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こたつで食べる冬の風物詩

でっち羊かん
水と風土が織りなす食文化の今を訪ねる「食の風土記」。今回は、

福井県大野市の「でっち（丁稚）羊かん」を取り上げます。水が

豊かな大野市ならではの伝統的な和菓子ですが、その不思議なネ

ーミングと冬にだけ食べる理由を知るために訪ねました。

冬、大野市の人々がこたつに入って食べる
「でっち羊かん」。分厚くて食べごたえがある

黒
糖
と
丁
稚
を
か
け
た

意
外
な
ネ
ー
ミ
ン
グ

　

ま
ち
を
歩
く
と
、
い
た
る
と
こ
ろ
に

「
清し

ょ
う
ず水

」
と
呼
ば
れ
る
湧
き
水
が
目
に
つ

く
福
井
県
大
野
市
。
四
方
を
取
り
囲
む

白は
く
さ
ん山

山
系
に
降
っ
た
雨
や
雪
解
け
水
が
伏

流
水
と
な
っ
て
湧
き
出
し
、
今
も
各
家
庭

で
は
地
下
水
を
く
み
上
げ
て
生
活
に
利
用

し
て
い
る
。

　

福
井
県
で
は
冬
に
な
る
と
こ
た
つ
に
入

っ
て
水
羊
か
ん
を
食
べ
る
習
慣
が
あ
る
。

大
野
市
で
は
こ
の
水
羊
か
ん
の
こ
と
を

「
で
っ
ち
（
丁
稚
）
羊
か
ん
」
と
呼
ぶ
。
箱

に
敷
き
詰
め
ら
れ
た
分
厚
く
瑞
々
し
い
水

羊
か
ん
を
付
属
の
ヘ
ラ
で
切
り
分
け
て
食

べ
る
の
だ
。
練
り
羊
か
ん
の
約
2
・
5
倍

の
水
分
を
含
む
で
っ
ち
羊
か
ん
は
、
大
野

の
名
水
を
活
か
し
た
伝
統
の
和
菓
子
だ
。

　

御
菓
子
処 

伊
藤
順
和
堂
の
伊
藤
武
治

さ
ん
が
、
で
っ
ち
羊
か
ん
の
名
の
由
来
に

つ
い
て
教
え
て
く
れ
た
。

　

特
徴
は
黒
糖
が
使
わ
れ
て
い
る
こ
と
。

砂
糖
は
、
純
度
の
高
い
も
の
か
ら
順
に
、

白し
ろ
ざ
ら
と
う

双
糖
、
上
白
糖
、
三
温
糖
、
黒
糖
に
分

か
れ
る
。
一
方
、
江
戸
時
代
の
商
家
で
は
、

上
か
ら
旦
那
、
番
頭
、
手
代
、
丁
稚
の
順
。

つ
ま
り
黒
糖
も
丁
稚
も
4
番
目
に
あ
た
る
。

「
黒
糖
は
い
ろ
い
ろ
な
成
分
が
含
ま
れ
る

分
ア
ク
も
強
い
で
す
が
、
栄
養
が
あ
り
ま

で
っ
ち
羊
か
ん
（
福
井
県
大
野
市
）
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毎川金花堂がでっち羊かんで用いる材料。上か
ら波照間島産の黒糖、寒天、そして練り上げた
餡　❶ 数時間かけて戻した寒天を湯に入れ、そ
のあとに黒糖、最後の餡を加えてゆっくり混ぜる
❷ 鍋から寸胴に移し、水を流しながら41度にな
るまで冷やす。寒天と餡が分離しないように、か
き混ぜる手を休めない　❸ 寸胴から取り出し、
重さを量りながら専用の箱に注ぐ　❹ 少し時間
を置いて、固まってから冷蔵庫にしまう

1 朝市で有名な七間通りにある
「七間清水」。このような湧き水は
そこかしこで見られる　2 でっち羊
かんの謂れを話す御菓子処 伊藤
順和堂の伊藤武治さん　 3 製造
現場を見せてくれた毎川金花堂 3
代目の毎川利和さん　4 大野市
菓子組合が開発したでっち羊かん
の専用箱とキャラクター

す
。
丁
稚
さ
ん
も
階
級
こ
そ
低
い
け
れ
ど

マ
メ
で
い
ち
ば
ん
の
働
き
者
。
し
か
も
こ

れ
か
ら
出
世
し
て
い
く
の
で
縁
起
が
い
い
。

昔
の
人
は
黒
糖
と
丁
稚
を
か
け
て
名
づ
け

た
よ
う
で
す
」

　

伊
藤
さ
ん
に
よ
る
と
、
で
っ
ち
羊
か
ん

は
江
戸
時
代
末
期
か
ら
あ
っ
た
。
丁
稚
は

年
に
一
度
、
正
月
明
け
に
奉
公
先
か
ら
里

帰
り
す
る
。
奉
公
先
に
戻
る
と
き
、
で
っ

ち
羊
か
ん
を
土
産
と
し
て
持
ち
帰
っ
た
こ

と
で
知
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
と
い
う
。

冬
だ
け
に
食
べ
る

一
家
団
欒
の
味

　

羊
か
ん
は
糖
度
を
高
め
る
こ
と
で
一
年

中
販
売
す
る
と
こ
ろ
が
多
い
が
、
大
野
市

の
で
っ
ち
羊
か
ん
は
冬
季
限
定
だ
。
そ
も

そ
も
「
夏
じ
ゃ
な
く
て
冬
に
水
羊
か

ん
？
」
と
不
思
議
に
思
う
か
も
し
れ
な
い
。

そ
れ
は
水
分
の
多
さ
に
関
係
が
あ
る
。

　

大
量
の
水
分
を
含
む
で
っ
ち
羊
か
ん
は

練
り
羊
か
ん
に
比
べ
て
傷
み
や
す
い
。
冷

蔵
庫
が
普
及
す
る
前
、
大
野
市
の
冬
（
気

温
0
〜
10
度
）
は
天
然
の
冷
蔵
庫
だ
っ
た
。

だ
か
ら
で
っ
ち
羊
か
ん
は
冬
に
食
べ
る
も

の
。
そ
の
名
残
か
ら
、
今
も
外
気
温
が
15

度
以
下
に
な
ら
な
い
と
つ
く
ら
な
い
。

「
家
族
そ
ろ
っ
て
、
温
か
い
こ
た
つ
で
冷

た
い
で
っ
ち
羊
か
ん
を
食
べ
る
の
が
な
ん

と
も
い
え
な
い
お
い
し
さ
な
の
で
す
」
と

伊
藤
さ
ん
は
笑
う
。

　

で
っ
ち
羊
か
ん
は
、
年
末
年
始
に
家
族

そ
ろ
っ
て
の
団
欒
時
、
あ
る
い
は
来
客
時

な
ど
特
別
な
と
き
に
食
べ
る
こ
と
が
多
い
。

「
ク
リ
ス
マ
ス
の
後
は
で
っ
ち
羊
か
ん
が

も
っ
と
も
売
れ
る
時
期
で
す
」
と
話
す
の

は
、
で
っ
ち
羊
か
ん
の
製
造
元
の
一
つ
で

あ
る
毎
川
金
花
堂
3
代
目
の
毎
川
利
和
さ

ん
だ
。
も
と
も
と
は
和
菓
子
屋
で
利
和
さ

ん
が
洋
菓
子
中
心
に
切
り
替
え
た
が
、
2 

0 

1 

1
年
（
平
成
23
）
の
冬
、
伝
統
の
味
で

あ
る
で
っ
ち
羊
か
ん
を
復
活
さ
せ
た
。

　

毎
川
金
花
堂
が
で
っ
ち
羊
か
ん
を
製
造

す
る
の
は
主
に
11
月
〜
2
月
。「
黒
糖
と
餡あ

ん

を
寒
天
で
固
め
る
製
法
は
ど
こ
も
同
じ
で

す
が
、
黒
糖
と
餡
の
種
類
、
甘
さ
は
店
に

よ
っ
て
さ
ま
ざ
ま
」
と
利
和
さ
ん
。
す
べ

て
の
工
程
が
手
作
業
の
た
め
、
片
時
も
目

が
離
せ
な
い
。

「
寒
天
を
戻
す
、
餡
を
練
る
、
冷
ま
す
な

ど
の
工
程
に
は
良
質
で
大
量
の
水
が
欠
か

せ
ま
せ
ん
。
大
野
市
の
地
下
水
は
軟
水
で

甘
み
も
あ
り
、
口
当
た
り
も
ま
ろ
や
か
。

こ
の
水
が
で
っ
ち
羊
か
ん
を
お
い
し
く
す

る
最
大
の
要
素
で
す
」（
利
和
さ
ん
）

　

水
分
た
っ
ぷ
り
な
の
で
、
そ
の
大
き

さ
・
重
さ
の
割
に
安
価
な
の
も
う
れ
し
い
。

口
の
な
か
で
さ
ら
り
と
と
ろ
け
る
で
っ
ち

羊
か
ん
、
ぜ
ひ
一
度
ご
賞
味
あ
れ
。

　
（
2 

0 

1 

6
年
12
月
19
日
取
材
）

❶

❷

❹

❸

4

23

伊藤順和堂

福井県大野市元町 9-21 七間商店街
Tel．0779-66-2125
8:00～17:00（不定休）

毎川金花堂

福井県大野市新庄14-16-2
Tel．0779-66-2746
9:00～20:00（火曜休）
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