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蓬莱島

東
北
の

ショートパスタ

大槌町のうまいもん手帖



　

ひ
っ
つ
み
に
出
会
っ
た
の
は
、
岩
手

県
の
大
槌
町
で
し
た
。
具
だ
く
さ
ん
の

汁
も
の
に
浮
か
ん
だ
、
真
っ
白
な
生
地
。

箸
で
つ
ま
ん
で
食
べ
て
み
れ
ば
、
プ
ル

プ
ル
も
ち
も
ち
！　

い
わ
ゆ
る
「
す
い

と
ん
」
よ
り
も
平
べ
っ
た
く
て
、
伸
ば

し
た
厚
み
の
違
い
で
生
ま
れ
る
食
感
の

コ
ン
ト
ラ
ス
ト
に
お
ど
ろ
き
ま
し
た
。

　

し
ょ
う
ゆ
味
の
汁
の
具
は
、鶏
肉
、根

菜
、
舞
茸
、
糸
こ
ん
に
ゃ
く
…
…
。
ア

ツ
ア
ツ
の
汁
を
ひ
と
く
ち
飲
め
ば
、
具

か
ら
出
た
だ
し
が
じ
ん
わ
り
と
舌
に
広

が
り
ま
す
。
食
べ
進
め
る
う
ち
、
体
は

芯
か
ら
ポ
カ
ポ
カ
。
ひ
っ
つ
み
生
地
で

ほ
ど
よ
く
満
腹
に
な
り
、「
寒
い
土
地
に

は
ぴ
っ
た
り
の
料
理
だ
な
あ
」
と
感
動

し
た
の
で
し
た
。

　

東
京
生
ま
れ
、
東
京
育
ち
の
私
に

と
っ
て
、
こ
の
料
理
は
未
知
の
味
。
食

べ
終
え
て
か
ら
、
作
っ
て
く
れ
た
お
母

さ
ん
に
料
理
名
を
聞
く
と
、
そ
の
名
は

「
ひ
っ
つ
み
」。「
生
地
を
ひ
っ
つ
ん
で
汁

の
中
に
投
げ
ん
の
さ
ぁ
」だ
そ
う
で
、な

る
ほ
ど
「
引
っ
張
っ
て
つ
ま
む
」
＝

「
ひ
っ
つ
む
」
＝
「
ひ
っ
つ
み
」
!　

そ

れ
か
ら
は
岩
手
県
へ
行
く
た
び
、
ひ
っ

つ
み
（
地
域
に
よ
っ
て
は
「
と
っ
て
な

げ
」「
ば
っ
と
」
な
ど
）
を
求
め
て
西
へ

東
へ
と
食
べ
歩
き
ま
く
り
ま
し
た
。

　

そ
し
て
気
が
つ
い
た
の
は
、
そ
の
ふ

と
こ
ろ
の
深
さ
。
シ
ン
プ
ル
な
ひ
っ
つ

み
は
、
ど
ん
な
味
つ
け
や
具
材
に
も
よ

く
な
じ
み
ま
す
。
う
ー
ん
、
こ
れ
っ
て

何
か
に
似
て
い
る
…
…
そ
う
か
、
イ
タ

リ
ア
の
シ
ョ
ー
ト
パ
ス
タ
だ
!　

練
っ

た
セ
モ
リ
ナ
粉
を
手
で
成
型
し
て
、
ゆ

で
れ
ば
プ
ル
プ
ル
も
ち
も
ち
。
ど
ん
な

具
材
や
ソ
ー
ス
と
も
合
う
な
ん
て
そ
っ

く
り
じ
ゃ
な
い
?

　

い
わ
ば
、
ひ
っ
つ
み
は
〈
東
北
の

シ
ョ
ー
ト
パ
ス
タ
〉。そ
の
可
能
性
は
底

知
れ
な
い
と
私
は
踏
ん
で
い
る
の
で
す
。

「
ひ
っ
つ
み
」って

な
ん
だ
？

ぷ る ぷ るも ち も ち に ！

東
北
の
シ
ョ
ー
ト
パ
ス
タ

ツ
レ
ヅ
レ
ハ
ナ
コ

食
と
酒
と
旅
を
愛
す
る
編
集
者
。著
書
に
『
女
ひ
と

り
の
夜
つ
ま
み
』（
幻
冬
舎
）、『
ツ
レ
ヅ
レ
ハ
ナ
コ
の
ホ

ム
パ
に
お
い
で
よ
!
』（
小
学
館
）な
ど
多
数
。
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大
槌
町
の

お
母
さ
ん
た
ち
の

ひ
っつ
み
指
南

岩
手
県
・
大
槌
町
で
定
番
の
「
ひ
っつ
み
」
。

「
家
庭
で
は
、ど
う
や
っ
て
作
る
の
?
」

金
澤
地
区
の
ベ
テ
ラ
ン
お
母
さ
ん
た
ち
に
、

実
演
し
な
が
ら
教
え
て
も
ら
い
ま
し
た
。

味の決め手は
「藤勇」の

富士しょうゆ !

こんな材料が
定番メンツ!

1.ひっつみ粉に水を加える。2.腰を入れてしっかり練る。3.指で押して弾力を確認。4.2時間ほど寝かせる。5.天然の舞茸は手で裂いて。6.つきこんにゃくはゆがいて、にんじんは
ささがきに。7.ごぼうはささがき、長ねぎはななめ薄切り。8.いちょう切りにした大根は下ゆでする。9.鶏肉は硬くなるので野菜が煮えたら加える。10.味見は必ず何人かで。
11.ひっつみ生地を水でぬらす。12.ひっぱってちぎって鍋に投入。13.できあがり!

1

2

678910

13

34

5

11

12

そろそろ
煮えたかな~

天
然
舞
茸
も

た
っぷ
り
!

できあがり!
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つ
も
、
そ
の
と
き
家
に
あ
る

も
の
で
作
る
か
ら
ね
。
毎
回
、

少
し
ず
つ
違
う
の
が
ひ
っ
つ

み
な
の
さ
〜
」。
そ
う
笑
う
の
が
、大
槌

町
・
金
澤
地
区
の
お
母
さ
ん
た
ち
。

　

聞
け
ば
、
ひ
っ
つ
み
と
は
「
炊
い
た

ご
は
ん
が
足
り
な
い
と
き
や
、
小
腹
が

す
い
た
と
き
に
サ
サ
ッ
と
作
る
も
の
」。

な
る
ほ
ど
、
そ
の
と
き
に
あ
る
も
の
で

ま
か
な
う
と
い
う
の
も
納
得
!

　

と
は
い
え
、
定
番
の
組
み
合
わ
せ
は

あ
る
そ
う
な
の
で
、
今
日
は
そ
れ
で

作
っ
て
い
た
だ
く
こ
と
に
。「
鶏
肉
、ご

ぼ
う
、
に
ん
じ
ん
、
大
根
、
長
ね
ぎ
、
き

の
こ
類
…
…
あ
と
は
つ
き
こ
ん
に
ゃ
く
。

で
も
、
ま
ず
は
ひ
っ
つ
み
の
粉
を
練
ろ

う
ね
。
し
ば
ら
く
休
ま
せ
て
か
ら
ひ
っ

つ
ん
だ
方
が
お
い
し
い
か
ら
」。

　

岩
手
県
で
は
、「
ひ
っ
つ
み
粉
」
と
い

う
粉
が
各
メ
ー
カ
ー
か
ら
市
販
さ
れ
て

い
る
の
だ
そ
う
。
小
麦
粉
に
で
ん
ぷ
ん

な
ど
を
ブ
レ
ン
ド
し
た
、
プ
リ
ッ
と
も

ち
も
ち
の
食
感
に
仕
上
が
る
専
用
粉
。

水
を
加
え
て
し
っ
か
り
練
っ
た
ら
、
ぬ

れ
布
巾
を
か
ぶ
せ
て
2
時
間
ほ
ど
休
ま

せ
る
の
が
舌
ざ
わ
り
の
い
い
ひ
っ
つ
み

を
作
る
コ
ツ
で
す
。

　

そ
の
一
方
、
も
の
す
ご
い
ス
ピ
ー
ド

で
野
菜
を
切
っ
て
い
く
お
母
さ
ん
た
ち
。

「
あ
ら
、
う
ち
と
切
り
方
が
違
う
ね
え
」

「
え
?
ど
う
切
っ
て
る
の
?
」と
お
互
い

の
「
当
た
り
前
」
が
違
う
こ
と
に
び
っ

く
り
!　

確
か
に
、
ほ
か
の
家
庭
で

作
っ
た
ひ
っ
つ
み
を
食
べ
る
機
会
は
意

外
と
少
な
い
の
だ
ろ
う
な
あ
。

　

具
材
が
準
備
で
き
た
ら
、
大
鍋
を
コ

ン
ロ
へ
。
根
菜
か
ら
順
に
入
れ
て
煮
て
、

途
中
で
鶏
肉
を
加
え
ま
す
。
こ
こ
で
も

「
鶏
肉
を
先
に
炒
め
る
人
も
い
る
よ
ね

え
」「
あ
れ
は
味
が
出
る
け
ど
肉
が
硬
く

な
る
よ
」
と
喧け
ん

々け
ん

諤が
く

々が
く

。
普
段
の
家
庭

料
理
だ
か
ら
こ
そ
、
ひ
っ
つ
み
レ
シ
ピ

へ
の
こ
だ
わ
り
は
熱
い
!

　

味
つ
け
は
、
地
元
の
「
富
士
し
ょ
う

ゆ
」
と
塩
。
少
し
甘
め
の
し
ょ
う
ゆ
と

塩
を
使
う
こ
と
で
、
味
の
バ
ラ
ン
ス
が

よ
く
仕
上
が
る
そ
う
。
み
ん
な
で
小
皿

を
回
し
て
味
見
し
な
が
ら
、「
塩
が
足
り

な
い
か
な
あ
」「
も
う
ち
ょ
っ
と
入
れ

る
?
」
と
慎
重
に
調
整
し
ま
す
。

　

味
が
決
ま
れ
ば
、
い
よ
い
よ
休
ま
せ

て
お
い
た
ひ
っ
つ
み
生
地
の
登
場
。
驚

い
た
の
は
、
か
た
ま
り
ご
と
の
生
地
を

水
に
サ
ッ
と
く
ぐ
ら
せ
る
こ
と
。
こ
う

す
る
と
、
指
に
生
地
が
く
っ
つ
き
づ
ら

く
、
の
ば
し
や
す
い
の
だ
と
か
。
あ
の

薄
さ
の
秘
密
は
こ
れ
だ
っ
た
の
か
!

　

み
ん
な
で
鍋
を
囲
み
、次
々
と「
ひ
っ

つ
ん
で
」
投
げ
入
れ
ら
れ
る
ひ
っ
つ
み

生
地
。
ひ
と
つ
と
し
て
同
じ
形
の
も
の

は
な
く
、
大
き
さ
も
薄
さ
も
ま
ち
ま
ち

で
す
。
で
も
、
そ
の
不
ぞ
ろ
い
さ
こ
そ

が
、
ひ
っ
つ
み
な
ら
で
は
の
お
い
し
さ

の
秘
訣
!　

長
時
間
煮
る
と
汁
が
ど
ろ

ど
ろ
に
な
る
の
で
、
生
地
に
火
が
通
れ

ば
完
成
で
す
。

　

さ
あ
さ
あ
、
で
き
た
。
大
き
め
の
お

椀
に
た
っ
ぷ
り
盛
り
付
け
た
ら
、
早
速

い
た
だ
き
ま
ー
す
!　

ち
ゃ
ぶ
台
を
囲

み
つ
つ
、
お
母
さ
ん
た
ち
も
ひ
っ
つ
み

の
思
い
出
話
で
ひ
と
盛
り
上
が
り
。「
で

き
た
て
よ
り
も
、
残
り
も
の
の
少
し
汁

が
ど
ろ
っ
と
し
た
く
ら
い
の
方
が
私
は

好
き
だ
っ
た
ね
え
」「
う
ち
の
母
は
、よ

く
小
豆
や
か
ぼ
ち
ゃ
を
入
れ
て
煮
て
く

れ
た
よ
ー
。
甘
く
て
お
や
つ
み
た
い
で

う
れ
し
く
て
」。

　

そ
う
、
大
槌
町
の
人
た
ち
に
と
っ
て
、

ひ
っ
つ
み
は
各
家
庭
で
受
け
継
が
れ
て

い
く
も
の
。
親
か
ら
子
へ
、
子
か
ら
孫

へ
。
何
気
な
い
日
常
の
料
理
だ
け
れ
ど
、

「
う
ち
だ
け
の
ひ
っ
つ
み
の
思
い
出
」が

あ
る
素
敵
な
食
文
化
を
教
え
て
も
ら
っ

た
の
で
し
た
。

みんなで大鍋を囲み、お楽しみの実食タイム。ひっつみを大きめのお椀に盛ったら、刻んだ長ね
ぎをパラりとのせます。心と体を芯から温めてくれる、滋味あふれた一杯に感激！

雪が降る日に食べるひっつみは、心身とも温まるなによりのご
ちそう!　「薪ストーブの上に鍋をのせて作る家もあるよ」と
は、長い冬を過ごす北国ならでは。

そ
れ
で
は
、

い
た
だ
き
ま
す

い
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ひ
っ
つ
み
食
べ
る
な
ら
大
槌
だ

粉
に
水
を
加
え
、こ
ね
て
寝
か
せ
て
ゆ
で
た
だ
け
。

シ
ン
プ
ル
が
ゆ
え
に
、ど
ん
な
味
つ
け
に
も

具
材
に
も
な
じ
む
〝
ひ
っつ
み
〟の
可
能
性
は
無
限
大
。

ひ
っつ
み
の
町
、岩
手
県
・
大
槌
町
に
は
、こ
ん
な
に
も
個
性
的
で

お
い
し
い
ひ
っつ
み
が
あ
り
ま
し
た
。

つる
ふわ

系

アラひっつみ
焼いたアラの風味と
香ばしさがたまらない
鰹節と鯖節、昆布でひいただしに、ホ
ウボウとヒラメのアラを焼いてとっただ
しをブレンド。味わい深いスープの味
の決め手は岩手県「藤勇醸造」のしょ
うゆ。岩手県産小麦の挽き方にまでこ
だわったオリジナル粉で作ったひっつ
みは、弾力がありながらも軽やか。鮨の
〆のお椀にはちょうどいい。

鮨辰
住所 大槌町末広町12-10　
TEL 0193-55-6122
営業 12:00～13:30LO、17:30～　
休み 月曜、他不定休

新巻鮭スープの
ひっつみ
新巻鮭ならではの熟成感ある
スープが味わい深い
店の看板メニュー、大槌名物・新巻鮭のアラ
でとったスープの「新巻鮭ラーメン」をひっつ
みにアレンジ。トッピングは鮭と鶏のミンチを
混ぜて作ったオリジナルの鮭ハムと鶏のチャ
ーシュー。「今後はラーメン半分、ひっつみ半
分の“ラーひっつみ”も面白いかなと思ってい
ます」と店主の菊池晃総さん。

麺匠 Tokishirazu
住所 大槌町本町1-1　TEL 090-9633-0345
営業 11:00～14:30　休み 不定休

辛々肉ひっつみ鍋
パンチの効いた辛さがやみつきになる
煮干しのだしに鶏ガラのだしを加え、ラー油とみそでピリ
辛味に仕上げたスープがあとを引くおいしさ。豚肉、豆腐、
ねぎ、にら、しいたけ、白菜など具だくさんのチゲ鍋風だ
が、ひっつみは驚くほどふわっふわ。つるりとのど越しがよ
く、するするお腹に収まっていく。

自然派厨房 凛々家（りりしや）

住所 大槌町吉里吉里1-3-53　 TEL 0193-44-2366
営業 11:00～14:00、17:30～21:30　休み 不定休

ひっつみと鶏のパテ、
きのこのコンソメ仕立て
クリアなスープにひらひらのひっつみが上品
きのこのコンソメスープに、卵豆腐、鶏のパテ、ワンタンのよう
に薄いひっつみを重ねて。料亭の椀ものを思わせる美しく上
品な一品は、さすが明治時代に暖簾を掲げ、現在の店主・佐
藤剛さんで4代目になる大槌の和食の名店ならでは。

割烹 岩戸
住所 大槌町大ケ口2-3-39　TEL 0193-42-3357
営業 11:30～14:00、18:00～ 20:00　休み 月曜

浜ひっつみ
海の幸と山の幸が
出会った贅沢ひっつみ
浪板海岸に面した民宿の食堂は、窓の外
に海が広がる絶好のロケーション。磯の香
りが漂う「浜ひっつみ」は、カニ、シュウリ貝、
エビ、ホタテ、マツモといった海の幸に加え
て、鶏肉、大根、にんじん、舞茸など山の幸
もたっぷりで満足度大。名物女将・台野純
子さんの明るい笑顔にも癒される。

さんずろ家
住所 大槌町吉里々々13-9-22　
TEL 0193-44-2413
営業 11:00～14:30、16:30～20:00
休み 月曜

こ
り
ゃ、う
ん
め
ぇ！
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もち
もち

系

海鮮ひっつみ
三陸の海のエキスが
ギュギュっと凝縮
昆布と鰹節で丁寧にとっただしをベー
スに、具のシュウリ貝やホタテ、マツモ
といった貝や海藻の旨みも加わり、磯の
香りがたまらない。ひっつみはゆでて水
にさらしてから加えているので、スープ
が濁らずクリア。だしの美味しさを最後
の一滴まで味わいたい。

翔龍丸
住所 大槌町大町6-18　
TEL 090-1069-0485
営業 17:00～23:00
休み 月曜、第1・3日曜

色白なひっつみ
まるでクリームシチューのよう!
1922年から4代続く内金﨑自転車店に併設するカフェのひ
っつみは、鶏肉、ごぼう、大根、にんじん、きのこが具材の昔
ながらのスタイルをベースに、豆乳とみそを加えてまろやか
な味わい。生姜が効いていて、体の芯からあったまる。「美
肌効果のある豆乳を使っているので、きれいになるひっつみ
です」と店主の内金﨑加代子さん。

チャリカフェ
住所 大槌町末広町12-14　TEL 0193-27-5888
営業 10:00～17:00　休み 火曜

小豆ひっつみ
艶々の小豆ソースのやさしい甘さ
甘さ控えめの小豆汁に、短くてコシのあるうどん“はっとう”を煮込ん
だ郷土料理「小豆ばっとう」からのインスパイア。時間をかけて丁寧
に手作りしたやさしい甘さの小豆ソースが、もちもちのひっつみによく
からみ、ひっつみのかすかな塩味が、小豆の甘さにくっきりと輪郭を与
える。シンプルだからこそ、ごまかしがきかないホンモノの味。

和風喫茶 芳苑
住所 大槌町末広町3-6　TEL 0193-42-3381　
営業 11:00～20:00　休み 無休

ひっつみシェイク
ひっつみを白玉に見立てた和風パフェ風
ひっつみがバニラアイスとチョコレートソースに出合ったら、
パフェのようなシェイクに変身～。コーンフレークはカリッ、
ひっつみはもちっ、バニラシェイクは濃厚でクリーミイ。3つ
の食感が織りなすハーモニーが絶妙すぎる。

あるご
住所 大槌町小鎚27-3-4 シーサイドタウンマスト1F
TEL 0193-42-8111　営業 9:00～19:00　休み 無休

黒船ひっつみ
自家製デミグラスソースが
洋風味の決め手
「横濱カレーミュージアム」にも出店していた
人気店が震災後に大槌町に出店。2019年3
月に大槌駅前に移転。インパクト大の真っ黒な
ポークカレーは、じっくり炒めて甘みを引き出
した玉ねぎと、自家製デミグラスソース、イカ
墨がおいしさの決め手。ライスもいいが、もち
もちのひっつみとも相性抜群。

どんりゅう庵
住所 大槌町本町1-17　 TEL 0193-41-1777
営業 11:00～19:00（金曜のみ～21:00）　
休み 不定休

汁なし担々ひっつみ
ひっつみにからんだ
肉味噌が絶品!
ごま油の香りが食欲をそそる。ピリリと辛い汁なし担々麺の
ひっつみバージョン。肉みそをひっつみでくるむようにして
食べるとおいしい。松の実のカリっとした食感と香ばしさが
アクセントになり、やめられない止まらない。
Ce‐Café（シーカフェ）

住所 キッチンカーでの移動販売のため、出店情報はFBで確認を　
TEL 0193-27-8263　営業 不定期　休み 不定休
https://www.facebook.com/Ce-Cafe-435905813245238/
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ひっつみ
 そのものにも

ひと工夫!

麻婆ひっつみ
外はカリカリ、中はもちもちの新食感
冷たい麺を熱々の麻婆豆腐につけて食べる麻婆つけ麺。そ
れだけでも斬新なのに、そこにさらにひっつみをプラス。素
揚げしたひっつみが麻婆豆腐によくからみ、外はカリッ、中
はもちもちの食感のコントラストがたまらない。

炭火焼肉 だいまる
住所 大槌町小鎚27-3-4 シーサイドタウンマスト1F
TEL 0193-42-8111
営業 11:00～14:00、17:00～20:00　休み 水曜

じゃじゃひっつみ
クワの葉を練り込んだ爽やかな色と香り
緑色の生地に練り込んでいるのはクワの葉のパウダー。
「この辺りは昔は養蚕が盛んだったんです。クワの葉には
健康効果もあるので、ヘルシーをテーマに考えました」と
女将さん。かすかに青草のような香りがして、ほんのり塩
味もあるひっつみは、刺し身で食べても十分おいしいが、
肉みそと合わせてジャージャー麺のように。

居酒屋ゑびす
住所 大槌町大町216-2　 TEL 090-6784-9120
営業 18:00～23:00（22:30LO）　休み 日曜、月曜 つみれひっつみの

塩麹風味
噛みしめると魚介の風味が
ふわりと広がる
えびせんのような味と香りのひっつみは、三陸
海老を練り込んだつみれ風。そのエキスが、昆
布と鰹節、原木椎茸でとったトリプルスープに
も溶け込んで、さらに奥深い味わいに。「地元で
100年以上の歴史がある後藤商店の塩麹がま
ろやかさの秘密です」と店主の岡谷弥栄子さん。

ひので庵 弥栄（いやさか）

住所 キッチンカーでの移動販売のため、
出店情報はHPで確認を
TEL 090-3132-5836
営業 不定期　休み 不定休
https://peraichi.com/landing_pages/view/hinodean

大槌ひっつみ食べ歩きMAP
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Ce‐Cafe（シーカフェ）、ひので庵 弥栄（いやさか）は
キッチンカーでの移動販売のため、出店情報は下記URLで確認を
● Ce‐Cafe（シーカフェ）
　https://www.facebook.com/Ce-Cafe-435905813245238/
● ひので庵 弥栄（いやさか）
　https://peraichi.com/landing_pages/view/hinodean
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たくさん歩いて
たくさん食べよう
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お
う
ち
で

　
ひ
っつ
み

ア
レ
ン
ジ
自
在
!

基
本
の

 「
ゆ
で
ひ
っつ
み
」の

作
り
方

い
ろ
い
ろ
な
食
べ
方
を
楽
し
め
る
ひ
っつ
み
。

鍋
で
別
ゆ
で
し
た
「
ゆ
で
ひ
っつ
み
」
を
使
っ
た
、

ア
レ
ン
ジ
レ
シ
ピ
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

新
た
な
ひ
っつ
み
の
世
界
を
味
わ
っ
て
！冷製ひっつみは

氷水でよく冷やす
とろみをつけて
濃いめの味つけに

生地を2時間以上
しっかり休ませる

新巻鮭の
みそクリームひっつみ
大槌町の特産「新巻鮭」と「しいたけ」を
使ったパスタ風ひっつみ。みそで和風に
仕上げたクリームソースがよく合います。
材料（2人分）
新巻鮭    2切れ（約200g）
酒   大さじ2
しいたけ   8個
玉ねぎ   1/2個
牛乳   2カップ（400㎖）
小麦粉   大さじ1
みそ   大さじ1/2～1
サラダ油   大さじ1
ゆでひっつみ（P15参照）   400g
万能ねぎの小口切り   適宜

作り方
1　鮭は耐熱容器に入れて酒を振り、ラップをかけて電
子レンジで2分ほど加熱する。骨と皮をはずしてほ
ぐす。玉ねぎは薄切りに、しいたけは5㎜幅に切る。

2　フライパンにサラダ油を熱し、玉ねぎ、しいたけを炒
める。小麦粉を振り入れて1～2分炒めたら牛乳を
少しずつ加えてクリームソースを作る。

3　みそ、鮭を加え混ぜ、ひっつみを入れて和える。器
に盛り、万能ねぎを散らす。

冷製のひっつみを作る際には、面
倒でも必ず氷水で完全に冷やして
キリッとしめること。この工程をお
こなうことで、冷製ならではのプル
ッとした舌ざわりが生まれる。

ツルツルとしたひっつみ自体には
味が入りづらいため、ソースにとろ
みをつけるとよくからむ。また、や
や濃いめの味つけにするのがおい
しく食べるコツ。

生地を練ったら、ボールに入れて
濡れ布巾をかけ2時間以上休ませ
る（前の晩に練って、翌朝使うなど
でも良い）。生地がなめらかになり、
のばしやすく舌ざわりも良くなる。

材料（400g分）
小麦粉（薄力粉）   200g
塩   小さじ1/2
水   110～120㎖

作り方
1　ボールに小麦粉、塩を入れて混ぜ、
水を少しずつ加えながら練る。

2　濡れ布巾をかぶせて2時間以上寝か
せる。

3　鍋に湯をたっぷり沸かし、指を水で
濡らしながら生地を少しずつ薄くちぎ
って投げ入れる。2～3分ゆで、浮か
んできたらざるにあげて水けをきる。

岩手県
には

専用粉がある!

おいしいひっつみを作るコツ
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シュウリ貝とタコの
トマトソースひっつみ

ルーローハン風ひっつみ

クレソンジェノベーゼ
ひっつみ

大槌町の特産品「シュウリ貝」は「ムール貝」のこと。
トマトソースに貝の蒸し汁を加えれば、
海の幸のうまみたっぷり!

台湾と大槌町は「復興ありがとうホストタウン」の間柄。
台湾ではごはんにかけて食べられる郷土料理を
ひっつみでアレンジ!

ホロ苦いクレソンも大槌町の特産。バジルの代わりに
クレソンで作った大人のジェノベーゼです。
冷凍保存できるのでまとめ作りを。

材料（2人分）
シュウリ貝（ムール貝）   6個
酒   1/4カップ
タコ   200g
水煮トマト缶   1缶
にんにくのみじん切り   1かけ分
玉ねぎのみじん切り   1/4個分
塩   小さじ1/2
オリーブオイル   大さじ2
ゆでひっつみ（P15参照）   400g
イタリアンパセリの粗みじん切り   適宜

作り方
1　タコは斜め薄切りにする。鍋にシュウリ貝と酒を入れてふたを
して中火にかけ、貝の口が開いたら取り出す。蒸し汁はとって
おく。

2　フライパンにオリーブオイル大さじ1、にんにくを入れて中火
にかけ、香りが出たら玉ねぎを加えて透き通るまで炒める。ト
マト缶、貝の蒸し汁、塩を加えてとろりとするまで煮詰める。

3　別のフライパンに残りのオリーブオイルを熱し、タコを軽く炒
める。2のトマトソース、ひっつみを加えて和え、器に盛って
シュウリ貝をのせ、イタリアンパセリを散らす。

材料（6人分）
豚バラ肉（ブロック）   500g
しょうがのみじん切り   1かけ分
サラダ油   大さじ1/2
砂糖   大さじ2
〔煮汁〕
　・酒（あれば紹興酒）、しょうゆ   各1/4カップ
　・オイスターソース   大さじ2
　・酢   小さじ2
　・水   500㎖　
　・五香粉   小さじ1
〔揚げ焼き玉ねぎ〕
　・玉ねぎ   1/2個
　・小麦粉、揚げ油   各適宜
ゆでひっつみ（P15参照）   600g
ゆで卵   3個
好みのゆで青菜（小松菜、青梗菜など）   適宜

作り方
1　揚げ焼き玉ねぎを作る。玉ねぎは薄切りにして、小麦粉をまぶす。
フライパンに揚げ油を1㎝ほど入れて中温（180℃）に熱し、玉ね
ぎを入れて色づくまで揚げ焼きにする。

2　豚肉は1×2㎝角に切る。鍋にサラダ油を熱して、しょうが、豚肉を
入れて炒める。脂が多く出たら、ペーパータオルで拭きとり、肉に
砂糖を入れてまぶし1分ほど炒める。

3　2に煮汁の材料を加えて中火にかけ、沸騰させる。弱火にして10
分ほど煮たら揚げ焼き玉ねぎ加え、肉が柔らかくなるまでふたをし
て20分ほど煮る。火を止めて卵を加え、そのまま粗熱をとる（時
間があれば、一晩置いて上に固まった脂を除く）。

4　小丼にひっつみを盛り、豚肉、ゆで卵、ゆで青菜を添える。よく混
ぜていただく。

材料（2人分）
クレソンジェノベーゼ（下記参照）   大さじ6
ベーコン（1㎝幅に切る）   4枚
アスパラガス（斜め薄切りにする）   8本
オリーブオイル   小さじ2
ゆでひっつみ（P15参照）   400g
〔クレソンジェノベーゼ〕（作りやすい量）
　・クレソン   2束（約100g）
　・くるみ（おつまみ用のカシューナッツ、松の実などでも）   60g
　・にんにく   1/2かけ
　・オリーブオイル   1/4カップ（50㎖）
　・粉チーズ   大さじ2
　・塩   小さじ1/2～1

作り方
1　フードプロセッサー（またはミキサー）に、茎までざく切りにし
たクレソン、くるみ、にんにく、粉チーズ、塩を入れて一度かく
はんする。オリーブオイルを少しずつ加えて、なめらかになるま
で更にかくはんする。

2　フライパンにオリーブオイルを中火で熱し、ベーコン、アスパラ
ガスを炒める。1のクレソンジェノベーゼを加え、温まったらひ
っつみを入れて和える。
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かき玉汁ひっつみ
しょうがの効いたべっこう色のだしを
ひっつみにからめて。片栗粉で強めにとろみを
つけるのがポイントです。
材料（2人分）
卵   2個
だし汁   2カップ
おろししょうが   少々
しょうゆ、みりん   各大さじ3
片栗粉   大さじ1
ゆでひっつみ（P15参照）   300g
粉山椒   適宜

作り方
1　鍋にだし汁、おろししょうが、しょうゆ、みりん、ひっつみを入
れて温める。卵を溶きほぐす。

2　片栗粉を同量の水で溶いて加え、とろみをつける。溶き卵を
糸のように細く落ちるように加え、ふたをして、半熟に火を通
す。器に盛り、粉山椒を振る。

冷製ネバネバひっつみ
納豆やオクラの粘りをいかした新感覚のたれ!
ひっつみを氷水で冷やすことで
プリプリ感が際立ちます。
材料（2人分）
納豆   2パック
オクラ   4本
シバ漬け   6枚
卵黄   2個分
ゆでひっつみの生地（P15工程2まで参照）   1/2量
しょうゆ、ごま油   各適宜

作り方
1　納豆は付属のたれと辛子を混ぜる。オクラはゆでて刻む。シ
バ漬けは粗みじん切りにする。ひっつみの生地を、ひと口大
にのばしてゆでる。浮いてきたら氷水にとって冷やす。

2　器にひっつみを入れ、納豆、オクラ、シバ漬けを盛る。真ん中
に卵黄を落とし、よく混ぜていただく。好みでしょうゆ、ごま
油をかける。

刺し身ひっつみ
お皿の柄が透けるほど薄～くのばすのが
おいしさの秘密。わさびじょうゆやしょうがじょうゆ
をつけて、お酒のおつまみにどうぞ。
材料（2人分）
ゆでひっつみの生地（P15工程2まで参照）   1/2量
大根のつま、しそ、わさび、すだち、しょうゆ   各適宜

作り方
1　ひっつみの生地を、できる限り薄くのばしてゆでる。浮いてき
たら氷水にとって冷やす。

2　大根のつま、しそを器に盛り、ひっつみを盛る。すだち、わさ
び、しょうゆを添える。

チンジャオロースー風
ひっつみ
パンチのあるオイスターだれは、ひっつみにも
よく合います。シャキシャキピーマンと
もちもちひっつみのコントラストが◎!
材料（2人分）
ピーマン   4個
赤ピーマン   2個
長ねぎ   10㎝
牛切り落とし肉   200g
〔下味〕
　・しょうゆ   大さじ1
　・酒   大さじ1/2
　・片栗粉   小さじ1
サラダ油   大さじ1/2
〔オイスターだれ〕
　・酒、しょうゆ、オイスターソース   各大さじ2
　・砂糖   小さじ2
　・水   大さじ4
ゆでひっつみ（P15参照）   400g

作り方
1　ピーマン、赤ピーマンはせん切り、長ねぎは斜め薄切りにす
る。牛肉は下味をもみこむ。オイスターだれの材料を混ぜる。

2　フライパンにサラダ油を熱し、牛肉を入れて色が変わるまで
炒める。野菜を加えて1分ほど炒め、オイスターだれを加え
混ぜる。ひっつみを入れて和え、器に盛る。
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大
槌
の

う
ま
い
も
ん

ひ
っ
つ
み
だ
け
じ
ゃ
な
い
!

ここまでずっと“ひっつみ押し”で
突っ走って来ましたが、ちょっと待った!
大槌は何もひっつみだけじゃない。
魅力的なおいしいものがまだまだあるんです。

クレソン

ほ
ろ
苦
い
大
人
っ
ぽ
い
味
と

シ
ャ
キ
ッ
と
し
た
食
感
は

〝
日
本
一お
い
し
い
ク
レ
ソ
ン
〞の

お
墨
付
き

写真左から小笠原美代子さん、五日市眞由美さん、小原善子さん。小笠原さん
と五日市さんは姉妹で、小原さんとは従妹関係。「“クレソン・キャンディーズ”
ですね」と声をかけると、「私たち、“かねざわクレソンヌ”です」と小原さん。も
う一人、澤山美恵子さんを加えた4人で栽培、宣伝、普及、販売活動も行う。

　

か
つ
て
は
金
山
が
あ
っ
た
と
い
う
大

槌
町
金
澤
地
区
。
鬱
蒼
と
し
た
雑
木
林

の
中
を
流
れ
る
清
流
に
沿
っ
て
山
の
中

へ
と
分
け
入
っ
て
い
く
と
、
突
然
目
の

前
が
パ
ー
っ
と
開
け
、
そ
こ
に
は
青
々

と
生
い
茂
る
ク
レ
ソ
ン
の
畑
が
!

「
こ
こ
は
か
つ
て
ワ
サ
ビ
田
で
し
た
が
、

作
る
人
が
い
な
く
な
り
、
荒
れ
果
て
て

い
た
の
を
私
た
ち
が
整
地
し
て
水
を
引

き
、
ク
レ
ソ
ン
の
栽
培
を
始
め
た
の
が

2
0
1
8
年
。
栄
養
学
の
先
生
か
ら
も

〝
日
本
一
お
い
し
い
ク
レ
ソ
ン
〞の
お
墨

付
き
を
も
ら
っ
て
い
る
ん
で
す
よ
」　

と
「
日
本
ク
レ
ソ
ン
協
会
」
会
長
の
小

原
善
子
さ
ん
。
旬
は
9
月
か
ら
11
月
で
、

茎
が
し
っ
か
り
太
く
、
シ
ャ
キ
ッ
と
し

た
食
感
と
ほ
ろ
苦
さ
は
格
別
。
肉
料
理

の
添
え
物
に
し
て
お
く
の
は
も
っ
た
い

な
い
。
サ
ラ
ダ
や
和
え
も
の
、
炒
め
も

の
や
鍋
に
、
主
役
と
し
て
ワ
シ
ワ
シ
頬

張
り
た
い
お
い
し
さ
で
す
。

まるでクレソンの花束のよう。「ちょうどおいしそうでしょう?」（小笠原さん）。根っこを残し、25㎝くらいの長さに揃えて収穫する。

1.無農薬栽培なので、蝶など虫たちもたくさん寄ってくる。「出荷前にひとつひとつチェックするので、選別にはすごく時間がかかります」（小笠原さん）。2.クレソン畑で3人がクレ
ソンを摘む様子は、まるでミレーの「落穂拾い」。3.クレソンは水がきれいな場所でしか育たない。水だけでなく空気も澄みきっていて、思い切り深呼吸したくなる。「100%山の
水なので、飲めますよ。昔はこの辺りにクレソンが自生していたんです。当時は雑草だと思っていましたけど（笑）」（小原さん）。

123

日本クレソン協会
住所 大槌町金澤31-36-2
TEL 080-1848-6884 （小原善子さん）
　　090-5351-5670（小笠原美代子さん）
販売時期 9月～11月
小売価格 150円（70g）

ま
だ
ま
だ

あ
り
ま
す
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日
本
の
お
正
月
の
風
物
詩
、
お
歳
暮

の
花
形
「
新
巻
鮭
」
の
発
祥
の
地
が
実

は
こ
こ
、
大
槌
町
で
す
。
江
戸
時
代
の

は
じ
め
、
当
時
の
領
主
だ
っ
た
大
槌
孫

八
郎
政
貞
氏
が
、
特
産
品
の
鮭
を
保
存

す
る
た
め
に
考
案
。
江
戸
に
送
ら
れ
、

「
南
部
の
鼻
曲
が
り
鮭
」と
呼
ば
れ
て
珍

重
さ
れ
て
い
た
と
か
。

　

鮭
一
本
一
本
に
丁
寧
に
塩
を
す
り
込

み
、
山
積
み
に
し
て
数
日
間
じ
っ
く
り

漬
け
込
み
、
水
に
さ
ら
し
て
塩
を
抜
い

て
、
寒
風
に
当
て
て
干
す
。
新
巻
鮭
が

完
成
す
る
ま
で
は
約
10
日
〜
2
週
間
。

「
塩
に
漬
け
込
む
こ
と
で
、
ほ
ど
よ
く

水
分
が
抜
け
て
熟
成
が
進
み
、
味
が

ギ
ュ
ッ
と
凝
縮
し
て
、
深
み
の
あ
る
複

雑
な
う
ま
み
が
出
る
ん
で
す
」
と
小
豆

嶋
敏
明
さ
ん
。
や
や
塩
分
は
強
め
で
す

が
、
グ
リ
ル
で
焼
く
と
、
ほ
っ
く
り
と

し
た
身
は
ジ
ュ
ー
シ
ー
で
香
ば
し
く
、

白
い
ご
は
ん
が
何
杯
で
も
進
み
ま
す
。

鮭は9月頃から獲れ始めるが、この頃は“銀毛”と呼ばれて脂肪
が多い。「最近は銀毛が人気ですが、本来は12月頃から獲れる
脂肪の少ない“ブナ毛”で、使用するのは雄のみ」（小豆嶋さん）

目の中にも塩をグリグリすり込む様子を見ていると、思わず目が痛くなる。
約2.5㎏の新巻鮭1匹を作るのに使う塩の量は、なんと約500g。

腹に塩を詰め、全身に塩をすり込む。使うのは粗すぎず細かすぎ
ない中粒の塩。

内臓をすべて取り除き、さらに「中骨にくっついている血合いをき
れいに取り除かないと臭いが出るので」と小豆嶋さんが取り出し
たのは、なんとタワシ。これでゴシゴシ洗う。

新巻鮭

新
巻
鮭
発
祥
の
地
な
ら
で
は
の

凛
々
し
く
艶
の
あ
る〝
男
ぶ
り
〞。

寒
風
で
干
し
た
塩
引
き
鮭

1.小豆嶋漁業の小豆嶋社長。地元の水産加工会社4社（芳賀鮮魚店、浦田商店、ナカショク、小豆嶋漁業）の協同で「ど真ん中・おおつち協同組合」を結成。大槌のシンボル
である新巻鮭はもちろん、鮭をメインにしたオリジナル商品の開発にも取り組んでいる。2.３枚下ろしの切り身。3.昔ながらの輪切りの切り身。4.“男ぶり”とは“男前”のこと。さす
がに近年少なくなった風景だが、昔は家々の軒先に新巻鮭が吊り下げられ、食べる分だけを切り出して、熟成による味の変化を楽しんでいたという。それこそが新巻鮭の醍醐味。

1

2

34

小
しょう

豆
ず

嶋
しま

漁業
住所 大槌町安渡3-12-12
TEL 0193-42-2923
販売時期 12月
小売価格
年によって価格が異なるため、下記のネット
ショップでご確認下さい。
https://shop.domannaka.com/
shouzushima_co.html
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原木
椎茸

肉
厚
で
身
が
ギ
ュ
ッ
と

引
き
締
ま
り
、味
と
香
り
と

歯
ご
た
え
は
別
格

世
界
三
大
漁
場
、三
陸
沖
の

と
び
き
り
お
い
し
い
海
の
幸

　

ひ
と
口
に
「
椎
茸
」
と
言
っ
て
も
、菌

床
栽
培
と
原
木
栽
培
で
は
ま
っ
た
く
の

別
も
の
。
わ
ず
か
数
か
月
で
、
一
年
中

収
穫
で
き
る
菌
床
栽
培
に
比
べ
て
、
原

木
栽
培
は
収
穫
ま
で
に
2
年
か
か
り
、

時
期
は
春
と
秋
の
2
回
。
完
全
な
る
自

然
栽
培
で
す
。
生
で
よ
し
、
干
し
て
よ

し
。
肉
厚
で
ジ
ュ
ー
シ
ー
で
、
風
味
と

歯
ご
た
え
も
抜
群
。

　

大
槌
町
の
中
心
地
か
ら
約
15
キ
ロ
の

山
間
に
あ
る
金
澤
地
区
は
、
水
と
原
木

に
恵
ま
れ
、
戦
後
か
ら
原
木
椎
茸
の
名

産
地
と
し
て
知
ら
れ
て
い
ま
す
。
震
災

後
は
生
産
者
も
減
っ
て
し
ま
っ
た
そ
う

で
す
が
、77
歳
の
三
浦
蔵
七
さ
ん
は
、今

も
椎
茸
栽
培
に
精
を
出
し
ま
す
。

「
ば
あ
さ
ん
と
2
人
、手
を
抜
か
ず
、手

順
を
守
っ
て
丁
寧
に
作
っ
て
い
ま
す
」

　

南
か
ら
の
黒
潮
と
北
か
ら
の
親
潮
が

ぶ
つ
か
る
三
陸
沖
は
、
世
界
三
大
漁
場

の
ひ
と
つ
。「
漁
獲
量
と
し
て
は
宮
古
や

釡
石
に
か
な
い
ま
せ
ん
が
、
タ
ラ
や
タ

コ
は
、
大
槌
の
漁
師
も
た
く
さ
ん
獲
っ

て
い
ま
す
。
定
置
網
に
か
か
る
魚
の
種

類
が
季
節
に
よ
っ
て
全
然
違
う
の
が
面

白
い
」
と
岩
間
玉
夫
さ
ん
。
か
つ
て
は

伝
統
的
な
突
き
ん
棒
漁
で
、
岩
手
県
最

高
記
録
と
な
る
3
0
0
㎏
超
の
メ
カ
ジ

キ
を
銛も
り

で
仕
留
め
た
強
者
で
す
。

　

大
槌
に
は
大
槌
漁
港
と
吉
里
吉
里
漁

港
の
2
つ
の
漁
港
が
あ
り
、
春
は
ワ
カ

メ
、
サ
ワ
ラ
、
ア
イ
ナ
メ
、
夏
は
タ
コ
、

ホ
ヤ
、
ウ
ニ
、
秋
は
イ
カ
、
ホ
タ
テ
、
ブ

リ
、
冬
は
ア
ワ
ビ
、
タ
ラ
、
ド
ン
コ
、
カ

キ
…
…
と
一
年
を
通
し
て
多
種
多
様
な

海
の
幸
が
水
揚
げ
さ
れ
ま
す
。 1.全国乾椎茸品評会で上位入賞したこともある三浦さんの干し椎茸は、肉

厚で丸く、歯ごたえもある。2.自宅の裏山に約5万～6万本のナラのホダ木
を並べ、2種類の椎茸を栽培。「直射日光が当たらず、木漏れ日が入る程度
の日陰で、風も当たらない環境が椎茸に適しているんです」と三浦さん。10
月頃に木を伐採して乾燥させ、2月頃に穴に菌を植えたら、5月～6月まで
仮伏せ（保湿をして菌糸の成長を促し）、さらに本伏せ（菌を蔓延させ）、夏
を2度越した10月頃から椎茸が生え始める。

1.「獲った魚は釡石の市場に持っていきますが、今日のタラは小さいのでみ
んなで食べちゃいます。タラはこっちでは刺し身にしたり鍋にしたり」と黒澤
康宏さん。父親は突きん棒の漁師だったが、自身はサラリーマンを経て、ホ
タテやウニの養殖をする漁師に転職した。「今は漁師の修業中。岩間さんが
船を出すときは手伝わせてもらっています」2.煮つけにするとおいしいツブ
貝。3.見た目はグロテスクだが、味はいいドンコ。4.大槌では一年中タコの
かご漁が行われている。１本に100個のかごがついていて、すべてに餌を入
れ、それを５～６本、５～６箇所に沈めて引き上げる。5.漁船「宝珠」は兄
弟船。岩間正則さん（写真左）が兄、岩間玉夫さん（中）が弟。

11

5

3

2

4

3

鮮魚

2
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三
陸
ガ
イ
ド

大
槌
に
来
た
な
ら
、

こ
こ
に
も
お
い
で
!

OTSUCHI
大槌

蓬
ほう
莱
らい
島
じま

人形劇「ひょっこりひょうたん島」のモデル!?
大槌湾に浮かぶひょうたん型の島。地元の人から「ひょうた
ん島」の愛称で親しまれ、人形劇『ひょっこりひょうたん島』
の作者・井上ひさしさんが隣の釡石市に住んでいたことや、
井上さんの小説『吉里吉里人』の舞台と同じ「吉里吉里」と
いう地名が大槌町にあることから、この島がモデルになった
のではないかと言われています。

住所 大槌町赤浜2丁目

浪板海岸
“片寄せ波”で知られるサーフィンの名所
寄せる波はあっても、返す波がない。世界でも珍しい“片寄せの浜”
として知られる浪板海岸。震災によって砂が大量に流出し、海の地
形も変わってしまいましたが、浪板海岸ヴィレッジにあるサーフショ
ップ「K-SURF」の奮闘により、現在はサーファーのみならず、近年
流行しているスタンド・アップ・パドル（専用ボードに立ってパドル
で漕ぐ新しい水上スポーツ）が楽しめる海岸としても注目の的。

住所 大槌町吉里々々13

三陸鉄道リアス線
『あまちゃん』で知られる震災復興のシンボル
東日本大震災から8年。運休していたJR山田線（釡石～宮古間）が
2019年3月23日に復旧。従来の南リアス線（盛～釡石）とNHK連
続テレビ小説『あまちゃん』でおなじみ北リアス線（宮古～久慈）が
ひとつにつながり、全長163kmの日本一長い第三セクターの鉄道
が誕生。トリコロールの一般車両のほか、ラッピング車両やお座敷
車両、レトロ調車両など全26車両があり、全制覇してみるのも一興。

https://www.sanrikutetsudou.com

大槌駅
『ひょっこりひょうたん島』の
島民が揃ってお出迎え
津波で全壊した駅舎を再建。ファン投票によって決
まった新しい駅舎のデザインは、大槌町のシンボル
「蓬莱島」がモチーフ。ひょうたんの形をした屋根が
特徴で、ドン・ガバチョやトラヒゲ、サンデー先生な
ど、『ひょっこりひょうたん島』の５人のキャラクター
人形がお出迎え。駅内には観光案内所やラーメン店
「麺匠Tokishirazu」も併設しています。

住所 大槌町本町1-1　電話 0193-42-5121
営業 9:00～17:00　休み 年末年始（観光案内所）

JAいわて花巻
母ちゃんハウス 
だぁすこ 沿岸店
地元のとれたて野菜や果物、加工品がずらり
大槌でとれた野菜や果物を中心に、地元の“母ちゃん”たちが手作り
した和洋菓子やお惣菜、水産加工品が並ぶJAの直売所。店内のレ
ストランでは、うどんやラーメンなど麺類のほか、日替わり定食で
「ひっつみ」が登場することも。店名「だぁすこ」は、花巻出身の作家、
宮沢賢治が、作品内で伝統芸能「鬼剣舞」のお囃子の音を「ダース
コ」と表現したことに由来。

住所 大槌町大槌16-28　電話 0193-42-8151　営業 9:00～17:00（12
月～3月）、9:00～18:00（4月～11月）　休み 年末年始、第2木曜

遠
路
は
る
ば
る
、せ
っ
か
く
大
槌
ま
で
来
た
の
な
ら
、

車
で
30
～
40
分
の
宮
古
、釜
石
に
も
足
を
の
ば
し
た
い
。

お
い
し
い
も
の
は
も
ち
ろ
ん
、観
光
も
お
忘
れ
な
く
。

Welcome
!

井上ひさし／山元護久・ひとみ座・NEP
キャラクターデザイン　片岡昌
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宮古市魚菜市場
駅前橋上市場
サン・フィッシュ釡石

リニューアルしてパワーアップ

太陽の光で青く輝く幻想的な八戸穴釡石湾を眺めながら三陸の美味を 林立する白く尖った流紋岩が圧巻鉄の過去と未来を見つめる“鉄の殿堂”

買ったその場で食べられるのもうれしい

2019年3月、CO-OP「ベルフ魚菜市場」がテナントとして加
わりリニューアル。鮮魚店をはじめとして17店が軒を連ね、
三陸沖から水揚げされる魚介類と、地元契約農家が丹精込
めて育てた野菜がずらり。“宮古市民の台所”ですが、観光客
のお土産スポットとしても人気。夏は牛乳瓶ウニやホヤ、冬
は新巻鮭や毛蟹など王道の名物も外せませんが、自家製の
干物や珍味などの加工品にも隠れた名品が多く、目移り必至。

JR東日本のCMで女優の吉永小百合さ
んが訪ねて話題になった本州最東端の
洞窟。昔は青森県の八戸まで続いている
と言われたことから「八戸穴」と呼ばれ、
小型の漁船“さっぱ船”に乗って、岩の
間を進んでいくと、エメラルドグリーンに
輝く神秘的な世界が広がっています。

魚市場に隣接し、釡石湾を一望できる絶
好のロケーション。三陸の美味を堪能で
きる４つの飲食店のほか、キッチンスタジ
オやイベントスペースも併設。8月は納涼
花火大会、10月は釡石まつり、そのほか
朝市や魚食イベントなど、四季を通じて
多彩な催しものが楽しめるのが魅力。

“剣の山”と呼ばれる林立する尖った白い
岩は、5200万年前にマグマの働きによっ
てできたしま模様のある火山岩。岩肌の
白と松の緑、海の群青のコントラストが美
しいが、雪化粧をほどこした冬の景色も
また格別。先人が「さながら極楽浄土の
ごとし」と感じるのも無理はないかも。

釡石市は、洋式高炉での製鉄により、日
本で初めて鉄の連続生産に成功した近
代製鉄発祥の地。2015年には橋野鉄鉱
山が明治日本の産業革命遺産として世界
遺産に認定。そんな”鉄のまち”の製鉄の
歴史と鉄に関する産業博物館。橋野鉄鉱
山の原寸大高炉模型など見どころ満載。

大きなマンボウの壁画が目印。前身は、“釡石の台
所”として45年間愛された国内唯一の橋上マーケ
ット。1階は市場直送の魚介が並ぶ鮮魚店で、中央
には店内で購入した魚介や肉、野菜を自分で焼いて
楽しめる海鮮焼きコーナーが。ごはんと味噌汁を購
入し、各店舗の魚介や生鮮品をごはんにのっけて楽
しむ月に一度の“のっけ丼”イベントも大好評。2階
にも飲食店がある。

住所 宮古市五月町1-1
電話 0193-62-1521
営業 6:30～17:30
休み 水曜
https://www.gyosai.jp/
アクセス
宮古駅より徒歩10分

住所 宮古市日立浜町32-4　電話 0193-63-1327（浄土ヶ浜マリンハウス）
営業 3月～11月の8:30～17:00　料金 1名¥1,500　休み 12月～2月
アクセス 浄土ヶ浜第1駐車場より徒歩5分。浄土ヶ浜マリンハウス発着

住所 釡石市魚河岸3-3　電話 0193-27-5566　営業 店舗により異なる　
休み 店舗により異なる　アクセス 釡石駅より徒歩25分／バス停「市営ビル前」
より徒歩3分/三陸自動車道「釡石中央」ICより車で10分
https://uogashi-terrace.jp/

住所 宮古市日立浜町32他
アクセス 宮古駅より車で10分/バス停「奥浄土ヶ浜」よりすぐ

住所 釡石市大平町3-12-7　電話 0193-24-2211　営業 9:00～17:00
休み 火曜、12月29日～1月3日
アクセス 釡石駅より車で10分／バス停「観音入口」より徒歩5分

住所 釡石市鈴子町2-1
電話 0193-31-3668
営業 1階  7:00～16:00
　　 2階  11:30～22:00
休み 水曜
アクセス 釡石駅より徒歩1分
http://sunfish-kamaishi.
sakura.ne.jp/

青の洞窟（さっぱ船遊覧）浄土ヶ浜釡石魚河岸にぎわい館「魚河岸テラス」釡石市立鉄の歴史館

MIYAKO
宮古

KAMAISHI
釜石

ココもおススメ!ココもオススメ!
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大槌は日本のポートラン
ドだった!?　背景の海
がアメリカ西海岸に見え
てくる。 スカイブルーの
Ｔシャツ姿が爽やかな佐
藤隆次さんは、定年して
から妻が営む民宿を手
伝うように。

「うちのホタテはもちろん、大槌の漁
師さんから直接仕入れたワカメやカ
キ、ウニなど、季節ごとの地とれの
新鮮な魚介をご用意してお待ちして
います」と女将の小國美子さん。

女将の中村康子さん
（写真中）を中心に、大
田未彩希さん（右）や藤
原いく子さんら女性スタ
ッフが温かく迎えてくれ
る。「タカマス」は、先代
女将の名「タカ」と「ま
すます繁盛するように」
をかけて名付けた。

民宿をスタートしたのは
昭和51年。「料理を作
るのは好きじゃないの
よ」と言いながら、タイ
カレーに挑戦したり、原
木椎茸を栽培したりと
好奇心旺盛な女将の藤
原栄子さん。

ひっつみはしょうゆベ
ースのだしに鶏肉と根
菜、きのこ類が入った
スタンダードなスタイ
ル。夕食のおかずはそ
の他、刺し身、焼き
魚、煮物、酢の物など
を入れて6品ほど。品
数も盛りも上品。

鰹節と昆布で丁寧にとっ
ただしがベースのしょうゆ
味のひっつみは、品のいい
味の料理を引き立てる澄
んだ味わい。ランチタイム
は食堂としても営業してい
て、ひっつみがメニューに
登場することも。

「うちでひっつみやるならホ
タテでしょう」と美子さん。
大槌名物の磯ラーメンをイ
メージし、ミニホタテとシュ
ウリ貝、フノリを使った“磯
ひっつみ”を夕食に。もちろ
んホタテ料理も別につく。

郷土料理から洋食まで、
夕食のメニューは和洋折
衷。「せっかくなら自分で
もやってみたいでしょ？」
と、セルフでつまんで入れ
る体験型ひっつみを。きの
こと鶏肉、ごぼうから出た
だしもしみじみ美味しい。

民宿サトウ
全室から海が見える絶好のロケーション

三陸鉄道「浪板海岸駅」から
徒歩5分。地獲れの魚と自家
農園の野菜を使った家庭料理
が自慢。「2代目女将の義母が
作った南蛮みそや、畑の梅で
義父が漬けた梅干しも自慢で
す」と若女将。ツイッター（@
minsyuku310）で毎日の食事を
発信しているので、チェックして。

住所 大槌町吉里々々11-64　
電話 0193-44-2749
チェックイン/チェックアウト 15:00/10:00
料金 1泊2食付き¥6,500（税別）
客室 7室　
http://miyakootsuchi.web.fc2.
com/satou.html

背後に標高650ｍの鯨山を背
負い、眼下には美しい船越湾
が広がる絶景が自慢の宿。女
将の中村康子さんは、栄養士
の資格を持つ元給食センター
の調理師。隣の山田町や宮古
の市場で仕入れた海の幸、山
の幸をふんだんに使った栄養
バランスのとれた料理が評判。

住所 大槌町吉里々々11-64-10　
電話 0193-44-2907
チェックイン/チェックアウト 16:00/10:00
料金 1泊2食付き¥7,000（税別）
客室 13室　
https://takamasu.jimdo.com/

民宿六大工
漁師宿ならではの活きのいいホタテ料理が自慢

かつては船大工を営み、2代目
から民宿業をスタート。ご主人
の小國泰明さんは、ホタテの
養殖をする漁師さんで、自慢は
もちろん、とれたてのホタテで
す。１個ずつ丁寧に育てている
ので肉厚で食べごたえは十分。
「初めて宿泊する方はシンプル
に刺し身や貝焼きでどうぞ」

住所 大槌町大ケ口1-21-20　
電話 0193-42-4036
チェックイン/チェックアウト 16:00/9:00
料金 1泊2食付き¥7,000（税込）
客室 9室

藤原民宿
女将さんの人柄に惹かれて地元の人も集う憩いの場

料理上手で知られる女将さん
のもとには、新鮮でおいしい地
元の食材が集まってきます。夕
方宿に戻ると、必ず近所のお
友達が遊びに来ていて、何か
しら食べ物が食堂のテーブル
にのっていて、まるで実家に帰
ってきたようなアットホームな
雰囲気に癒される宿。

住所 大槌町吉里吉里4-5-38　
電話 0193-44-2456
チェックイン/チェックアウト 15:00/9:00
料金 1泊2食付き¥7,000（税込）
客室 2室

タカマス民宿
栄養士の資格を持つ美人女将の手料理に癒される

ひっつみが  食べられる宿in大槌
私たちが

お待ちしてます!
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ジンギスカン「あんべ」
地元ファンも多い老舗ジンギスカン店。特製のたれで食べ
る「ラム肩ロース肉」はやみつきのおいしさ！　併設され
た精肉店では、新鮮なラム肉も購入できます。

住所 岩手県遠野市早瀬町2-4-12
電話 0198-62-4077

おい
しい寄り道付き♪

大槌町へ行こう!
ひっつみをはじめ、魅力ある食材や人々が待つ大槌町。

東京から行くなら、新幹線＋レンタカーがオススメです。道中は、おいしい寄り道も楽しんで！

東北新幹線
約3時間

レンタカー
約40分

東北新幹線
約3時間

レンタカー
約40分

ロシア料理「トロイカ」

立ち食い豆腐「新里豆腐店」

老舗食堂「マルカンビル大食堂」
古くから市民に愛される「マルカンビル」最上階の絶景レト
ロ大食堂。名物の「ナポリかつ」や、箸（！）でいただくジャ
ンボソフトクリームは必食！

自家製チーズで作る濃厚なベイクドチーズケーキが人気。
ロシア料理のボルシチ、ロールキャベツ、ペリメニなども
本場さながらの味で、遠方からのリピーターも多数。

できたての豆腐や豆乳を、その場で食べられる豆腐店。
なかでもトロトロふわふわの「よせ豆腐」は絶品！　気さ
くな女将さんとお話ししながら、ゆっくり過ごして。

東京駅

遠野

新花巻駅北上駅

大槌町

撮影/鈴木泰介　スタイリング（P14～19）/久保百合子　編集/和田紀子　総監修・調理/ツレヅレハナコ　デザイン/100millibar Studio

■発行
大槌町産業振興課商工観光班
〒028-1192 岩手県上閉伊郡大槌町上町1-3
TEL 0193-42-8725　
https://www.town.otsuchi.iwate.jp/
※掲載情報は、令和2年3月現在のものです。

大槌町のうまいもん手帖　おーい ひっつみ！　東北のショートパスタ

■お問い合わせ
一般社団法人 大槌町観光交流協会
〒028-1116 岩手県上閉伊郡大槌町本町1-1
TEL 0193-42-5121
https://otsuchi-ta.com/

大槌町キャラクター
おおちゃん

住所 岩手県花巻市上町6-2 マルカンビル6F
電話  0198-29-5588

住所 岩手県遠野市東舘町1-2
電話 0198-62-3332

住所 岩手県北上市上江釣子16-53-1
電話 0197-62-4365

レンタカー
約50分

レンタカー
約50分


