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　「おこしもの」は、桃の節句にお雛さまに供えられる和菓子の一
種で、かつては家庭でよく作られていた郷土料理である。「おこ
しもの（おこしもん）」のほかに「おしもん」、「おこしもち」、「おしも
ち」などと呼ばれ、江戸時代にはすでにあったようだ。
　米粉を湯で練り、お雛さま、梅、鯛、ひし餅、扇などのいろい
ろな形の木型に入れる。木型から出して、はけで食紅の赤色や黄
色、緑色などの色をつけ、20分弱ほど蒸してできあがり。砂糖
醤油をつけて食べることが多く、固くなったものは餅のように焼
いてから食べるとおいしい。もっちりとした素朴な味で、蒸した
ては特においしい。
　毛受茂代さん（屋敷町）は、毎年この時期になると市内の保育園
で園児たちといっしょに作っている。「みんな粘土遊びのように
喜んで練ってくれ、色づけも楽しんでますよ。」と笑顔で話してく
れた。また、「私は、米粉（上新粉）に塩と砂糖を少し入れます。砂
糖を入れるとできあがりに艶が出て、冷めてもあまり硬くならず
に味もいいと思います。米粉はソバのようによく練らないと、型
に入れてもバラバラになってしまうし、あらかじめ型に米粉を振
るうとはずしやすいですよ。」とコツを教えてくれた。
　今では、お店で売っていることもあるが、家庭に木型がなくて
も、クッキーの型で抜いたり、粘土のように手で形を作れば、子
どもも喜んで参加してくれそうだ。ぜひ、挑戦してみては。

早期配布にご協力ください。

和菓子「おこしもの（おこしもん）」

ポ ル ト ガ ル 語 の ペ ー ジ を 読 ん で く だ さ い !（23ペ ー ジ ）

【第77回】

▲米粉をよく練る

▲色あざやかな「おこしもの」

▲「おこしもの」の木型
　（高浜市立郷土資料館所蔵）

▲練った米粉を型に入れる

▲型から出して色をつけると
　かわいくなります


