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おいしく豊かな和菓子の世界

　おやつに、まんじゅうや、だんごを食べたことがありますか。これらは、小
あ ず き

豆や

米を使い、日本で昔から作られ、食べられている菓子で、洋菓子などと区別するた

めに「和菓子」といわれるようになりました。長い歴史の中で、中国やヨーロッパ

から伝わったものが日本の中で独自に進化していったのです。

　和菓子のおもな材料の米、豆、小麦粉、砂
さ

糖
とう

などはすべて植物性です。日本各地

の材料を使い、季節ごとにたくさんの種類の和菓子が作られてきました。季節に合

わせたもの、自然の風物をかたどったものなど、目で見て美しく、食べておいしい

和菓子が日本にはたくさんあります。

　また和菓子は、おやつとして食べるだけでなく、くらしの中のたいせつな儀
ぎ

式
しき

や

行事にも使われてきました。地
ち

域
いき

色
しょく

豊かな和菓子もあります。日本の歴史とともに

親しまれてきた和菓子。どんな背
はい

景
けい

があり、どんな技
ぎ

術
じゅつ

で作られているのか、たず

ねてみましょう。和菓子の奥
おく

深
ぶか

さを知り、そのすばらしさがわかるはずです。
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和菓子作りの技を見てみよう・・・・・12

　　　 ･･･ 白
しら
玉
たま
粉
こ
などのもち粉

こ
に、水・砂

さ
糖
とう
・水あめを加えて練

ね
ったもの

　　　　　で、もちっとした食感です。　　

･･･ もち米を水にさらし、すりつぶして乾
かん
燥
そう
させたも

　  のです。

 ･･････ 植物の葛
くず
の根からとったでんぷんの粉

こな
です。

･･･ 大
だいず
豆を炒

い
って粉

こな
にしたもので、砂

さ
糖
とう
などをまぜて使います。

･･･

･･･

･

･

･･

･･････ 海草の天
てん
草
ぐさ
を煮
に
た液

えき
体
たい
を、凍

こお
らせて乾

かん
燥
そう
させたもので、羊かん

　　 などに使います。

････ おもに小
あずき
豆を煮

に
てつぶし砂

さ
糖
とう
をまぜて作り、「あんこ」ともい

　　 われます。白インゲン豆、クリ、サツマイモなどのあんもあり  
　　 ます。

･･･うるち米 ( ごはん用の米 )を粉
こな
にしたもので、だ

　  んごや柏
かしわ
もちに使います。少し粗

あら
いものを新

しん
粉
こ
と   

　  いいます。

･･･もち米を蒸
む
して、乾

かん
燥
そう
させ、粗

あら
めにくだいたもの

　  です。

･･･白あんに、ぎゅうひ ･ヤマトイモなどを練
ね
りまぜ

　  たものや、それを着色したもの、黄身あんや柚
ゆず
あ    

　  んなどの「練
ね
り切
き
りあん」で作る生菓子のことで

　  す。複
ふく
数
すう
のあんを組み合わせ、色

いろ
鮮
あざ
やかに季節や

　  風物を表
ひょう
現
げん
します。
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進化する和菓子…………21

もっと和菓子を知ろう・・・・・・26
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たいせつな日の和菓子…………29
和菓子と祭り・行事………30
和菓子職人になるには…………31
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覚えておこう和菓子のことば
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和菓子の世界へようこそ

和菓子は、季節の行事や訪
おとず

れる四季の風物を表したりして作
られています。作り方にも、独

どく

特
とく

の技
わざ

があり、長い間、それ
らは受けつがれて発

はっ

展
てん

してきました。わたしたちを笑顔にす
る和菓子の世界を見てみましょう。

四季の和菓子
を楽しむ

の訪
おとず

れを知るの春

の訪
おとず

れを知るの夏

を表す春

を表す夏
花見のときに作られ
る赤、白、緑、3 色
の彩

いろど

りのよいだんご
です。

ヨモギをすりつぶし加えたもち
で小

あずき

豆あんを包んで作ります。
ヨモギもちとも呼

よ

ばれます。

小
あずき

豆あんを小麦粉のうす皮
で包み、塩づけをした桜

さくら

の
葉で包みます。

ピンクの練り切りあんで春の色
合い。梅の花には黄色いしべを
つけます。

うす紫
むらさき

色の練り切りあんで形を作った藤
ふじ

の
花。初夏らしい和菓子です。

練り切りあんで作った、美しく咲
さ

いた
夏の朝顔です。

練り切りあんで作ったびわ（13ページ
参
さん

照
しょう

）の形と、おちついた色が自然の
びわにそっくりです。

練り切りあんに、さいの目に切った寒天を
ちらし、紫

あ じ さ い

陽花の花に見立てた、涼
すず

しげな
和菓子です。

こしあんを、ごくうす
い葛

くず

で包んだ、涼
すず

しげ
な和菓子です。

ぎゅうひが中に入った、初夏に出回る魚
の鮎
あゆ

に見立てた夏らしい和菓子です。

６月 30日に厄
やく

ばらいの願いをこめて食べま
す。氷に見立てたういろうの上に小

あずき

豆をのせ、
蒸
む

した和菓子です。(30 ページ参
さん

照
しょう

)

寒天を使って作るので、つるんとのどごしがよい、夏らしい和菓子です。
写真は左から白あん、こしあん、まっ茶あんの３種類で作っています。

子どもの日、端
たん

午
ご

の節
せっ

句
く

に子どもの成長を
願って食べます。柏

かしわ

も
ちは柏

かしわ

の葉、ちまきは
笹
ささ

の葉を使います。

そぼろ状
じょう

にした黄色と緑色のき
んとんが菜の花の色合いです。

花見だんご

紅
こう

梅
ばい

八
や

重
え

咲
ざ

きの桜
さくら

のかわいらし
さを、ぬき型で花びらを起
こし表

ひょう

現
げん

します。

八
や

重
え

桜
ざくら

藤
ふじ

朝顔

びわ

紫
あ じ さ い

陽花

葛
くず

まんじゅう

鮎
あゆ

水
み

無
な

月
づき

水羊かん

菜の花

草もち

桜
さくら

もち
ちまき

柏
かしわ

もち

柏
かしわ

もち /ちまき
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ああああああああああああ和菓子作りの技
わ ざ

を見てみよう

川
か わ ら

原撫
なで

子
しこ

13

白あんにヤマトイモやぎゅうひ、卵
たまご

の黄身と白玉粉などを練
り合わせた練り切りあんを、さまざまな形に作りあげる練り
切りは、季節の訪

おとず

れを感じさせてくれる美しい和菓子です。
芸
げい

術
じゅつ

的
てき

なその見立ての技
わざ

のいくつかを、見ていきましょう。

おもに白あんにヤマトイモやぎゅうひ
などをまぜて作ります。なべで練りま
ぜてから、裏

うら

ごし・布でもむ・小さく
分けて冷ます、これを 2～ 3回くり返
して完成。作
る物により、
色をつけたり
ほかの材料を
加えることも
あります。

手のひらで練り切りあんを
平らにつぶし、その上に丸
めた中あんをおき、丸く包
みます。

さまざまな道具で筋
すじ

や微
び

妙
みょう

な凹
おう

凸
とつ

を入れるなどし
て、より本物らしい形に
します。

型ぬきした花やゴ
マ、ケシなどで飾

かざ

りをしてしあげま
す。

作る形に応
おう

じてまんじゅ
う形、たわら形、しずく
形などおおよその形にし
ます。

練り切り作りの
スゴ技

わざ

練り切り作りの基
き

本
ほ ん

の流れ

１ ３２
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練り切りあんを作る 形を作る中あんを包む

しあげ筋
すじ

などを入れる

さまざまな作り方がありますが、川
か わ ら

原撫
なで

子
しこ

を参考に
練り切り作りの流れを紹

しょう

介
かい

します。

ピンク色の羊かんを型ぬきした撫
なで

子
しこ

の花の中央に、しべに見立てた黄色のしんびき粉を、ぬらした丸
まる

棒
ぼう

でつけている作業。

平らな花の中央を押
お

して立体的にして、さらに小さな黄色のつぶをそえて本物らしさが加わります。

びわ色のあんを少しかぶせ、つぶし
ます。これを「裏

うら

打
う

ち」といいます。
穴
あな

に緑色のあんを入れ、つぶし
ます。

びわ色のあんを手のひらでのばし、
中央に丸

まる

棒
ぼう

で穴
あな

をあけます。　

びわ色のあんに中あんをのせ、少し
ずつのばしながら包んでいきます。

包み終わりをとがらせ、
びわらしい形に整えます。

こしあんを平らにの
ばし、とら豆を包ん
で丸く整えます。

使う材料をびわ 1個
こ

分ずつに取り分けます。

本物のびわに近づけるよう、緑
色の部分を指でへこませ、V

ブイ

字
の器具で切りこみ入れます。

手の上で転がしながら、表面を
なめらかに整えます。

「びわ」で見る職
しょく

人
に ん

技
わ ざ

１ ４

3

2 中あん作り

中あんをびわ色のあんで包む

材料を準
じゅん

備
び

しあげ

切って断
だん

面
めん

を
見ると ･･･

細かいくふ
うの

技
わざ

が光る！

びわの大きな種を

とら豆で表
ひょう

現
げん

二つの技
わざ

で

緑のぼかしが

きわだつ！

絶
ぜつ

妙
みょう

な力の加
か

減
げん

で

均
きん

等
とう

な層
そう

を作る 手のあとを

残さない

外側からうっすら

緑色が透
す

けるしかけ！

包み終わりをとがらせ、
びわらしい形に整えます。

みつにつけたとら豆

緑色の練り切りあん

びわ色の練り切りあん

こしあん
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日本各地の和菓子いろいろ

沖縄県 カーサムーチー

鹿児島県 かるかん

岡山県 吉
き

備
び

だんご

京都府 八ッ橋

福井県 葛
くず

まんじゅう

秋田県 豆
とう

腐
ふ

かすてら

北海道 まりも羊かん

山形県 からからせんべい

新潟県 笹
ささ

だんご

長野県 栗
くり

きんとん

東京都 人形焼

福島県 粟
あわ

まんじゅう

岩手県 南
なん

部
ぶ

せんべい

宮城県 ずんだもち

香川県 和
わ

三
さん

盆
ぼん

糖
とう

の干
ひ

菓
が

子
し

山形県 からからせんべい

新潟県 笹

長野県 栗
くり

きんとん

東京都 人形焼

福島県 粟
あわ

まんじゅう

岩手県 南
なん

部せんべい

ひ

菓
が

子
しわ

三
さん

盆
ぼん

糖
とう

の

和菓子はそれぞれの地
ち

域
いき

の歴史や自然風土に影
えい

響
きょう

を受けながら発
はっ

展
てん

してきました。ここでは
地
ち

域
いき

色
しょく

豊
ゆた

かな和菓子の一部を紹
しょう

介
かい

します。みなさんの近くにも特色ある和菓子があるか、探
さが

してみるのもいいですね。

自
じ

然
ねん

薯
じょ

とかるかん粉（米の

粉）を主材料に、空気をたっ

ぷりふくませて蒸
む

すため、

ふんわりやわらかいのが特
とく

徴
ちょう

。もともとは四角い羊か

んのような形だけでした。

もち米に砂
さ

糖
とう

、キビ、水

あめを入れて作るやわら

かめのだんごです。昔ば

なしの「ももたろう」を

思い出させます。

香川と徳島は、昔から高級

な砂
さ

糖
とう

・和
わ

三
さん

盆
ぼん

糖
とう

の産地で

した。これをそのままの味

で楽しめる干
ひ

菓
が

子
し

は名物の

ひとつです。

岐阜県 みだらしだんご

一
いっ

般
ぱん

的
てき

なみたらしだんごはあまいしょ

うゆだれがかかっていますが、飛
ひ

騨
だ

地
ち

域
いき

ではしょうゆのタレにつけて焼き、

あまくないのが特
とく

徴
ちょう

です。

栗
くり

の里として 600 年

の歴史をもつ小
お

布
ぶ

施
せ

に

は栗
くり

を使ったさまざま

な菓子があります。栗
くり

あんに栗
くり

の実をまぜた

栗
くり

きんとんは代表的。

愛知県 ういろう

もっちりとした歯ごたえのういろ

う。多くの地
ち

域
いき

で作られていますが、

名古屋駅で売られるようになり、愛

知土産として有名になりました。

七福神や浅
あさ

草
くさ

・雷
かみなり

門
もん

ちょ

うちんなどの焼き型で焼

いた、日
に

本
ほん

橋
ばし

人
にん

形
ぎょう

町
ちょう

発
はっ

祥
しょう

の菓子。小
あずき

豆あんが入っ

ているものとないものが

あります。

江戸時代に起こった災
さい

害
がい

にこ

まった柳
やないづ

津の人々が、「もう

災
さい

害
がい

に“あわ”ないように」

と願いをこめて寺に奉
ほう

納
のう

した

といわれています。粟
あわ

のプチ

プチした食感が特
とく

徴
ちょう

です。 枝
えだ

豆
まめ

（ずんだ豆）をすりつぶし

た緑色のあんを、もちにからめ

て食べます。枝
えだ

豆
まめ

はつぶが残っ

た状
じょう

態
たい

で、食感もユニークです。

もともとはそば粉が使われてい

ましたが、いまは小麦粉で作り

ます。ゴマや落花生などを加え

たもののほか、郷
きょう

土
ど

料理「せん

べい汁
じる

」に割
わ

り入
い

れる具のない

白せんべいもあります。

江戸時代から庄
しょう

内
ない

地方に伝わ

る駄
だ

菓
が

子
し

。小麦粉の生地を焼

いて三角に折った中には、和

紙に包まれたおもちゃや工芸

品が入っています。

「日本三大葛
くず

」の一つ、若
わか

狭
さ

の

葛
くず

で作る夏の和菓子。冷たい井

戸水で冷やし、つるんとしたの

どごしを楽しみます。

豆
とう

腐
ふ

に砂
さ

糖
とう

や卵
たまご

、塩などを加え、型に入れて

焼いた菓子。砂
さ

糖
とう

の効
こう

果
か

により 1週間ほど

日持ちします。お茶うけや行事食として食べ

られます。

天然のまりもで有名な阿
あ

寒
かん

湖
こ

周

辺で、まりもに見立てた羊かん

が作られるようになりました。

ようじをさすと、ゴムの皮がス

ルッとはがれます。

あん入りのよもぎだんごを笹
ささ

の葉で包み、イグサで結んだ

もの。笹
ささ

の香
かお

りがだんごにう

つり、独
どく

特
とく

の味わいが楽しめ

ます。

和楽器の琴
こと

の奏
そう

者
しゃ

、八
やつ

橋
はし

検
けん

校
ぎょう

（1614

～ 1685 年）にちなみ、琴
こと

の形をし

た焼き菓子（写真上）が作られまし

た。上用粉 ( 上新粉より細かい粉 )

の生地を蒸
む

して焼いて作ります。焼

かない「生八ッ橋」（写真下）もあ

ります。

沖縄で旧
きゅう

暦
れき

12 月 8日に無
む

病
びょう

息
そく

災
さい

を願い、作って食べます。月
げっ

桃
とう

の葉（カーサ）にもち粉で作っ

たもち（ムーチー）を包んで蒸
む

します。




