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● 用 具               

 鍋  

 ざ る  

 ス プ ー ン  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 笹 は 水 か ら ゆ で て １ 晩 水 に つ け て

お く 。  

 米 を 水 で 洗 っ て 30～ 60 分 水 に つ け

て お く 。  

①  米 を ざ る に あ げ 、 水 気 を 切 る 。  

②  １ 枚 の 笹 を く る っ と ま い て 、三 角

の 形 を 作 る 。  

③  ② に ス プ ー ン で ① の 米 を 入 れ 元

の 方 を 折 る 。  

④  ③ に も う １ 枚 の 笹 で ふ た を し て

す げ で 結 ぶ 。  

⑤  ④ を 鍋 に 入 れ 、水 を 入 れ て よ く 煮

る 。  

⑥  出 来 上 が っ た ら 、き な 粉 な ど を つ

け て 食 べ る 。  

● ポ イ ン ト             

 結 ぶ と き は 少 し ゆ る め に 結 ぶ 。  

 笹 巻 を 煮 る と き は 、大 き な 鍋 に ゆ っ

た り と 入 れ て 煮 る 。  

 ゆ で あ が っ た 笹 巻 は 湯 か ら あ げ 、  

５ ヶ ず つ を １ 束 と し て ま と め 、涼 し い

所 に 下 げ て お く と 、し ば ら く 保 存 で き

る 。  〈材料〉  

餅米  1 . 5 ㎏  

笹の葉  80 枚  

すげ  40 本  

 す げ は 水 に 浸 し て お く と 、し な や か

に な り 結 び や す い 。  
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