
〈 材 料 〉  

米  5 カ ッ プ  

と う も ろ こ し  3 カ ッ プ  

大 豆  1 カ ッ プ  

（ 大 麦 を 入 れ て も よ い ）  

砂 糖  

塩  

お ぼ え が き  

冬 場 に “ と う も ろ こ し ” を  

•  と う も ろ こ し を 一 本 の ま ま 、

皮 を つ け て 冷 蔵 庫 へ 、 食 べ る 直

前 皮 を む い て 塩 を 入 れ 20 分 位 茹

で る 。  

•  粒 で 利 用 し た い 時 は 夏 期 に ゆ

で て 粒 に し て ラ ッ プ な ど に 包 み

冷 凍 す る 。 卵 焼 き に 味 付 け ご 飯

に 、 野 菜 炒 め に 、 ス ー プ 用 に 、

そ の ま ま バ タ ー 炒 め に 、 魚 料 理

の 付 け 合 わ せ に 利 用 す る 。  
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● 用 具               

z 製 粉 機  

z 粉 ふ る い  

z ボ ー ル  

 

 

 

● 作 り 方  

①  米 ・ と う も ろ こ し ・ 大 豆 を 煎 る 。  

②  材 料 を 別 々 に 製 粉 す る 。  

③  配 合 し て 砂 糖 、 塩 で 味 付 け す る 。  

④  配 合 割 合 は 好 み で よ い 。  

● ポ イ ン ト  

z 製 粉 は 米 ・ と う も ろ こ し ・ 大 豆 と

別 々 に し 、 食 べ る 時 に 調 合 す る 。  

z 製 粉 す る 場 合 は 、多 少 粗 め の 方 が よ

い 。  

z 湿 気 を よ び 、香 ば し さ を 損 な う の で

密 封 出 来 る 容 器 で 保 管 す る 。  

〈 寒 晒 粉 の 作 り 方 〉  

 米 を 製 粉 し て 、 く じ ら 餅 、 ゆ べ し 、

だ ん ご 、し そ ま き 等 一 年 中 使 用 す る が 、

夏 に な る と 虫 が つ い て 品 質 が 悪 く な る

の で 、 寒 晒 粉 に す る と 一 年 中 品 質 を お

と さ ず に 使 え る 。  

 寒 中 の 凍 り つ く 夜 に 、 も ち 米 ・ う る

ち 米 を 別 々 に し て き れ い に 洗 い 、 一 晩

水 に 晒
さ ら

す 。  

こ の と き 、 水 面 に 氷 を は ら せ 、 そ の

後 、 米 の 水 気 を 切 り 、 乾 燥 さ せ 、 製 粉

す る 。  

も ち 米 、 う る ち 米 は 別 々 に 製 粉 し 、

使 用 目 的 に 合 わ せ て 、 配 合 割 合 を 調 節

し 、 だ ん ご 、 く じ ら 餅 、 し そ ま き ゆ べ

し 、 餅 つ き 用 の と り 粉 な ど ま で 広 く 使

用 す る 。  

（ 舟 形 町 ）     

小 野 達 子  


