
Ｒ
を
す
る
こ
と
は
ほ
と
ん
ど
無

い
が
、
評
判
が
口
コ
ミ
で
広
ま
り
、
現
在
で
は

新
庄
市
内
の
ス
ー
パ
ー
各
店
に
ふ
る
さ
と

工
房
の
く
ぢ
ら
も
ち
が
陳
列
さ
れ
る
よ
う

に
な
っ
た
。
「
少
量
の
注
文
に
も
快
く
応
じ

て
、
地
域
の
つ
な
が
り
、
伝
統
を
大
切
に
し

て
い
き
た
い
」
と
松
坂
組
合
長
は
語
る
。 

【写真】蒸し上がってから出荷するまでの流れ。あつあつの状態で梱包し、すぐに新庄市内のスーパーに届けられる。 
写真右端は発送用のパック。評判が口コミで広まり、県外からの注文も多い。（取材協力 ふるさと工房） 

 くぢらもちの作り方 

○を一煮立ちさせ、

あら熱をとる。 

①に☆を少しづつ加

えて練る。 

型にぬらした布を敷

き、②を入れてくるみ

を散らす。 

強火で 2時間蒸す。 
Point! 

・ ②を一晩寝かせるとなめらかに仕上がる。 

・ 蒸すときは終始強火で！ 

・ 味つけは、黒砂糖、みそなどお好みで。 

・ くるみの他に、ごま、豆などを入れてもよい。 

くぢらもちのおいしい食べ方 

くぢらもちはできたてを食べるのが一番！と思われがち

だが、実はそうとも限らない。硬くなったものを焼いたと

きの香ばしさも格別で、人によって好みが分かれる。 

 

6 カップ 

4 カップ 

1 カップ 

1kg 

1.5 カップ 

適量 

もち米粉 

うるち米粉 

しょうゆ 

さとう 

水 

くるみ 

[ 材料 ]（5 本分） 

☆ 

○ 

その① できたての場合 

できたてはとても柔らかいので、刃物ではくっついて切

りにくい。濡らした凧ヒモを使うと切りやすい。 

その② まだ柔らかい場合 

その③ 硬くなった場合 

1～2cm の厚さに切り、オーブントースターやフライパン

でうっすら焦げ目がつく程度に焼いて食べる。 

①  

 

②  

 

③ 

 

 

④ 

お問い合わせ 萩野もち加工組合 ふるさと工房 
山形県新庄市大字萩野字仁田山上２５８７－４ 

TEL.０２３３－２５－４７７１ 

FAX.０２３３－２５－４７７０ 

０１２０－８８－４７７１ 

営業時間 １１月～３月 AM８：００～PM５：００ 

くぢらもちは２月以降、各種もち類は期間を通して 

店頭でも購入できる。（土日も営業） 
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く
ぢ
ら
も
ち
と
は
、
も
ち
米
と
う
る
う
米

を
粉
に
し
て
、
砂
糖
や
く
る
み
を
加
え
て
練
り

合
わ
せ
蒸
し
上
げ
た
も
の
。
山
形
県
内
で
は
、

主
に
最
上
地
方
の
各
家
庭
で
古
く
か
ら
作
ら

れ
て
き
た
伝
統
的
な
名
菓
だ
。 

そ
の
起
源
は
江
戸
時
代
の
兵
糧
食
で
あ
っ

た
と
言
わ
れ
、
当
時
は
米
を
粉
に
し
た
も
の

を
練
り
、
味
噌
で
味
付
け
さ
れ
た
保
存
食
だ
っ

た
。
そ
れ
が
い
つ
し
か
砂
糖
や
し
ょ
う
ゆ
が
加

え
ら
れ
、
桃
の
節
句
の
ご
ち
そ
う
と
し
て
作
ら

れ
る
よ
う
に
な
り
、
現
在
で
は
、
お
雛
様
の
お

供
え
物
に
欠
か
せ
な
い
菓
子
と
な
っ
て
い
る
。 

 

く
ぢ
ら
も
ち
と
は 

名
前
の
由
来
、 

な
ぜ
「
く
ぢ
ら
」？ 

く
ぢ
ら
も
ち
と
聞
い
て
、
な
ぜ
「
く
ぢ

ら
」
？
と
疑
問
を
抱
く
人
は
少
な
く
な
い
だ

ろ
う
。
名
前
の
由
来
に
は
諸
説
あ
り
、
一
つ
目

は
、
「
久
持
良
餅
」
と
書
い
て
「
久
し
く
、
持
ち

歩
け
る
、
良
い
餅
」
と
い
う
説
。
二
つ
目
は
、

「
久
寿
良
餅
」
と
書
い
て
「
久
し
い
、
め
で
た
い
、

縁
起
の
良
い
餅
」
と
い
う
説
。
三
つ
目
は
、
塩
鯨

の
切
り
身
に
姿
形
が
似
て
い
た
こ
と
か
ら
そ
う

呼
ば
れ
、
く
じ
ら
と
区
別
し
て
「
く
ぢ
ら
」
と

書
く
よ
う
に
な
っ
た
説
な
ど
様
々
で
あ
る
。 

ひな祭りの頃に多く出回るくぢらもちだ
が、最上地域の菓子店では一年中つく
られている。味は各店様々で、写真は
左から、みそ、あんこ、しょうゆ、白砂
糖、黒砂糖。（撮影協力 竹美堂） 

memo 

撮影協力 ふるさと工房 

６


