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Omiyage

と
呼
ぶ
豆
を
栽
培
し
て
い
る
。
黒
小
豆

は
そ
の
名
の
通
り
表
皮
が
真
っ
黒
で
、

サ
ッ
と
1
本
白
線
が
入
っ
た
小
さ
な
豆
。

「
島
で
は
こ
れ
が
小
豆
だ
と
思
っ
て
い

た
の
で
、
内
地
で
は
じ
め
て
赤
茶
色
い

小
豆
を
見
た
と
き
に
は
驚
き
ま
し
た
」

　
こ
う
話
す
の
は
、
宮
古
島
市
に
あ
る

黒
小
豆
を
使
っ
た
和
洋
菓
子
の
店
「
あ

ず
き
屋
」
店
長
の
上
里
寿
樹
さ
ん
。
伊

良
部
島
出
身
の
上
里
さ
ん
の
家
庭
で
は
、

昔
か
ら
畑
で
採
れ
た
黒
小
豆
を
、
煮
豆

に
し
た
り
、
餅
に
ま
ぶ
し
て
食
べ
て
い

た
と
い
う
。

　
調
べ
て
み
る
と
、
黒
小
豆
は
小
豆
で

は
な
く
サ
サ
ゲ
の
仲
間
。
小
豆
と
サ
サ

ゲ
は
別
種
の
豆
だ
が
、
そ
の
使
い
方
は

ほ
と
ん
ど
変
わ
ら
な
い
。
和
菓
子
の
餡あ

ん

や
煮
豆
な
ど
に
使
う
の
が
一
般
的
だ
。

た
だ
し
小
豆
は
煮
る
と
胴
割
れ
す
る
の

が
切
腹
に
つ
な
が
る
と
、
武
士
の
時
代

か
ら
赤
飯
に
は
サ
サ
ゲ
を
用
い
る
こ
と

が
多
い
と
い
う
。

「
地
元
の
食
材
を
地
元
で
加
工
し
、
宮

古
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
商
品
を
開
発
す
る
。

そ
う
し
て
地
元
の
雇
用
を
増
や
し
た

い
」
と
い
う
志
を
も
っ
て
「
あ
ず
き
屋
」

良ら

部ぶ

や
多た

良ら

間ま

な
ど
宮
古
の

島
々
で
は
、
昔
か
ら「
黒
小
豆
」

が
オ
ー
プ
ン
し
た
の
は
平
成
21
年
7
月
。

上
里
さ
ん
た
ち
が
最
初
に
目
を
つ
け
た

地
元
食
材
が
黒
小
豆
だ
っ
た
。

　
そ
れ
ま
で
は
ほ
と
ん
ど
自
家
用
に

細
々
と
作
ら
れ
て
い
た
黒
小
豆
を
伊
良

部
島
の
農
家
か
ら
取
り
寄
せ
て
、
最
初

に
作
っ
た
の
が
甘
く
煮
た
黒
小
豆
入
り

の
プ
リ
ン
。
こ
れ
が
地
元
の
お
客
さ
ん

に
好
評
で
、
次
は
餡
に
加
工
し
て
薫こ

ん

餅ぺ
ん

、

ど
ら
焼
き
、
か
る
か
ん
、
よ
う
か
ん
と

商
品
開
発
が
続
い
た
。

　
半
日
水
に
浸
し
た
豆
を
大
鍋
で
ゆ
っ

く
り
と
炊
き
、
自
然
に
冷
ま
し
て
ま
た

火
に
か
け
る
こ
と
を
繰
り
返
し
、
柔
ら

か
な
煮
豆
が
で
き
る
ま
で
3
日
が
か
り
。

「
黒
小
豆
は
豆
そ
の
も
の
の
風
味
が
強

く
、
3
日
間
煮
て
も
豆
の
味
が
し
っ
か

り
残
っ
て
い
ま
す
。
こ
の
豆
は
、
真
っ

黒
に
な
る
ま
で
粘
り
強
く
働
く
、
こ
の

島
の
人
の
よ
う
で
す
」

店は空港から車で10分のバ
イパス沿い。スタッフ同士で
新しい商品のアイデアを出し
合い、1位になったものを商
品化しようと張り切っている。

宮
古
の
力
を
秘
め
た

　
　
　
　
　
　
黒
小
豆

中心に黒小豆と合わせたクリームを入れたロールケーキ。
あずきロール900円、黒米ロール950円。

あずき屋
宮古島市平良字久貝872の4
☎0980・79・0039
営10～ 19時
㊡なし
http://azukiya.net/

　
そ
ん
な
宮
古
特
産
の
黒
小
豆
の
お
い

し
さ
を
、
さ
ま
ざ
ま
な
お
菓
子
で
味
わ

い
た
い
。

沖縄各地で見つけた
おすすめの味

｢次は、沖縄本島より歴史が
古い宮古芋と黒小豆を組み合
わせた商品を開発したい。こ
の島のよいものを、どんどん
発信していきたい｣と意欲的
な店長・上里さん。。

沖縄の中で宮古の島々だ
けで栽培されている黒小
豆（粟国島にも少しあり）。
冬、サトウキビを刈り取
った後の畑にまき、5、
6月の収穫後は、そのま
ま畑に漉き込んで緑肥に
することが多い。
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