
〈 材 料 〉（ と ち の 実 の 処 理 ）

と ち の 実  3 ㎏  

灰  3 ㎏  

〈 材 料 〉 と ち 餅 （ 5 人 分 ）

も ち 米  1.4 ㎏  

と ち  500g 

９．とち餅 

庄 内 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 皮 む き 機  

 ざ る  

 灰 と う し  

 ビ ニ ー ル  

 プ ラ ス チ ッ ク 大 た ら い  

 蒸 し 器  

 餅 つ き 機  

 餅 お し 板  

 木 べ ら  

〈 と ち の 実 の 処 理 〉  

①  と ち の 実 を 10 時 間 お 湯 に 浸 す 。  

②  鍋 に ① を 入 れ て 火 に か け 、 60℃ ま

で 温 度 を 上 げ る 。  

③  皮 む き 機 で と ち の 実 の 皮 を む く 。  

④  毒 出 し の 為 、 10 日 間 流 水 に つ け て

置 く 。  

⑤  ざ る に 上 げ 5 時 間 水 煮 す る 。  

⑥  ボ ー ル に 移 し 、 実 と 煮 た 汁 を ひ た

ひ た 程 度 に し 、水 平 に し て 、45℃ ま で

に 冷 ま す 。  

⑦  ⑥ に 灰 2.1 ㎏ を 入 れ 、 木 べ ら で よ

く か き 混 ぜ 、プ ラ ス チ ッ ク の 大 た ら い

に ビ ニ ー ル で 蓋 を し て 、2 昼 夜 寝 か せ

る 。  

⑧  残 り の 灰 を よ く ふ る い 、 ⑦ の と ち

の 実 に か け て 保 存 す る 。  

  使 う 特 は 、 灰 を 洗 い 流 し て そ の 都  

度 使 う 。  

● ポ イ ン ト             

灰 次 第 で お い し く も な り 失 敗 す る 事

も あ る の で 良 い 灰 を 選 ぶ 。  

〈 と ち 餅 の 作 り 方 〉  

①  と ち の 実 は な る べ く 冷 た い 水 で 、

素 早 く 洗 っ て 水 を 切 る 。  

②  薄 い 黒 皮 を 手 で 取 っ て 素 早 く 水 洗

い を し て 早 く ざ る で 水 を 切 る 。  

③  も ち 米 は 10 時 間 水 浸 す る 。  

④  ざ る に 上 げ 、 水 を 切 る 。  

⑤  蒸 し 器 に 米 を 半 分 入 れ て ② の と ち

の 実 を 入 れ る 。そ の 上 に 残 り の 米 全 部

を 入 れ 蒸 す 。  

⑥  米 が 指 で つ ぶ れ る 位 に な っ た ら 、

ボ ー ル に 移 し 、素 早 く 木 べ ら で か き 混

ぜ て 、 丁 寧 に つ く 。  

⑦  つ き 上 が っ た ら 、 熱 い う ち に 好 み

の 大 き さ に 形 を 整 え る 。  

● ポ イ ン ト             

 中 に あ ん を 入 れ て も お い し い 。  

 あ ん で く る ん で も よ い 。  

（ 朝 日 村 ）  

難 波  恒  


