
５．くじら餅 

最 上 地 方  

＜ 材 料 ＞ 大 ２ 本 分 ま た は 小 ４ 本 分  

う る ち 米         ２ 合  

も ち 米          ８ 合  

黒 さ と う       ８ ０ ０ ｇ  

し ょ う ゆ       大 さ じ ３  

く る み          適 宜  

 

 

●  用 具                 

•  蒸 し 器  

•  鍋  

•  ボ ー ル  

●作 り方 （準 備 ）           

①米 は３日 間 以 上 浸 水 後 、洗 濯 機 でよく脱  

 水 して製 粉 する。  

②黒 砂 糖 、しょうゆと水 ２合 を鍋 に入 れて火  

 にかけ、砂 糖 を溶 かす。  

③砂 糖 じょうゆが冷 めてから米 粉 を入 れ、木 べ  

 らでよくこねる。  

④水 を加 え、へらですくってポツポツ落 ちる位 に  

 やわらかくする。  

⑤そのまま一 晩 ねかせて置 く。  

⑥型 に盛 り込 み、くるみを上 に適 宜 のせ、蒸 し  

 器 で２時 間 くらい一 気 に蒸 す。  

● ポ イ ン ト               

•  き め 細 か く 作 る に は 粉 の ひ き 方 を

細 か く す る 事 と 、調 合 し て か ら 、一

晩 ね か せ る 。  

•  蒸 し 方 は 、２ 時 間 位 高 温 で 休 み な く

一 気 に し な い と ム ラ が で き 、や り 直

し が き か な い 。  

● 参 考                 

 春 彼 岸 に な る と 、 く じ ら 餅 ふ か し の

た め の 粉 は た き が 始 ま る 。 多 い 家 で は

半 俵 ぐ ら い も 作 る 。  

 餅 つ き 用 の う す で 、 細 か く は た く の

が お い し い く じ ら 餅 作 り の ポ イ ン ト な

の で 、 と て も 大 変 な 仕 事 で あ っ た 。 主

に 女 の 人 の 仕 事 で 、 交 代 で 一 ヶ 月 も か

か り 、 粉 が で き る 頃 、 ち ょ う ど 節 句 が

訪 れ る 。  

 近 所 同 士 で“ お ら え の 味 み て く ん ろ ” 

と 自 慢 し あ い 、 み そ 味 、 し ょ う ゆ 味 、

白 さ と う 味 と 吟 味 し て 作 っ た 。 家 で 食

べ る の は も ち ろ ん 、 遠 く に い る 家 族 や

親 せ き に ５ 本 、 １ ０ 本 と 送 り 春 の 味 を

届 け る た め ３ 月 に な る と 郵 便 局 が に ぎ

わ う の も こ の 季 節 の 風 物 詩 で あ る 。  

た く さ ん 作 っ て い ろ り で あ ぶ っ て 食 べ

る の も 美 味 し い が 、 最 近 は 、 柔 ら か い

内 に 冷 凍 し 、 い つ で も 生 の お い し さ を

味 わ っ て い る 家 が 多 い 。  

（ 戸 沢 村  む つ み 会 ） 安 食  時 子  


