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● 用具               

z 蒸し器  

z もちつき器  

z バット  

z わらみご  

z 鍋  

z フライパン  

●作り方              

①  も ち米を水に一晩つける。  

②  蒸 し 器 に 適 宜 の 水 を 入 れ 、 一 晩 つ

け た も ち 米 の 水 を 切 り 、 蒸 し 器 に 入

れて蒸す。  

③  蒸 し 上 が っ た 米 を 、 餅 つ き 器 で つ

く。  

④  つ き 上 げ た 餅 を 、 す ぐ に 片 栗 粉 を

敷いたバットに入れ、縦 40 ㎝ 、横 7

㎝ 、高さ 3.5 ㎝ におす。  

⑤  ④ のもちを、一晩おいて 1 ㎝間隔

に切る。  

⑥  ⑤ のもちを 8～ 10 枚 ずつわらみご

で編む。  

⑦  ⑥ の 餅 を 水 に 浸 し て お き 、 寒 く な

り そ う な 前 の 晩 に 、 50～ 60℃ 位 の 湯

に 入 れ 、 耳 た ぶ 位 の 柔 ら か さ に し 、

外に下げる。  

⑧  一 晩 凍 み ら せ た ら 寒 く て 風 通 し の

よい所に下げ、自然に乾かす。  

 

 

● ポイント             

z 寒中にする。  

z 良く凍みらせる。  

〈凍み餅の調味法〉  

①  鍋 に 水 、 凍 み 餅 、 味 噌 、 だ し を 入

れ、柔らかく煮る。  

（下痢、消化不良の時に良い）  

②  中 温 の 油 で 凍 み 餅 を 揚 げ る 。 鍋 に

凍 み 餅 が く ぐ る 位 の 砂 糖 湯 を 作 り 、

油で揚げた凍み餅をくぐす。  

好 み で 、 砂 糖 湯 に し ょ う が 汁 を 入

れ た り 、 し そ の 葉 の み じ ん 切 り 、 ゆ

ず、ねぎ等を入れて食べる。  

 

 

 

 

 

 

（ 新庄市  若葉会）  

今田  泰 子  

 

〈 材料〉   

も ち米  5 カ ップ  

片 栗粉（とり粉）   

味 噌  

か つお節  汁として  

砂糖        使 う  

油 （揚げ油）  


