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本書の使い方

● 砂糖は、 餡や羊羹にはすっ き り と し た甘味の白双糖・ グラ ニュ ー糖、 生地には、 甘味にコ ク が

あり 、 生地をし っ と り と さ せ、 焼き色がつきやすい上白糖を使用し ています。

● 食用色素は、 ペースト タ イプのも のをシロッ プ（ グラ ニュ ー糖： 水＝１ ： １ の割合で一度沸騰さ

せたも の）で調整し て使用し ています。
※食用色素には、 ペースト タ イ プ、 粉末タ イ プと さ まざまあり ますが、 どのタ イ プであっ ても 水やシロッ プで丁

寧に溶いてから 使用し てく ださ い。 ただし 、 シロッ プや水を多く 入れると 色が薄く なり 、 生地等を柔ら かく し

てし まう ので注意し てく ださ い。

● その他の材料については、「 豆の種類」（ 15ページ）、「 山芋の種類」（ 24ページ）、「 葛について」

（ 45ページ）、「 米粉の種類」（ 66ページ）、「 材料と 器具の説明」（ 85ページ）の各ページで説明し

ています。

材料について

● 特に注意すべき手順や留意点については、 ポイ ント と し て説明し ています。
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蒸
し
菓
子

薯
蕷
饅
頭

「 薯蕷」と はつく ね芋（ 山芋）のこ と であり 、「 上用」の字をあてるこ と も ある。

芋のコ シ（ 粘り ）を見極め、 工程、 配合を調整する必要があるため経験を要する。

［ 出来上がり量／10個分］
材料

＊生地／1個15g
つく ね芋（ 正味）   40g
上白糖   80g
上用粉   45g

＊中餡／1個30g
小豆漉し 餡   300g

薯蕷饅頭
じ ょ う よ ま ん じ ゅ う

＊手粉

上用粉   適量

＊分量外

酢水   酢1： 水10
サラダ油   適量

食用色素   適量
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蒸
し
菓
子

薯
蕷
饅
頭

1 つく ね芋の皮をむき、

目の細かいおろし金です

りおろす。

3 生地が柔らかく なり、

持ち上げたときに生地が

ちぎれずにつながるよう

になるまで混ぜる。

生地が固い（ 上用粉が

多い）とふくらみが弱く 、

蒸し 上がり 後も 固い。

生地が柔ら かい（ 上用

粉が少ない）とよく ふくら

むが生地に亀裂《 きれ

つ》が入りやすい。

　   失敗例

2 丁寧に混ぜながら、

上白糖を3回に分けて加

える。

8 蒸し 上がったら、 手

にサラダ油を薄く 塗り、

巻きすに移して冷ます。

4 上用粉の上に生地を

移し、 生地を周囲から

たたみこみ、 しっかりと

押さえながら上用粉と合

わせる。

6 生地を分割し、 中餡

を包餡する（ P19【 薬饅

頭】5のポイント 参照）。

生地の貼りつけ

着色後、 分割した生地

を湿らせる程度に濡らせ

ば、 包餡前の生地に貼

りつけ模様をつけること

ができる。

7 蒸籠《 せいろ》に濡らし

たさらしを敷き、 等間隔

に並べて霧吹きで酢水

を噴きつけ、 約10分で

蒸し 上げる。 酢水は、

蒸したときの膨張による

生地の亀裂を防ぐ。

着色

生地の一部に食用色素

をつけ、 練りながら混ぜ

ていく 。 手早く 行ない、

生地の状態が悪く なら

ないようにする。

5 手粉の上に生地を移

し、 生地をたたむように

し ながら耳たぶくらいの

固さに調整する。

固い 柔らかい
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　   応用例



餅
・
団
子

み
た
ら
し
団
子

下鴨神社（ 京都）の神
し ん

饌
せん

菓子を起源と し た団子で、 醬油風味が特徴である。

みたらし団子
み た ら し だ ん ご

＊生地

上新粉   400g
熱湯   400ml

＊醬油だれ

醬油   75ml
水A   100ml
みりん   20ml
上白糖   120g
片栗粉   30g
水B   100ml

＊分量外

竹串18cm   10本

［ 出来上がり量／10本分（ 団子50個分）］
材料
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餅
・
団
子

み
た
ら
し
団
子

1 沸騰し た湯を400ml
量り、 上新粉に一度に

加え混ぜる。

7 醬油だれをつけて仕

上げる。

3 さらしを使いしっかり

と練る。

柔らかめに炊き上げた

粒餡を塗って仕上げる。

5 生地を直径2cmほど

の棒状に伸ばし、 三角

ベラで転がしながら球状

に成形して切り、 竹串に

刺す。

2 準備をしておいた蒸

籠《 せいろ》に小分けにし

て入れ、 約20分蒸す。

1 鍋に醬油、 水A、 み

りん、 上白糖を入れ混

ぜ、 ひと煮立ちさせる。

4 練った生地を冷水で

冷やし、 水気を取った

あと、 さらしを使いしっ

かり練る。

6 団子を網の上で直火

《 じかび》で焼き、 焼き色

をつける。

Po in t

蒸し た生地を 急冷することで 弾力が出て、 歯ごた

えがよく なる。

2 水Bで 溶いた片栗粉

を加え、 混ぜながら 透

明になるまで煮る。
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醬油だれ

　   仕上げ例



餅
・
団
子

柏
餅

柏の葉は新芽が育つまで古い葉が落ちないこ と から 、 家系が途切れない「 子孫繁栄」の

縁起をかつぎ端
た ん

午
ご

の節句に用いら れてきた。 関西では、 白味噌餡も 好まれる。

＊生地／1個30g
上新粉   110g
餅粉   10g
浮粉   5g
上白糖   50g
熱湯   150ml

＊中餡／1個15g
小豆漉し 餡   150g

柏餅
か し わ も ち

＊分量外

柏の葉   10枚

［ 出来上がり量／10個分（ 製品重量45g）］
材料
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