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「
ふ
る
さ
と
八
木
っ
子
ま
ん
」。
ほ
く

ほ
く
に
蒸
し
た
京
野
菜
入
り
の
豚
ま
ん

で
す
。
八
木
の
特
産
で
あ
る
み
ず
菜
、

九
条
ね
ぎ
、
玉
ね
ぎ
な
ど
を
具
材
に
、

山
の
芋
を
皮
の
つ
な
ぎ
に
使
っ
て
作
ら

れ
ま
す
。
も
ち
も
ち
と
し
た
皮
に
、し
ゃ

き
し
ゃ
き
と
し
た
み
ず
菜
の
食
感
が
た

ま
り
ま
せ
ん
。

　

八
木
っ
子
ま
ん
を
作
る
の
は
「
農
村

女
性
に
こ
に
こ
グ
ル
ー
プ
」。
八
木
町
特

産
の
野
菜
を
使
っ
て
新
し
い
加
工
品
開

発
が
で
き
な
い
か
と
、
試
行
錯
誤
を
繰

り
返
し
、
今
の
味
に
た
ど
り
着
い
た
そ

う
で
す
。
そ
の
親
し
み
の
あ
る
名
前
は
、

八
木
町
内
の
小
学
校
５
校
の
児
童
み
ん

な
に
試
食
し
て
も
ら
い
、
名
前
を
募
集

し
た
と
の
こ
と
で
す
。

　

４
月
の
大
堰
川
さ
く
ら
祭
り
や
、
10

月
の
ふ
れ
あ
い
ふ
く
し
ま
つ
り
、
11
月

の
氷
室
の
郷

の
収
穫
祭
に

作
っ
て
販
売

さ
れ
て
い
ま

す
。

　
「
農
村
女
性

に
こ
に
こ
グ

ル
ー
プ
」
は
、
も
と
も
と
野
菜
作
り
や

堆
肥
作
り
を
学
ぶ
機
会
に
集
ま
っ
た
八

木
町
船
枝
の
女
性
で
平
成
元
年
に
結
成
。

家
庭
菜
園
で
た
く
さ
ん
採
れ
た
野
菜
を

設
置
販
売
す
る
『
無
人
販
売
所
』
を
、

い
ち
早
く
取
り
入
れ
て
始
め
ら
れ
ま
し

た
。「
当
時
で
は
ま
だ
め
ず
ら
し
く
、
設

置
さ
れ
て
い
る
と
こ
ろ
へ
見
に
行
っ
て

研
究
し
、
み
ん
な
で
資
材
な
ど
を
集
め

て
手
づ
く
り
の
販
売
小
屋
を
作
り
ま
し

た
」
と
話
す
の
は
、
代
表
を
務
め
る
竹

上
貞
美
さ
ん
。
会
員
の
高
齢
化
な
ど
に

よ
り
無
人
販
売
所
は
平
成
12
年
に
閉
鎖
。

昨
年
、「
虹
の
会
」
と
ひ
と
つ
に
な
っ
て
、

現
在
は
八
木
町
内
の
女
性
６
人
で
氷
室

の
郷
を
拠
点
に
活
動
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

最
近
で
は
、「
み
ず
菜
蒸
し
ケ
ー
キ
」

も
八
木
っ
子
ま
ん
に
並
ぶ
人
気
で
、
手

軽
に
家
で
も
作
っ
て
も
ら
え
る
と
の
こ

と
。
竹
上
さ
ん
は
「
八
木
の
特
産
を
工

夫
し
て
使
っ
た
料
理
が
、
こ
れ
か
ら
も

地
域
に
伝
わ

り
、
加
工
グ

ル
ー
プ
の
輪

も
広
が
る
こ

と
を
願
っ
て

い
ま
す
」
と

に
こ
に
こ
優

し
い
笑
顔
で

話
し
て
い
た

だ
き
ま
し
た
。

「みず菜蒸しケーキ」
　【材料】（8cmのアルミケース20 個分）
　上新粉（250g）、卵（5個）
　ベーキングパウダー（大さじ1）
　ショートニング（100g）、三温糖（200g）
　みず菜（葉先・50g）、牛乳（120cc）
　※トッピングに松の実や干しぶどう

【作り方】
① みず菜をゆでてから、牛乳と合わせて
ミキサーにかける。

② 室温にもどした卵をボウルに割りほぐ
し、三温糖を加え、泡立て器で表面に
細かい泡が立ち、白っぽくなるまでよ
く混ぜる。

③ ②に湯せんで溶かしたショートニング
を加えて混ぜる。

④ ①を少しずつ加えながら、全体になじ
むまで混ぜ合わせる。

⑤ 合わせてふるっておいた上新粉とベー
キングパウダーを④に加えて、手早く
混ぜる。

⑥ 生地がなめらかになったら、アルミ
ケースに八分目まで流し入れ、蒸気の
上がった蒸し器に並べる。（水滴が落
ちないようにふたをふきんで包む）

⑦ 強火で約20分蒸して、中まで火を通す。
⑧ 竹串を中央に刺して、生地が付かなけ
ればできあがり。

※トッピングをのせる場合は、5分程度
蒸してからのせる。

▲名物の八木っ子まん

▲手際よく、分担して作業が行われます。

農村女性にこにこグループ
代表 竹上 貞美

TEL：（0771）42-3545

八木の特産「みず菜」を使った料理広めよう

〜農村女性にこにこグループ〜


