
    

ま
ほ
ろ
ば
の
里
の
お
や
き 

 

◆
紹
介
者
◆ 

八
木
幸
枝
さ
ん 

 

●
材
料
（
８
個
分
） 

小
麦
粉･

･･
･

１
カ
ッ
プ 

塩･
･

小
さ
じ
１
／
３
杯 

熱
湯･

･･
･･
･･･

８
０
㏄ 

人
参･

･･
･･
･

１
／
２
本 

ゴ
マ
油･
･･
･･･
･･

適
宜 

醤
油･
･･
･･
･･･
･･

適
宜 

 

作
り
方 

① 

人
参
は
細
い
千
切
り
に
す
る
。 

 

② 

①
を
ゴ
マ
油
で
し
ん
な
り
す
る
ま
で
炒
め
る
。 

醤
油
を
回
し
か
け
、
味
を
調
え
る
。
味
が
な
じ
ん
だ
ら
、
バ
ッ
ト
に

広
げ
、
冷
ま
す
。 

 

③ 

す
り
鉢
に
小
麦
粉
と
塩
を
入
れ
、
混
ぜ
合
わ
せ
る
。 

熱
湯
を
入
れ
、
ス
リ
コ
ギ
で
す
り
な
が
ら
混
ぜ
る
。 

８
等
分
し
て
丸
め
、
薄
く
伸
ば
す
。 

 

④ 

③
の
中
心
に
具
を
乗
せ
て
、
ま
わ
り
の
皮
を
伸
ば
し
て
丸
め
る
。 

 

⑤ 

ゴ
マ
油
を
し
い
た
フ
ラ
イ
パ
ン
の
上
で
弱
火
で
じ
っ
く
り
と
焼

く
。
軽
く
焦
げ
目
が
つ
い
た
ら
で
き
あ
が
り
！ 
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かまどで薪を使って煮炊きし

た時代から、お祭り、お祝い

事には付き物でした。 

昔は器具もセイロ（木製）と

釜を使用しました。 

 

味は経験によって左右さ 

れます。ふかす時間、うち水

の量は、新米と古米では多

少かわります。  

 

塩加減は個人、地域によ

って異なります。米１升に対

して一握りのところもあれ

ば、昔のマッチ箱１杯のとこ

ろもあります。 

塩加減は少なめの方が胡

麻塩等で調整できます。 

⑨ 

⑧
を
飯
台
に
あ
け
分
量
の
水
で
う
ち
水
を
し
、
均
一
に
水
が
い
き

わ
た
る
よ
う
、
し
ゃ
も
じ
で
お
米
を
き
る
よ
う
に
混
ぜ
る
。 

 ⑩ 

さ
っ
と
洗
っ
た
ふ
か
し
布
を
再
び
セ
イ
ロ
に
敷
き
⑦
同
様
に
う

ち
水
し
た
お
米
を
入
れ
、
沸
騰
し
た
鍋
に
の
せ
強
火
で
２
０
分
位
ふ

か
す
。 

 

※ 

鍋
の
水
は
減
る
の
で
足
す
こ
と
。 

 


