
花
あ
ら
れ 

●作られる時期…1月～2月 

ひ
な
あ
ら
れ
の
よ
う
で 

子
供
の
こ
ろ
を
な
つ
か
し
く
思
い
出
し
ま
す
。 

昔
か
ら
い
な
き
び
、粟
等
の
入
っ
た
も
の
は
、歯
切
れ

が
よ
く
、親
し
み
や
す
い
味
で
し
た
。 

か
き
餅
の
色
、食
べ
た
後
味
の
良
さ
を
残
そ
う
と
考

え
な
が
ら
、い
ろ
い
ろ
と
工
夫
し
て
研
究
し
ま
し
た
。 

か
き
餅 

（
い
な
き
び
入
り
） 

●作られる時期…年　中（6月～8月以外） 

¡小さく切ったあられは 
　よく乾かす。 

¡自然干しの場合はむし
ろに並べて、上に新聞
紙を広げておくと曲がら
ない。 

1もち米に砂糖、重曹、塩を加え、青のり、ゆかり、
色粉をそれぞれに入れてもちをつく。 

2型枠に入れて乾かし、かき餅ができたら小さく切る。 
3よく乾燥させる。 
4レンジで焼く。 

材料・分量 作り方 

もち米 
　砂糖 
　重曹 
　塩 
青のり 
ゆかり 
色粉 

3kg 
300g 
30g 
少  々
少  々
少  々
少  々

1もち米といなきびをよく洗って、1昼夜水に浸して
おく。 

2水切りを充分して蒸し、きねつきうすに入れて、砂
糖、塩を少しずつ入れ、つきあげ、最後に卵を少
しずつ入れてよくなじませる。型枠に入れて1週間
ほど固めてから取り出して、薄く切って1枚ずつ丁
寧に乾かす。 

材料・分量 作り方 

もち米 
いなきび 
砂糖 
卵 
塩 
 
副材料はいなきびの他に、 
ごま・人参・よもぎ・とうもろこし・ 
しょうが・モロヘイヤ・ 
なんきんパウダー・大豆・桜エビ 

3.2kg 
1.3kg 
700g 
3個 
少  々
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