
１７．たんぽもち 
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● 用具               

z 串（杉の木又は栗の木で作ったもの）  

z 炊飯器  

z すり鉢  

z すりこぎ  

 

 

 

 

● 作り方              

①  ご 飯 を 普 通 に 炊 き 、 す り 鉢 で ぼ た

餅位につきつぶす。  

②  こ れ を 串 に ち く わ の 様 に こ ね つ け

る。直径 4 ㎝、長さ 15 ㎝ の大きさに

つ け る 。 ご 飯 を 手 の 平 に 広 げ 、 串 を

芯 に し て 、 下 か ら 押 す 様 に 両 手 で 握

り つ け る 。 手 に 水 を つ け な が ら 握 る

と よ い 。 円 筒 形 に し っ か り と 形 を 整

える。  

③  一 方 、 く る み の 味 噌 を 作 る 。 く る

み を よ く す り 、 砂 糖 、 味 噌 、 酒 、 だ

しでクリーム状に練り混ぜる。  

④  た ん ぽ も ち に 、 く る み 味 噌 を 塗 り

いろりに串を立て、炭火で焼く。  

●ポイント             

z 串はぬらさないこと。ぬれたもの

は十分に乾かしてから使う事。  

z 少し冷めてからにぎる事。  

z 握る時、水をつけすぎない事。  

z 串は四角に削る。  

z 炭 火 の 方 が 焼 具 合 も よ く お い し い 。 

●いわれ              

高 畠町の二井宿地区で作られている。

昔炭火焼きの人が、冷たい残りご飯を

おいしく食べるために、串にこねつけ

て焼いて食べたのが始まりと言われて

いる。  

 串 は火に強い栗の木や、杉の木が適

している。長さ 45 ㎝ 、1 ㎝ 角位の木串

を作っておき使った後はきれいに洗っ

て乾かしておく。  

 い ろりを囲んで、熱々のたんぽもち

を家族や隣近所の人々がほおばり、談

話するのは寒い積雪期間の楽しいひと

ときであった。  

 

（ 高畠町  なかよし会）  

古山  と よの  

〈 材料〉  （ 5 人 分）  

米  5 カ ップ  

水  6 カ ップ  

く るみ  1/2 カ ップ  

砂 糖  1/2 カ ップ  

味 噌  1/2 カ ップ  

酒  大 さじ 2 

だ し   


