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今
が
旬
の「
新
薯
軽
羹
」を
！

　軽
羹
は
、
原
材
料
に
自
然
薯

（
じ
ね
ん
じ
ょ
＝
山
芋
）を
ふ
ん

だ
ん
に
使
っ
た
蒸
し
菓
子
。

　空
気
を
た
っ
ぷ
り
含
ん
で
蒸

さ
れ
る
た
め
、
ふ
ん
わ
り
と
や

わ
ら
か
く
、
饅
頭
な
ど
の
他
の

和
菓
子
に
比
べ
て
も
際
立
っ
て

白
い
の
が
特
徴
で
す
。
そ
の
優

し
い
姿
か
ら
は
想
像
つ
か
な
い

ほ
ど
の
、
し
っ
か
り
と
し
た
コ

ク
の
あ
る
う
ま
み
が
口
中
に
広

が
り
ま
す
。

　明
石
屋
の
軽
羹
の
歴
史
は
、

安
政
元
年（
１
８
５
４
年
）、
薩

摩
藩
主 

島
津
斉
彬
公
が
江
戸

で
製
菓
を
業
と
し
て
い
た
播
州

明
石
の
人
、
八
島
六
兵
衛
を
郷

里
の
薩
摩
に
招
き
入
れ
た
こ
と

に
始
ま
り
ま
す
。
そ
の
菓
子
づ

く
り
に
熱
心
な
と
こ
ろ
を
評
価

し
て
の
こ
と
で
あ
っ
た
と
い
い

ま
す
。
六
兵
衛
は
資
性
実
直
。

新
天
地
で
「
明
石
屋
」
と
号
し

て
、
地
元
の
良
質
な
山
芋
に
着

目
。
こ
れ
に
良
米
を
配
し
て
研

究
し
、
つ
い
に
今
日
の
鹿
児
島

の
代
表
銘
菓「
軽
羹
」を
創
製
し

ま
し
た
。
新
薯
の
収
穫
が
秋
で

あ
る
こ
と
か
ら
、
軽
羹
は
秋
の

季
語
に
な
っ
て
い
ま
す
。

秋
の
実
り
に
感
謝
す
る「
五
穀
豊
穣
祭
」

「
軽
羹（
か
る
か
ん
）」は
秋
の
季
語

今
年
も〝
新
薯
軽
羹
は
じ
ま
る
〞の
声
が

明
石
屋

　今
が
旬
の「
新
薯
軽
羹（
し
ん
い
も
か
る
か
ん
）」を
味
わ
い
ま
せ
ん
か
。
明
石
屋
で
は
毎
年
10
月
、「
五
穀
豊
穣
祭
」を

開
催
し
て
い
ま
す
。
実
り
の
季
節
を
迎
え
、
自
然
の
恵
み
に
感
謝
し
、
秋
に
彩
ら
れ
た
和
洋
菓
子
を
楽
し
み
な
が
ら
、

明
年
も
豊
作
で
あ
る
こ
と
を
願
い
ま
し
ょ
う
。
五
穀
豊
穣
祭
の
期
間
は
10
月
11
日（
金
）
〜
20
日（
日
）で
す
。

明石屋
菓子
だより

10
月

　AKASHIYA el mundo（中町）では、
「焼き軽羹＋コーヒー」をお得な朝か
るセットとして提供しています（９
時～ 11時）。こんがり焼き目を付け
た香ばしい軽羹ととろけるバターが
絡み合い、格別なおいしさです。

　「お客さまの中には、オーブン
トースターで軽く焼き目を付けた
上で、バターじょうゆやチョコデ
ィップを付けて楽しまれる方もい
るようです」と白井さん。

▲国内で唯一「伝統和菓子職【蒸菓子】軽羹」
の称号（全国和菓子協会認定）を持つ明石屋
製造部部長（工場長）の白井秀秋さん

公式アプリについて
　明石屋公式アプリをダウンロード
して、お得な限定クーポン、季節限
定商品や新商品情報をいち早く手に
入れませんか。アプリ会員証提示で、
購入ごとにポイントもたまります。

　熊本県産の和栗を使
った季節限定の「栗大
福」や「栗きんとん」を
召し上がれ。

　甘さで人気の県内産
のサツマイモ、紅はる
かを使った「芋ようか
ん」も季節限定です。

　北海道産小豆を
使った上質な餡
が、和菓子の味の
まとめ役です。

　工
場
長
の
白
井
さ
ん
に
よ
る

と
、「
秋
が
一
番
食
べ
物
が
お

い
し
く
な
る
季
節
な
の
で
、
秋

の
味
覚
を
楽
し
む
た
め
に
社
内

で
収
穫
祭
を
行
っ
て
い
ま
し

た
。
そ
れ
が
変
化
を
遂
げ
て
、

お
客
さ
ま
の
た
め
の
感
謝
祭
と

な
り
、
今
で
は
、
年
に
３
回
行

う
和
洋
菓
子
の
三
大
祭
り
の
一

つ
と
し
て
定
着
し
て
い
ま
す
」。

　五
穀
と
は
時
代
や
地
域
で
種

類
が
変
わ
る
こ
と
も
あ
り
、「
古

事
記
」で
は
、
米
、
麦
、
ア
ワ
、

大
豆
、
小
豆
の
５
種
類
を
、「
日

本
書
紀
」で
は
米
、
麦
、
ア
ワ
、

ヒ
エ
、
豆
を
五
穀
と
し
て
記
し

て
い
ま
す
。

　五
穀
豊
穣
に
は
、
穀
物
の
実

り
に
感
謝
し
、
次
の
年
も
ま
た

豊
か
な
実
り
が
あ
る
よ
う
に
と

の
願
い
が
込
め
ら
れ
て
い
ま

す
。
今
で
は
農
作
物
全
般
の
実

り
に
も
当
て
は
ま
る
言
葉
に
な

っ
て
き
て
い
ま
す
。

　地
球
温
暖
化
な
ど
の
気
候
変

動
で
菓
子
の
原
料
と
な
る
農
作

物
の
生
産
地
も
変
化
し
て
い

て
、「
お
米
は
い
わ
ゆ
る
米
ど

こ
ろ
の
ト
ッ
プ
ブ
ラ
ン
ド
を
厳

選
し
て
い
ま
す
が
、
そ
の
う
ち

に
米
の
産
地
が
北
海
道
に
な
る

の
で
は
、
と
い
っ
た
声
も
聞
か

れ
ま
す
」
と
工
場
長
。
全
国
か

ら
い
い
素
材
を
集
め
て
お
い
し

い
和
洋
菓
子
が
誕
生
し
て
い
る

わ
け
で
す
ね
。

明石屋の南栄工場は朝５時から軽羹の製造
ラインが始動します。通常は朝と昼の2便
配送体制で、朝の開店時には作りたての軽
羹、軽羹饅頭が店頭に並びます。お盆や年
末年始などは出荷数が通常の何倍にも増え
るため、製造ラインはフル稼働しています。

　軽羹饅頭の登場は軽羹からずいぶん
後のことになりますが、古くは斉彬公
が少将の頃に召し上がったという記録
もあるようです。気品ある味わいの軽
羹で上質なこし餡を包み、まあるく、
愛らしく、親しみやすい新たな甘味の
世界を広げました。

　軽羹は、選び抜いた「自然薯」「米粉」
「砂糖」という自然の原料だけを用いて
作り上げています。自然薯を生地に加
えることで味に広がりが出るように、
米粉、砂糖との自然薯の相性はとても
素晴らしいものがあります。

　明石屋の「軽羹」は自然薯の持つ豊か
な風味を、米粉が十二分に引き出して
くれるよう工夫されたものです。しっ
とりとした口当たりは全国有数の米ど
ころから届けられる良質の新米と自然
薯の特長を生かし続けてきた明石屋の
歴史の味だといえるでしょう。


