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いつものジンギスカンに餅を加えるだけ。味付き
ジンギスカンのうまみがしみ込んだ餅が絶品！

作り方

全体的に火が通ったら餅を入れて蓋をし、
餅が柔らかくなったら完成。33

・味付きジンギスカン 200g　・たまねぎ　1／4個
・切り餅　1個

材料

タマネギは薄切り、キャ
ベツはざく切り、鶏もも
肉は一口大に切る。

11 メスティンに油を引き、鶏
もも肉を炒める。火が通っ
たら野菜を入れ、混ぜ合
わせてフタをする

22

たまねぎは薄切り、餅は
さいの目に切る。11 メスティンに油を引き、

たまねぎを軽く炒める。22

野菜がしんなりしたらフタ
を開け、Aのソースを加え
て混ぜ合わせる。ソースは
自宅で作ってくるとラク。

33 餅を入れ、フタをして餅に
半分火が通ったらチーズ
をのせ、再びフタをする。
チーズが溶けたら完成。

44

・切り餅・・・1個
・鶏もも肉・・・50g
・キャベツ・・・2枚
・タマネギ・・・1/4個
・ピザ用チーズ・・・50ｇ

コチュジャン・・・大さじ1
酒・・・大さじ１
しょうゆ・・・小さじ1
砂糖・・・小さじ1

・ケチャップ・・・適量
材料　1人分

餅入りチーズタッカルビ

餅入りジンギスカン

キャンプ飯にあんこの新境地。焼いた
餅に、焼き網の上で温めた缶詰のあんこ
を絡めるだけ。缶詰を使うのでラクラ
ク！焼きマシュマロに代わる甘味はぜ
ひこれで。

あんこの和フォンデュ

カマンベールチーズの皮を切り取り、アル
ミホイルにのせて焼き網の上で溶かして
チーズフォンデュに。餅のほか、パンや
ソーセージに絡めて食べてもおいしい。
食器を洗うの
が面倒なチー
ズフォンデュだ
けど、これなら
お手軽。

洋風に楽しむなら
「もチーズフォンデュ」 道産のもち米を使用したセイコーマートの大福はとっても柔

らか。もちろん、そのまま食べてもおいしいが、せっかくだか
ら炭火で焼いてみよう。すると、餅とあんの香りが立ち、餅
の伸びもさらにアップ！おかわり続出間違いなし（⁉）なの
で、多めに買い込んでおくといいだろう。

箸休めに、焼き大福

北海道産のもち米と小豆、手亡豆を使用した大福。もち米「きたゆきもち」がふっくら
とした厚みやもっちりとした柔らかい食感を生み出している。こしあんの大福、つぶ
あんの豆大福と草大福、手亡豆の白つぶあんが入った赤大福、4種類それぞれの個性
をキャンプ飯で味わってほしい。セイコーマート各店で販売中。

セイコーマートの大福

YAKU RECIPE
YAKU RECIPE

キャ
ンプ飯レシピ

メインからデザートまで
イケる王道の焼き餅が
多彩なキャンプ飯に変身！

餅が柔らかいので、
遠火でゆっくり温め
よう。そうしないと網
にくっついてしまう。

餅をプラスして食べ応えアップ。ご飯のお共に、おつまみに、まろやかな味わいで子どもも大好きな一品。

MESS TIN

サンチュの肉餅巻き
いつもの焼肉にプラスする
だけで、食べ応えと見た目の
美しさがグッと上がる。

A
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2020/ 11/6  第4稿沖縄食糧　赤飯の日　タブロイド全11段　11.19（レキオ＆ほーむプラザ）掲載

11月23日『お赤飯の日』制定の由来
　古来より日本人の慶びの食事に、ハレの日の

食卓に欠かせなかったお赤飯の歴史と伝統の継承

を目的として、勤労感謝の日の11月23日を感謝の

気持ちを込めて「お赤飯の日」と制定しました。

お赤飯を通して日本の食文化とは何かを考える

きっかけとなれば幸いです。

皆様の幸せな思い出に華を添える「見て食べて美味しい」和風弁当に
仕上げました。北海道産小豆からじっくり煮込んだ茹で汁を使った彩り
鮮やかなお赤飯は、何気ない暮らしの中でちょっぴり嬉しい気分になれ
る素朴で「特別なご飯」です

赤飯おこわおにぎりは北海道産小豆を使用しています。
ぜひ、この機会に当店のおこわおにぎり、おこわ弁当をご賞味
ください。

「新しい時代の幕開けに感謝の気持ちを込めプロが作った
冷めても美味しいお赤飯（11月19日～23日限定発売）」　

赤飯弁当　   価格 398円 ( 税抜 )

赤飯おこわおにぎり　
価格 157円(税抜)

赤飯おこわいなり（5個入り）　
価格 550円(税抜)

長い間、お客様にご愛顧いただいておりますサンエーオリジナルの「赤飯おにぎり」は味や食
感、食べやすさにこだわり風味豊かな黒ごま、うるち米を独自で加えております。日頃の感謝を
込めて、ぜひ、大切な人と一緒にご賞味ください。

赤飯おにぎり   105円 ( 税抜 )
手軽な赤飯のおにぎりで食卓に彩りを。シンプルだからこそ、こだわりました。

ハレの日の食卓に欠かせないお赤飯が日常的に美味しく食べられる赤飯おこわおむすび。
手作業でせいろ蒸ししたもち米は、ふっくらもちもちの食感です。一粒一粒の美味しさを
味わっていただけるこだわりのお赤飯です。

ふっくらもちもち 
赤飯おこわおむすび   125円 ( 税抜 )

・デパートリウボウ地下１階 ・イオンモール沖縄ライカム2階

コンビニ・スーパー・お弁当屋！

自信の逸品が続々登場します。

を使った

美味しいお赤飯を食べよう♪

コンビニ・スーパー・お弁当屋！

自信の逸品が続々登場します。

を使った

美味しいお赤飯を食べよう♪

※5個入りは2個赤飯です。
※3個入りは1個赤飯です。
　［3個入り］330円（税抜）

※イメージ

※イメージ

※イメージ

※イメージ

※イメージ

※イメージ

サンエーにて販売 コープおきなわにて販売

サイズ（W240×H370）

北海道はもち米生産量が日本一（※）。

冷めても柔らかさが長持ちするのが北海道もち米の特徴です。

北海道もち米を使ったお赤飯商品が沖縄に登場します！

（※）2020年産米農産物検査実績（農林水産省検査実績）。
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おこわ弁当　価格 550円 ( 税抜 )

発売して24年…セブン-イレブンの美味しさにこだわった赤飯おこわ！

P R 企 画

　TEAM NACSリーダー
森崎さん出演のCMはご覧
になりましたか？北海道じ
ゃらんではCM撮影オフシ
ョットをちょっぴりご紹介！

※この特集では、軽減税率が適用されたテイクアウ
ト料金を掲載しています。イートインの場合料金が異
なる場合がありますので、施設にてご確認ください。

※2019年産米農産物検査実績
（2020年3月末現在）
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ハレの日には欠かせない「お赤飯」。
11月23日（勤労感謝の日）は
「お赤飯の日」でもあります。
“日本一のもち米産地※”北海道産の
もち米はおいしさもピカイチです。
そんな北海道産もち米の「お赤飯」！
やっぱり食べらさっちゃいますね! !

おむすびきゅうさん
ラッキー／シティ

北海道産きたゆきもちの
赤飯むすび

せいろ蒸赤飯（甘納豆／小豆）

　冷めてもやわらかく、
ツヤと味の良さが持続す
る「きたゆきもち」を使用。
甘納豆がたっぷりと入っ
た赤飯おむすびです。
＊販売期間 販売中
＊取扱店舗 n011・788・
2221 i札幌市東区北9
条東1丁目3の10 d8：
30～17：30（78は～
17：00） f無 p9台

　自社工場でせいろを使って蒸し上げたお
赤飯は、ふっくらとして北海道産もち米の魅
力がしっかり。甘納豆と小豆の２種類です。 
＊販売期間 販売中 ＊取扱店舗 道内26店舗

（シティわっかない店
除く）

下記の
コンビニ・

スーパー・飲食店で
手軽に

 購入しよう！

日常の
食に関して、
こんな
データも！

パックのお赤飯を
丸く握って可愛いお皿に
盛りつけるだけの
簡単アレンジも！

セブン-イレブン

もち米もっちり！
赤飯おむすび（甘納豆使用）
　せいろで蒸したもち米の甘さと旨味、そ
してもちもちとした食感もポイントです。
沖縄の塩「シママース」を使用しています。
＊販売期間 販売中 ＊取扱店舗 道内約1000
店舗

129円

ローソン

赤飯おにぎり（金時豆入）
　甘く煮た金時豆をあしらった赤飯おにぎ
り。豆の甘さと赤飯の塩っ気が絶妙な、北海
道ならではの素朴な味わいです。
＊販売期間 販売中 ＊取扱店舗 道内約110
店舗（道北地区のみ）

135円

イオン

赤飯弁当
　北海道もち米を100％使用したお赤飯に、十勝産大正金
時の甘納豆をトッピング。煮物などのおかずを盛り込んだ
お弁当です。 ＊販売期間 販売中 ＊取扱店舗 道内108店舗

※店舗での価格表
記とは異なります

430円

イトーヨーカドー

赤飯の日！お赤飯の松花堂弁当
　赤飯はにがりを含む赤穂の天塩で味をととのえ、素材の旨
味を引き出しました。もち米＆小豆は北海道産。さまざな具材
とご一緒に！ ＊販売期間 11/21～23 ＊取扱店舗 道内８店舗

645円

ジェイ・アール生鮮市場／産直生鮮市場

赤飯助六
　北海道でおなじみの甘納豆のお赤飯と、人気の助六寿司
がセットになりました。バラエティ豊かな味わいを楽しんで。
＊販売期間 10/20～11/19 ＊取扱店舗 ジェイ・アール生鮮
市場９店舗、産直生鮮市場７店舗

322円

フードD

幸せ赤飯 豊幸
　北海道米の赤飯と、店内厨房で丁寧に手揚げした天ぷら
（エビ、なす、かぼちゃなど）を詰め合わせ、食べやすいお弁当に
仕上げました。 ＊販売期間 ～11/23 ＊取扱店舗 道内12店舗

537円

各213円
※１パック

生活協同組合コープさっぽろ

赤飯（金時）
　20年以上変わらぬ製法で蒸し上げた、素
朴な味のお赤飯です。甘い甘納豆とごま塩
の味付けで飽きずに食べられます。
＊販売期間 販売中
＊取扱店舗 道内103店舗（一部除く）

322円
※１パック

１個 184
円

（店内飲
食187円）

ラルズ

お赤飯弁当
　ジュワッと煮汁が溢れるがんもをはじめ、焼き魚や肉団
子などおかずが充実。赤飯は粘りとやわらかさが魅力のは
くちょうもちを使用。 ＊販売期間 販売中 ＊取扱店舗 道内
50店舗（一部除く）

429円

PROFILE  東川町出身。クリエイ
ティブオフィスキュー所属。著書
「生きることは食べること 森崎博
之の熱血あぐり魂」好評発売中。

※最も頻度が高いものを選択
※北海道じゃらんサイトにてお出かけ大学会員を対象に
実施（期間2020年4/22～28、回答数：258）

みんなで集まる日は何かと忙
しいので、サッと買えて人気
のあるお赤飯が便利！
（椛澤さん／13・10・７・４歳の
子をもつママ）

「今日は手抜きしたいな」という
時でも本格的なお赤飯が味わ
えるので重宝しています！（池浦
さん／11・９歳の子をもつママ）

さらに
！

北海道米応援サポーター！

ホクレンショップ／Ａコープ

赤飯（小豆・甘納豆）
　おこわにぴったりな北海道産もち米と、厳選した小豆・甘
納豆を使用したもちもちのお赤飯です。期間限定販売なの
でこの機会に！ ＊販売期間 ～11/23（予定） ＊取扱店舗 道
内36店舗（一部除く）

各138円
※100gあ

たり

ファミリーマート

金時豆甘納豆入り赤飯おむすび
　北海道民が大好きな赤飯おむすびです。
甘納豆の甘さと、ごま塩のバランスがほどよ
い、食べ飽きないおいしさです。
＊販売期間 販売中
＊取扱店舗 道内約240店舗

130円

※写真はイメージです

北海道の小麦は
パンに合うの？

北海道産の
代表的な豆

小豆をはじめ、北海道ではいろいろな種類の豆を生産。「大納言」は小豆の一種で大粒系で、主に甘納豆や和菓子に使われる。「金時豆（大正金時）」はいんげんまめ
の代表品種で、粒の形が良く煮豆に適しており小豆よりさらに大粒。スイーツにも使われる「白花豆」は、北見市留辺蘂が生産量日本一を誇っている。

日本の気候風土はパン用小麦に合わないといわれ、従来はうどんなどに向く中力系の栽培がメインだった。地道な品種改良の結果、北海道でも強力系が収穫できるように
なり、甘くてモチモチとした食感が魅力の「春よ恋」、強い弾力が持ち味の超強力系「ゆめちから」など、さまざまな個性でパン作りの可能性を広げている。

▼あんことバターの魅惑の
コラボレーション
（菓子工房 美好屋P136）

▼見た目にもかわいらしい
桜の大福
（だいふく餅 ちよじやP137）

▼北海道産もち米にあんことグ
ラノーラ、ドライフルーツをトッピン
グした一品（おもちや月兎P140）

▼お餅も入ったサクサク
あんこパイは絶品
（benbeya 本店P141）

今回登場する
　　　グルメはこち

ら！

札幌市
餅菓商 彩蔵（大福）………………
菓子工房 美好屋（大福）…………
もち工房みやび（大福）……………
大福屋ひかり（大福）……………
Moo%西町店（パン）……………
Bakery LUCE（パン）……………
Komichi（テイクアウト）…………
おもちや月兎（テイクアウト）………
お菓子のドルチェヴィータ（テイクアウト）
ル・パティシエ・フルタ（テイクアウト）
ポワソン・ダブリール（テイクアウト）
benbeya 本店（テイクアウト）……
一久大福堂（テイクアウト）………

P136
P136
P136
P137
P138
P138
P140
P140
P140
P140
P140
P141
P141 

石狩市
パン菓子工房バーケリー（パン）… P138

恵庭市
こころベーカリースマイル（パン）… P138

滝川市
panettone（パン）……………… P139

苫小牧市
ル・ブーランジェOZO（パン）…… P139

白老町
Maiko's Bake（テイクアウト）…

音更町
ガーデンスパよりみちベーカリー（パン）P139

上士幌町
ドリームドルチェ（テイクアウト）… P141

P141
北見市
菓子工房Shiga（テイクアウト）…

P141

旭川市
みんなの大パン（パン）…………
パンカフェ PETIT（パン）………
BAKERY ISHIDA（パン）……
福吉カフェ旭橋本店（テイクアウト）

P139
P139
P139
P141

江別市
だいふく餅ちよじ屋（大福）………
ベーカリー・ノイエ（パン）…………

P137
P138

小樽市
小樽新倉屋花園店（大福）………
おたるお菓子の六美（大福）………
QuatreFeuilles atelier 
ZENIBAKO（パン）………………

P136
P137

P138

2P 1P

あんこブーム到来！日本の伝統『和菓子』の主役であるあんこは、
北海道産が断然美味しい！日本一の生産量を誇るだけではなく、
色つや・食感・風味の豊かさは格別です。
そんな北海道産あんこと、あんことの相性の良いもち・小麦・
砂糖も北海道産にこだわって、札幌・札幌近郊の人気店が
期間限定のスイーツやパンを作りました！
取材・文／青田美穂（熊猫社）、長谷川圭介　撮影／山中大和、松浦靖宏（サファリ・グラフィックス）、
渡邊肇之（渡邊写真事務所）、高橋一生（スタジオ・イッセイ）、加藤正道（加藤正道写真事務所）　
d／宮内光沙　編集／窪田ひかり　取材協力／ホクレン農業協同組合連合会

今回登場するお店一覧はこちら！

　うどんに適した品種の「きたほな
み」が最も多く生産されており、パ
ンに適した品種では、「春よ恋」、
「ゆめちから」などがあります。

　「もち米団地」と呼ばれるもち米だけを
集団的に栽培する生産方式で、純度の
高いもち米を生産。冷めてもやわらかさ
が長持ち！和菓子にもぴったりです！

今回のあんフェス
の

あんこの原料は
豆と砂糖！

　小豆にはビタミン、ミネラル、食物繊維
など栄養素がたくさん！生活習慣病を
予防するともいわれるポリフェノールも！

　冷涼な土地で育つ「てん菜（ビートと
もいいます）」という作物から砂糖を
作っています。日本では北海道でのみ
の生産となっています。

北海道産の
あんこが

おいしい理由って？
　ズバリ！「素材の良さ」にあります。

北海道の小豆生産量は90％以上の国内
シェアを誇り、味と質の良さもピカイチ！
全国の菓子店で重宝されるブランド
小豆として定着しています。

すべてのグルメが
5/20◯木～の
期間限定・
新商品！

北海道産の
豆、もち米、
砂糖を使った
大福！

北海道産の豆、
小麦、砂糖を使った
パン
テイクアウト
スイーツ

P138～

P136～ P140～
※JAグループ北海道（ホクレン）が取扱うもち米

人気店の絶品豆
＆あんこグルメ30選！

北海道産食材を　　
　丸ごと応援！

    大福や あん
こパイなど

企画協力／ホクレン農業協同組合連合会
編集／阿部登茂子　レシピ・スタイリング／能戸英里
撮影／石田理恵　デザイン／佐孝優

夏
の
キ
ャ
ン
プ
飯
に
、

「
切
り
餅
」。

1
0
0
％
北
海
道
、

風
連
産
は
く
ち
ょ
う
も
ち
使
用
の

柔
ら
か
な
め
ら
か
切
り
餅
を
使
っ
た

レ
シ
ピ
を
ご
紹
介
。

密
を
避
け
て
の
キ
ャ
ン
プ
人
気
も
高
ま
る
中
、

常
温
で
持
ち
運
び
が
で
き

開
封
後
は
す
ぐ
に
調
理
が
で
き
る「
切
り
餅
」は

実
は
ア
ウ
ト
ド
ア
に
は
と
っ
て
も
便
利
。

お
庭
で
も
お
う
ち
の
中
で
も

オ
ー
ル
シ
ー
ズ
ン
手
軽
に
お
い
し
く
い
た
だ
け
ま
す
。

北海道風連産はくちょうもち使用の柔らかなめらか切り餅は
コープさっぽろ全店でお取り扱いしています。
また、8月第3週、9月第1週の週刊トドック中面、保存版カタログ
「いつでもトドック」でご案内いたします。

ミルク汁粉
粒あん120gと牛乳100mlを混ぜて
温め、焼いたお餅を添えて完成。

市販の粒あんと牛乳を混ぜて温め
るだけ。キャンプの朝ごはんにもおす
すめです！

POINT

切り餅と焼き肉の
サンチュ包み
お好みの味付き肉とお餅をコンロで焼
き、サンチュに包んでいただきます！

サンチュで包むことで手を汚さずにお餅
とお肉を一緒に楽しむことができます！

POINT

おもちは
お正月だけ
じゃない！

これを
使いました！
北海道産
あずき使用
ゆであずき
120g
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「十勝おはぎ」のサザエから
甘納豆赤飯の新作おはぎが誕生
「サザエ食品」の甘納豆赤飯おはぎ（つぶあん） １個162円
　北海道民のソウルフー
ド甘納豆赤飯で十勝産
小豆のあんを包み、サザ
エらしいおはぎに！赤飯に
使用するもち米も甘納豆
ももちろん北海道産100
％！お気軽にぜひ。
v0120・029・608 
https://www.sazae.
co.jp/ 販売期間：8/20～12/31

道内61店舗

手づくりおはぎ＆赤飯（小豆）
食べきりサイズのお手軽セット
「フードD」のおはぎ＆赤飯（小） 237円
　北海道産もち米をせい
ろでじっくりと蒸しあげ、一
つひとつ手作業で丁寧
に丸めたフードD自慢の
おはぎ。北海道産もち米
の赤飯とご一緒に。
お問合せは各店舗へ 
http://www.food-d.jp/

ずんだあんや赤飯おはぎも入った
４種類のおはぎセットが誕生！
「もち米の里 ふうれん特産館」の秋のお彼岸４種のおはぎ 540円

　ずんだあんには名寄
市の姉妹都市である山
形県・鶴岡市名物のだだ
ちゃ豆ペーストを使用。
赤飯おはぎは北海道産
金時の煮豆がポイント！
n01655･3･2332
（もち米の里 ふうれん特産館）

販売期間：9/17～27
道内12店舗

秋を感じる栗＆きなこのおはぎに
せいろ蒸しのお赤飯を添えて
「ラルズ」の秋のおはぎとお赤飯セット 430円
　風味豊かな栗をあんこ
と合わせた「栗おはぎ」、
あんこをごはんで包んだ
「きなこおはぎ」。秋らしい
ふたつのおはぎと人気の
お赤飯をセットに。
n011･860･7181
（ラルズ デリカセンター）
http://www.arcs-g.co.jp/
group/ralse/

販売期間：8/28～9/30
道の駅もち米の里☆なよろ、ふうれん
特産館名寄店（イオンSC内）にて販売

販売期間：8/20～9/30
道内65店舗（一部店舗除く）

https://www.hokuyu-lucky.co.jp/

販売期間：販売中
オホーツクエリア11店舗
（網走ベーシック駒場店・橋北店除く）

［月寒中央店］v0120･
51･1932 i札幌市豊
平区月寒中央通4丁目
1の7 d7：00～17：00 
f1/1～3

　北海道産もち米
「きたゆきもち」と北
海道産小豆を使用。
つぶあん、こしあん、
ごま、きなこの４種
類がセットに！　
v0120･89･8551（セイ
コーマートお客様相談室）

販売期間：8/27～9/26（予定）
道内約1100店舗

　オホーツク産「き
たゆきもち」と北海
道産小豆を使用。自
社工場で一つずつ
丁寧に仕上げたお
はぎをこの機会に。

n0157･36･0456（株式会社道東アークス）
http://www.arcs-g.co.jp/group/doutou_arcs/

販売期間：9月初旬～23
道内33店舗

　もち米も豆も北海道産素材に
こだわった「豆福」はもちもち食
感で、食べ応えアリ！小豆と黒豆
の食感の違いがアクセントに！

販売期間：9/10～19
札幌市内６店舗

　江戸時代後期に創業した越後の和菓子屋さんの
流れをくむ、小樽の老舗菓子メーカー「花月堂」。北海
道産素材にこだわった３種類のおはぎをお試しあれ。

　もち米の粒感を損なわないように蒸しあげた赤飯
に、道民にはおなじみの甘納豆を合わせたロングセラ
ー商品！　 https://www.sapporo.coop/　

　あんは十勝周辺の小豆のみを使用。もち米は、風味
豊かなあんとの一体感を考え、あえて粒感を残して炊き
あげる。　n0123･26･0218i千歳市千代田町4丁目12の
1d9：00～17：00 f1/1

［大通本店］
n0155･23･2101 
i帯広市大通南8丁
目15 d 8：30～19：
30 f1/1

　北海道産もち米を、風味豊
かな十勝小豆の粒あんで包ん
だ柳月自慢のおはぎ。9月1日
からの季節限定販売。

販売期間：9/1～26頃
道内43店舗

　もち米をせいろで蒸したお赤飯を、食べやすいおむ
すびに。道民にはおなじみの甘納豆を使った色鮮やか
な定番品。　https://www.sej.co.jp/

　炊きたてのもち米を包むあんこは、十勝産小豆
100％使用。高品質の小豆を、甘すぎないよう上品
に仕上げた。　https://www.daiichi-d.co.jp/

［札幌千秋庵本店］ 
n011･205･0207 
i札幌市中央区南3
条西3丁目 d10：00
～19：00 f1/1

　創業100周年を迎えた札幌
千秋庵。自慢のおはぎには北
海道産もち米を使用し、ほどよ
い歯ごたえに仕上げている。

販売期間：販売中
道内108店舗

販売期間：9/20～26
道内28店舗
※店舗により取扱内容が異なる

販売期間：9/18～26
道内27店舗

販売期間：販売中
道内1003店舗

販売期間：販売中
道内22店舗

（道内のセイコーマート、ハセガワスト
ア、タイエー、ハマナスクラブで販売）

◀
赤
飯
に
は
北
海
道
産
も
ち
米
と
金
時

豆
、あ
ん
は
十
勝
産
小
豆
を
使
用
す
る

◀
お
は
ぎ
に
は
北
海
道
産
小
豆
の
粒
あ
ん

を
使
用
。赤
飯
は
食
べ
や
す
い
俵
型
に

◀
赤
飯
は
粘
り
が
強
く
、冷
め
て
も
や
わ
ら

か
い
北
海
道
産「
は
く
ち
ょ
う
も
ち
」を
使
用

◀
や
わ
ら
か
く
お
は
ぎ
に
ぴ
っ
た
り
な
、

名
寄
産「
は
く
ち
ょ
う
も
ち
」を
使
用

札
幌
市

▶期間限定おはぎセット。
サイズも価格もちょうどいい

▶飽きずに食べられるよう、
自家製あんこは甘さ控えめ

◀
も
ち
米
、黒
豆
、小

豆
は
北
海
道
産
素
材

を
1
0
0
％
使
用
す
る

◀
秋
の
お
彼
岸
の
み
の
新

商
品
。全
道
の
ラ
ッ
キ
ー
、シ

テ
ィ
ー
で
期
間
限
定
販
売

◀
北
海
道
産
も
ち
米

を
使
用
し
、冷
め
て
も

や
わ
ら
か
さ
が
持
続

◀
小
豆
本
来
の
風
味

を
引
き
立
て
る
た
め
、

あ
ん
は
甘
さ
控
え
め

◀
お
彼
岸
と
い
え
ば
や

っ
ぱ
り
お
は
ぎ
。１
個
か

ら
販
売
す
る

◀
沖
縄
の
塩「
シ

マ
マ
ー
ス
」と「
米

油
」が
お
い
し
さ

の
決
め
手

◀
ふ
っ
く
ら
と
し
た
も

ち
米
と
、十
勝
産
小
豆

の
あ
ん
こ
が
絶
妙

◀
季
節
限
定
お
は
ぎ
。

北
海
道
産
小
豆
の
あ

ん
は
甘
さ
が
控
え
め

名
寄
市

今年もお彼岸がやってきますね。今回はそんな時季に食べたい

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

手軽に購入できるスーパー・コンビニに加えて、北海道内の人気店

でも購入できますよ♪おはぎ＆赤飯がセットになった期間限定商品

や、単品での販売もあるのでぜひ味わってみてくださいね。

絶品の北海道産もち米を使用したおはぎや赤飯が登場します。

2021年
お彼岸
カレンダー

20
月
21
火祝
22 23

木
24
金
25
土
26
日

秋分の日
中日にはお赤飯 彼岸明け彼岸入り

9月

水 祝

期間限定おはぎ&赤飯セット登場！
北海道産もち米使用

おはぎや赤飯はこちら！
北海道産もち米使用の

まだある！

絶品 北海道産もち米の
が登場！おはぎ＆赤飯

お彼岸
時季にも

食べたい！

もち米も小豆ももちろん北海道産
シェアして楽しい♪４種のおはぎ
「セイコーマート」の
Secoma４種のおはぎ４個入 288円＋税

北海道産もち米＆北海道産小豆を使用
甘さ控えめで、つい「もう１個！」
「道東アークス各店」の自家製あんこ使用
手造りおはぎ 
2個入 214円

小豆の赤飯に黒豆がコラボして
豆×豆で口福な「豆福」が登場
「一久大福堂」の豆福 １個162円

嘉永4年創業「小樽 花月堂」謹製
人気のおはぎ３色を詰め合わせ
「ラッキー」の小樽花月堂３色おはぎ 321円

北海道産もち米のおいしさと
金時豆の甘さが相性バツグン
「生活協同組合コープさっぽろ」の
赤飯（金時） 322円

素材の風味と食感にこだわった
和菓子職人が本気で作るおはぎ
「もりもと」のおはぎ １個140円

十勝小豆の粒あん仕立て
柳月の秋の定番おはぎ
「柳月」のおはぎ １個140円

せいろ蒸しで食感もっちり！
道民にはおなじみ甘納豆入り
「セブン-イレブン」のもち米もっちり！
赤飯おむすび（大正金時使用 甘納豆の赤飯）
１個129円

じっくり煮込んだ十勝産小豆
甘さ控えめでリピーター続出！
「ダイイチ」の毎日手作りおはぎ １個149円

「こしあん」も「つぶあん」も
北海道産小豆あんの上品な甘さが絶妙
「札幌千秋庵」のおはぎ（こし餡・つぶ餡） 
１個160円

▲お彼岸といえば「おはぎ」。中日には「お赤飯」を食べる習わしがある

2P 1P

スーパー・コンビニ・人気店で手軽に買える！実は実力派ぞろい！





旨味があるのに後味は軽快！

「とてもなめらかでやわら
かい口当たり。旨味はある
けれどしつこくないので、
お料理と合わせながら飲み
続けられそうです。暖炉の
ある部屋で、冷酒を飲んで
みたいです」。

食後酒にも向く上品な甘さインパクトがあって余韻も長い

「『吟麗』は、2020年４月に酒米を『吟風』に替
えてリニューアルした銘柄です。溶けやすく味
が出やすい米なので、逆に芳醇になりすぎない
よう気を配ります。酔鯨特有の酸味を生かし、
味があってキレもあるように仕上げています。
2年目の今年はさらに進化させます！」。

●お問い合わせ／ホクレン農業協同組合連合会　 2011-232-6237　https://www.hokuren.or.jp 文＝長谷川ミヤ　撮影＝工藤睦子

  「
今
日
は
、
北
海
道
の
お
酒
が
入
っ
て
い
な
い

の
が
意
外
で
し
た
」

　
三
つ
の
銘
柄
を
見
て
、
馬
場
さ
ん
は
開
口
一

番
そ
う
語
っ
た
。
馬
場
さ
ん
の
驚
き
の
通
り
、

約
20
年
前
に
誕
生
し
た
北
海
道
の
酒
米
は
、
道

内
に
と
ど
ま
ら
ず
、
今
や
全
国
の
蔵
元
か
ら
熱

い
視
線
を
集
め
て
い
る
。
2
0
1
9
年
産
の
道

外
需
要
者
使
用
比
率
に
い
た
っ
て
は
約
４
割
に

達
し
、
年
々
そ
の
比
率
が
高
ま
っ
て
い
る
。

　
北
海
道
で
は
、
生
産
者
と
Ｊ
Ａ
、
ホ
ク
レ
ン

が
一
丸
と
な
っ
て
良
質
な
酒
米
づ
く
り
に
取
り

組
ん
で
お
り
、
品
種
開
発
や
栽
培
技
術
の
強
化
、

そ
し
て
そ
れ
ぞ
れ
の
品
種
に
適
し
た
地
域
で
計

画
的
に
作
付
け
を
し
て
い
る
。
結
果
、
個
性
豊

か
な
酒
米
が
誕
生
し
、
品
質
を
飛
躍
的
に
向
上

さ
せ
て
き
た
。
そ
の
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
の
高
さ
は
、

先
に
挙
げ
た
数
字
が
物
語
っ
て
い
る
。

  「
吟
風
」「
彗
星
」「
き
た
し
ず
く
」
の
酒
を
じ

っ
く
り
と
味
わ
っ
た
馬
場
さ
ん
は
、
こ
ん
な
感

想
を
語
っ
て
く
れ
た
。

  「
の
び
や
か
な
味
わ
い
で
、
ハ
ッ
ピ
ー
に
な
り

ま
す
ね
。
実
際
の
お
米
づ
く
り
は
、
ど
こ
よ
り

も
寒
く
て
厳
し
い
環
境
だ
と
思
う
の
で
す
が
、

優
し
い
味
わ
い
が
あ
り
ま
す
。
あ
る
蔵
元
さ
ん

が
北
海
道
産
の
酒
米
を
『
土
地
の
風
景
が
見
え

る
お
米
』
と
表
現
さ
れ
て
い
て
、
そ
の
言
葉
が

し
み
じ
み
伝
わ
っ
て
き
ま
し
た
。
土
地
に
合
っ

た
お
米
が
育
っ
て
、
伝
統
の
酒
造
り
に
お
い
て

お
酒
の
新
し
い
味
わ
い
の
幅
が
広
が
る
の
は
、

ま
さ
に
温
故
知
新
。
北
海
道
産
の
酒
米
に
、
よ

り
注
目
し
て
飲
ん
で
い
き
た
い
で
す
ね
」

　
こ
の
先
も
、
造
り
手
と
飲
み
手
を
引
き
つ
け

て
い
く
可
能
性
は
ま
だ
ま
だ
広
が
り
そ
う
だ
。

馬
場
典
子
さ
ん
も
注
目
す
る
、北
海
道
ブ
ラ
ン
ド
の
酒
造
好
適
米

北
海
道
産「
吟
風
」「
彗
星
」「
き
た
し
ず
く
」

製造部長・堀越秀樹さん杜氏・飯盛直喜さん

３種の酒造好適米で造られたお酒の味わいとは？ い日
飲 ま本も こ
酒う そ
を！

食
用
米
の
食
味
で
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
を
誇
る
銘
柄
を
生
み
出
し
て
い
る
北
海
道
産
米
。
今
や
、酒
造
り
に
お
い
て
も
全
国
の
酒
蔵
か
ら
注
目
を
集
め
て
い
ま
す
。

日
本
酒
を
愛
す
る
馬
場
典
子
さ
ん
が
、
個
性
輝
く
道
産
酒
米
で
醸
し
た
酒
を
味
わ
い
ま
す
。

　

北海道初の酒造好適米「初雫」と「吟
風」の交配によって2006年に誕生し
た、酒造好適米の期待の星。雑味の
原因となるタンパク質含有量が低い
のが魅力。砕米率が低く、高度精白
にも耐えられるため、大吟醸などの
高級酒造りにも向く。大粒で収量性
が高い上、耐冷性にも優れ、安定し
た生産量が見込めるのも特徴。淡麗
な酒が期待できる。

2014年に誕生した、酒造好適米の
新鋭。「吟風」のように心白発現が
高く、「彗星」のように品質を決め
る重量を示す千粒重（せんりゅうじ
ゅう）は重く多収。いわば吟風と彗
星の〝いいとこ取り〞 をした酒米。
耐冷性にも優れ安定した収穫が期待
でき、高度精白にも耐える。雑味が
少なく、やわらかですっきりとした
酒質になることが期待できる。

開発に10年をかけて2000年に誕生し
た北海道産酒米の代表格で、全国に
広がるきっかけとなった。米の中心
部にある白く不透明な部分の心白が
大きく、見た目もはっきりしている。
心白はでんぷんの粗く連なった構造
となっており、麹菌が繁殖しやすい、
醪の中で溶けやすいといった理由か
ら、大きいほど優良な酒米とされる。
芳醇な香りの酒が醸される。

彗
星

き
た
し
ず
く

「鍋島 純米大吟醸  き
たしずく」※精米歩
合＝40％、アルコー
ル度数＝16度、720
㎖3 0 0 0円　1 . 8ℓ
5 8 0 0円（化粧箱入
り）

ばば・のりこ●フリーアナウンサー、大阪芸術大
学放送学科教授。約10年前より日本酒の魅力には
まり、蔵元との交流も重ねながら造詣を深めてい
る。酒造好適米の田植え&稲刈りの経験もあり。

「『彗星』は、出来上がりの酒がとてもやわらか
くて上品。透明感と艶のあるさらりとした甘味と、
余韻の長さを引き出すことができます。さばけ
がよく、硬い米で高度精白に磨けるので、吟醸
酒に向き、鑑評会用の酒を造るときのように、
低温で時間をかけて醸しています」。

「『きたしずく』は早生（わせ）系の品種のため、
計画的に仕込む酒造りにおいて重宝します。吸
水のコントロールをしやすく、イメージした味
を実現しやすい特長があります。鍋島らしい旨
味をたたえつつ、北のお米をイメージさせるす
っきりとしたお酒に仕上げています」。

「お米の芯の部分を感じさ
せる甘味が際立ち、心地よ
い余韻があります。生酒ら
しいフレッシュさも好みで
す。食前や食後に、『今日も
お疲れ様』のナイトキャッ
プにしても癒されそう」。

「香りが華やかで、飲み心
地もしっかり。甘味と同時
に軽やかな苦味や渋みもあ
って、和食にとどまらず、
洋食と合わせてみたいです
ね。多彩な料理が揃うホー
ムパーティーにも！」。

吟
風

広
大
な
北
の
大
地
を
思
わ
せ
る

の
び
や
か
な
味
わ
い
が
印
象
的
で
す

杜氏・藤村大悟さん

「酔鯨 純米吟醸 吟
麗」※精米歩合＝50
％、アルコール度数
＝16度、720㎖1410
円　1.8ℓ2670円

酔鯨酒造
「尾瀬の雪どけ 純 
米大吟醸 彗星」※
精米歩合＝39％、
アルコール度数＝
16度、720㎖1773円　
1.8ℓ3546円

龍神酒造富久千代酒造

酸も決め手の
「芳醇辛口」な食中酒

透明感の高い
繊細な甘味と余韻

イメージした味を狙える
酒米が、酒に深みを生む
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