
４１．ふき菓子（その１） 

最 上 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具                

 鍋  

 ざ る  

 う ち わ （ ド ラ イ ヤ ー で も よ い ）  

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）           

 ふ き は 塩 を 多 目 に 入 れ た 熱 湯 で 色

よ く ゆ で て 、た っ ぷ り の 水 の 中 で 皮 を

む き 、 さ ら し て お く 。  

①  ３ ㎝ 長 さ に 切 り そ ろ え る 。  

②  ① を 鍋 に 入 れ 砂 糖 2/3 を 入 れ 火 に

か け る 。 10 分 位 強 火 、 後 は 中 火 で 残

り の 砂 糖 を 加 減 を 見 な が ら 入 れ る 。  

③  ふ き が 透 明 に な っ て 来 た ら 、し ょ う

が 汁 も 入 れ て 、糸 が 引 く よ う に な っ た

ら 、鍋 肌 に く っ つ か な い よ う に 、ほ ぐ

し な が ら 白 っ ぽ く 砂 糖 が サ ラ ッ と す

る ま で う ち わ を 使 っ て 冷 ま す 。  

④  冷 蔵 庫 ま た は 缶 に 入 れ 長 く 保 存 で

き る 。  

 

● ポ イ ン ト              

 野 ぶ き の 方 が 香 り が よ い 。  

 細 い ふ き で も 皮 を む く 。  

 

● 応 用                

 着 色 料 を 用 い て 仕 上 げ 、バ ー ス デ ー

ケ ー キ 等 の 飾 り と し て も よ い 。  

 

 

 

４２．ふき菓子（その２） 

最 上 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方              

①  ふ き を ７ ㎝ 長 さ に 切 り そ ろ え る 。  

②  鍋 に ① と 砂 糖 、し ょ う ゆ を 入 れ て 煮

る 。 10 分 間 強 火 の 後 、 中 火 で 煮 詰 め

る 。途 中 で さ ん し ょ う の 葉 を 入 れ 香 り

が つ い た ら 取 る 。  

③  み り ん を 入 れ る 。汁 気 が な く な っ て

照 り が 出 て き た ら 出 来 上 が り 。仕 上 げ

に 白 ご ま を 煎 っ て ふ り か け る 。  

（ 新 庄 市  松 の 会 ） 高 山 み や 子  

〈 材 料 〉  

ふ き （ 若 い も の ）  ２ ㎏  

砂 糖  １ ㎏  

塩  50ｇ  

し ょ う が  20ｇ  

〈 材 料 〉  

ふ き （ 太 め の も の ）  １ ㎏  

砂 糖  400ｇ  

し ょ う ゆ  2/3 カ ッ プ  

み り ん  大 さ じ １  

白 ご ま  大 さ じ ２  

さ ん し ょ う の 葉  4～ 5 枚  


