
１１．しんこ餅（桃の節句） 
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● 用 具                 

z 蒸 し 器  

z 餅 つ き 器  

z 餅 の し 板  

z 鍋  

z 小 豆 こ し 用 ざ る （ フ ゴ ）  

z 小 豆 こ し 用 布 袋  

● 作 り 方 （ 準 備 ）            

z あ ん こ を 作 る た め に 小 豆 を 煮 る 。  

z 小 豆 を こ す 。 ３ カ ッ プ の 小 豆 を こ

す と 750ｇ に な る 。  

z こ れ に 砂 糖 と 水 少 々 加 え て 煮 立 て 、

１ ㎏ に な る ま で 煮 詰 め 、 お ろ す 際 に

塩 少 々 入 れ て 味 を と と の え 、 こ れ を

適 当 に 分 け て 丸 め て お く 。  

①  餅 米 を 蒸 す 。  

②  餅 米 を つ く 。  

③  餅 米 を 適 当 な 大 き さ に ち ぎ り 丸 め

て 、 あ ん こ を 入 れ て く く る 。  

④  餅 の し 板 に 片 栗 粉 を し い て 並 べ る 。 

⑤  食 紅 を ち ょ っ ぴ り つ け て お ひ な 様

に 供 え る 。  

● ポ イ ン ト               

小 豆 を 煮 詰 め る 時 、 か き 回 し な が ら

煮 詰 め 、 砂 糖 は ２ 回 に 分 け て 入 れ る 。

火 加 減 は 弱 め に す る 。  

 

１２．ばしょうせんべい 

最 上 地 方  

 

 

 

 

 

 

● 用 具                 

z 蒸 し 器  

z 餅 つ き 器  

● 作 り 方                

①  三 日 三 晩 位 餅 米 を 水 に 浸 す 。  

②  餅 米 を 蒸 か し 、餅 を つ き 、つ け た ら

黒 砂 糖 を 入 れ て 又 つ く 。  

③  人 肌 位 に さ め た ら 、重 曹 を 入 れ 、油

を 入 れ て ま た つ く 。  

④  小 さ く ち ぎ っ て 棒 で の ば す 。  

⑤  平 ら に 並 べ て 外 干 し す る 。  

＊ 季 節 は ７ 月 中 旬 が 良 い 。  

（ 新 庄 市  松 の 会 ） 村 川  ト キ  

〈 材 料 〉  

餅 米  1 . 5 ㎏  

小 豆    ３ カ ッ プ  

砂 糖    500ｇ  

塩    少 々  

食 紅    少 々  

片 栗 粉    200ｇ  

 

〈 材 料 〉  

餅 米  ３ ㎏  

黒 砂 糖     700ｇ  

重 曹              20ｇ  

油       １ カ ッ プ  


