
89

　
菓
子
の
は
じ
ま
り
は
、
木

の
実
や
果
物
で
し
た
。
農
耕

や
狩
猟
を
す
る
古
代
の
暮
ら

し
の
中
で
、
空
腹
時
に
、
野

山
に
自
生
す
る
柿
、
も
も
、

瓜う
り

、
み
か
ん
、
く
り
、
く
る

み
な
ど
を
採
っ
て
食
べ
て
い

ま
し
た
。
最
初
は
生
の
ま
ま

で
食
べ
て
い
ま
し
た
が
、
保

存
し
て
お
い
て
、
い
つ
で
も

食
べ
ら
れ
る
よ
う
に
、
天て

ん
ぴ日

で
乾
燥
を
さ
せ
た
り
、
石い

し
う
す臼

で
粉
に
す
る
と
い
っ
た
工
夫

を
す
る
よ
う
に
な
り
ま
し

た
。
さ
ら
に
、
木
の
実
の
ア

ク
を
抜
き
、
水
を
加
え
て
粥か

ゆ

に
し
た
り
、
穀
類
を
煮
た
り

焼
い
た
り
す
る
よ
う
に
な
り

ま
し
た
。

　
甘
み
を
感
じ
る
も
の
と
し

て
、
ア
マ
チ
ャ
ヅ
ル
の
樹
液

を
煮
詰
め
た
「
あ
ま
づ
ら
」

や
、
米
か
ら
作
ら
れ
る
「
あ

め
」
も
古
代
か
ら
あ
り
ま
し

た
が
、
た
い
へ
ん
手
間
の
か

か
る
貴
重
な
も
の
で
し
た
。

木
の
実
や
果
物
か
ら
は
じ
ま
っ
た

　
室
町
時
代
に
は
、
茶
の
湯

が
姿
を
あ
ら
わ
し
ま
す
。
茶

を
い
た
だ
く
際
に
は
、
羊
羹

や
饅
頭
な
ど
の
点
心
の
ほ

か
、
結
び
昆
布
や
こ
ん
に
ゃ

く
、
椎し

い
た
け茸
、
あ
ぶ
り
麩ふ

な
ど

の
「
茶
の
子
」
と
呼
ば
れ
る

も
の
と
と
も
に
、
果
物
が
出

さ
れ
て
い
ま
し
た
。

　
十
六
世
紀
後
半
に
は
、
ポ

ル
ト
ガ
ル
人
や
ス
ペ
イ
ン
人

に
よ
っ
て
カ
ス
テ
ラ
、
ボ
ウ

ロ
、
金こ

ん
ぺ
い
と
う

平
糖
、
カ
ル
メ
ラ
な

ど
の
菓
子
が
長
崎
に
伝
え
ら

れ
、「
南な

ん
ば
ん蛮
菓
子
」
と
呼
ば

れ
ま
し
た
。
砂
糖
や
卵
を
用

い
る
な
ど
、
こ
れ
ま
で
の
菓

子
と
は
異
な
る
製
法
は
、
そ

の
後
の
菓
子
の
展
開
に
大
き

な
影
響
を
与
え
ま
し
た
。

　
同
じ
頃
に
、
千せ

ん
の
り
き
ゅ
う

利
休
に
よ

っ
て
茶
の
湯
が
大
成
さ
れ
、

人
を
も
て
な
す
た
め
の
空
間

や
器
な
ど
の
道
具
と
と
も

に
、
料
理
（
懐か

い
せ
き石
）
や
菓
子

が
整
え
ら
れ
て
い
き
ま
す
。

茶
の
湯
と
と
も
に
、
も
て
な
し
の
形
へ

和
菓
子
の
は
じ
ま
り
と
発
展

異
国
の
文
化
を
取
り
入
れ
て
発
展

　
平
安
時
代
に
は
、
遣け

ん
と
う
し

唐
使

が
唐と

う

（
中
国
）
か
ら
「
唐か

ら
く
だ菓

子も
の

」
を
持
ち
帰
り
ま
し
た
。

唐
菓
子
と
は
、
米
粉
や
麦

粉
、
豆
類
を
、
こ
ね
て
丸
め

た
り
、
枝
の
形
に
し
た
り
、

ひ
ね
っ
た
り
す
る
な
ど
、
様

々
な
形
に
し
て
油
で
揚あ

げ
た

も
の
で
し
た
。
こ
れ
ま
で
日

本
に
は
な
か
っ
た
、
油
で
揚

げ
る
と
い
う
調
理
法
が
も
た

ら
さ
れ
た
の
で
す
。

　
鎌
倉
時
代
に
は
、
臨り

ん
ざ
い
し
ゅ
う

済
宗

を
開
い
た
僧
・
栄え

い
さ
い西

が
、

宋
（
中
国
）
か
ら
茶
の
木
を

持
ち
帰
り
、
喫き

っ
さ茶

の
習
慣
が

は
じ
ま
り
ま
し
た
。
そ
の

後
、
羹

あ
つ
も
のと

呼
ば
れ
る
ス
ー
プ

や
麺め

ん

、
饅
頭
な
ど
の
点て

ん
し
ん心

も

伝
わ
り
ま
し
た
。
そ
れ
ら
点

心
に
使
わ
れ
る
肉
類
を
、
日

本
で
は
小
豆
や
小
麦
粉
を
練

っ
た
も
の
に
代
え
て
、
現
在

に
つ
な
が
る
羊
羹
や
饅
頭
が

作
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
ま

す
。

和
菓
子
の
誕
生

　
菓
子
が
さ
ら
に
進
化
す
る

の
は
江
戸
時
代
で
す
。
国
内

の
戦
乱
が
終
わ
り
を
告
げ
、

平
和
が
訪
れ
た
こ
と
に
よ
っ

て
、
生
き
る
た
め
の
食
か

ら
、
見
た
目
や
味
を
楽
し
む

文
化
と
し
て
の
食
が
発
展
し

ま
す
。
砂
糖
の
輸
入
量
が
増

え
、
菓
子
作
り
の
技
術
も
進

歩
し
ま
し
た
。

　
十
七
世
紀
後
半
に
は
数
百

種
の
蒸む

し

菓
子
（
様
々
な
色
や

形
の
羊
羹
、
う
い
ろ
う
、
き

ん
と
ん
等
）
が
記
録
さ
れ
て

い
ま
す
。
美
し
い
形
と
文
学

的
な
銘め

い

（
名
前
）
を
も
つ
菓

子
は
「
京
菓
子
」
と
よ
ば

れ
、
京
や
江
戸
（
東
京
）
に

は
、
高
級
菓
子
司つ

か
さ
（
和
菓
子

屋
）
が
多
数
で
き
ま
し
た
。

ま
た
、
参さ

ん
き
ん
こ
う
た
い

勤
交
代
に
よ
る
人

々
の
往
来
に
よ
っ
て
、
街
道

に
茶
店
が
で
き
、
各
地
に
名

物
菓
子
が
誕
生
し
ま
し
た
。

　
明
治
時
代
に
は
、
西
洋
の

文
化
が
押
し
寄
せ
、
バ
タ
ー

な
ど
の
食
材
と
と
も
に
オ
ー

ブ
ン
な
ど
の
機
器
が
も
た
ら

さ
れ
た
こ
と
で
、
栗
饅
頭
な

ど
が
生
ま
れ
ま
す
。
こ
の
時

代
に
日
本
の
菓
子
は
「
和
菓

子
」
と
呼
ば
れ
る
よ
う
に
な

っ
た
の
で
す
。
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様
々
な
色
や
形
で
目
を
楽

し
ま
せ
る
和
菓
子
。
実
は
世

界
で
も
稀
に
み
る
芸
術
的
な

食
べ
物
と
い
え
ま
す
。
こ
れ

ほ
ど
ま
で
に
芸
術
性
が
育
ま

れ
た
の
に
は
、
茶
道
が
大
き

な
役
割
を
果
た
し
ま
し
た
。

茶
道
で
は
、
も
て
な
す
相
手

の
た
め
に
、
床
の
間
の
掛か

け

物
や
器
、
料
理
な
ど
、
食
べ

る
空
間
の
す
べ
て
を
整
え
ま

す
。
菓
子
は
、
食
べ
る
人
の

こ
と
を
思
い
、
ど
の
よ
う
な

季
節
に
、
ど
の
よ
う
な
場
所

で
、
ど
の
よ
う
な
器
に
盛
ら

れ
る
の
か
な
ど
、
様
々
に
思

い
を
め
ぐ
ら
せ
て
、
一
席
ご

と
に
作
ら
れ
ま
す
。

　
茶
席
で
食
べ
ら
れ
る
菓
子

は
、
ぱ
っ
と
見
た
だ
け
で
は

何
を
表
し
て
い
る
の
か
が
わ

か
ら
な
い
よ
う
な
、
抽

ち
ゅ
う
し
ょ
う
て
き

象
的

で
洗
練
さ
れ
た
デ
ザ
イ
ン
で

す
。
そ
こ
に
、
文
学
的
な
銘

が
つ
け
ら
れ
る
こ
と
に
よ
っ

て
、
食
べ
る
人
が
想
像
を
め

ぐ
ら
せ
る
の
で
す
。
ま
た
、

季
節
の
移
ろ
い
が
色
で
表
現

さ
れ
、
器
と
の
コ
ン
ビ
ネ
ー

シ
ョ
ン
も
目
を
楽
し
ま
せ
て

く
れ
ま
す
。

世
界
で
も
稀ま

れ

に
み
る
芸
術
的
な
食
べ
物

　
京
都
は
宮

き
ゅ
う
ち
ゅ
う
中
や
公く

げ家
、
商

人
、
寺
や
神
社
か
ら
の
注
文

が
多
く
、
全
国
の
ど
こ
よ
り

も
菓
子
文
化
が
発
展
し
ま
し

た
。
美
し
い
形
と
文
学
的
な

銘
を
も
つ
菓
子
は
、
江
戸
時

代
に
は
「
京
菓
子
」
と
よ
ば

れ
ま
し
た
。
今
も
京
都
は
和

菓
子
屋
の
件
数
が
人
口
比
全

国
一
を
誇
り
、
全
国
随ず

い
い
ち一
の

和
菓
子
の
ま
ち
と
い
え
ま

す
。

　

そ
の
魅
力
を
大
切
に
残

し
、
発
信
し
て
い
く
た
め

に
、
京
都
市
で
は
、「
京
の

菓
子
文
化
─
季
節
と
暮
ら
し

を
つ
な
ぐ
、
心
の
和な

ご
み」
と
し

て
、
平
成
二
十
九
年
三
月
に

「
京
都
を
つ
な
ぐ
無
形
文
化

遺
産
」
に
選
定
し
ま
し
た
。

京
都
を
つ
な
ぐ
無
形
文
化
遺
産
に
選
定

和
菓
子
に
こ
め
ら
れ
た
心

食
へ
の
祈
り
の
形
と
し
て

　
菓
子
の
起
源
を
語
る
神
話

に
、
垂す

い
に
ん仁

天
皇
の
命
に
よ
り

田た
じ
ま
も
り

道
間
守
と
い
う
人
が
常と

こ
よ世

の
国
に
行
き
、
不
老
不
死
の

果
実
を
得
て
帰
国
す
る
と
い

う
話
が
あ
り
ま
す
。
そ
の
不

老
不
死
の
果
実
は
橘

た
ち
ば
な（

み
か

ん
科
の
植
物
）
で
あ
る
と
さ

れ
て
お
り
、
菓
子
の
起
源
が

果
物
で
あ
る
こ
と
を
伝
え
て
い

ま
す
。
ま
た
、
菓
子
に
は
不

老
長
寿
の
願
い
が
込
め
ら
れ

て
い
た
こ
と
が
わ
か
り
ま
す
。

　
他
に
、
祈
り
が
込
め
ら
れ

た
食
べ
物
と
し
て
、
餅
は
代

表
的
で
す
。
稲
の
霊
が
宿
る

神
聖
な
食
べ
物
と
さ
れ
て
き

ま
し
た
。
ご
神
前
に
供
え
ら

れ
、
お
祭
り
の
時
に
は
神
様

か
ら
の
「
お
下
が
り
」
と
し
て

地
域
の
人
た
ち
と
一
緒
に
食
べ

ら
れ
て
き
ま
し
た
。
餅
そ
の

も
の
は
菓
子
で
は
あ
り
ま
せ

ん
が
、
様
々
な
形
に
加
工
し

て
餡
を
包
ん
で
間
食
と
し
て

い
た
だ
く
餅
菓
子
に
も
な
り

ま
し
た
。
た
と
え
ば
、
三
月

三
日
の
上
巳
の
節
句
に
は
、

厄
祓
い
と
し
て
、
餅
に
よ
も

ぎ
を
練
り
込
ん
で
作
ら
れ
る

「
草
餅
」
が
食
べ
ら
れ
ま
す
。

　
菓
子
に
は
人
々
の
祈
り
が

込
め
ら
れ
て
い
る
の
で
す
。
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主
菓
子

和
菓
子
の
種
類

何
を
表
し
て
い
る
の
か
が
一
目
で
は
わ
か
ら
な
い
よ

う
な
抽
象
的
な
デ
ザ
イ
ン
を
楽
し
み
ま
す
。
和
歌

や
物
語
を
題
材
に
し
た
銘
を
つ
け
る
こ
と
に
よ
っ

て
、
食
べ
る
人
は
、
様
々
に
想
像
を
広
げ
ま
す
。

　
茶
会
で
は
、
一
席
ご
と
に
、

も
て
な
す
相
手
の
た
め
に
菓
子

が
作
ら
れ
ま
す
。
茶
会
は
、
テ

ー
マ
を
も
っ
て
開
か
れ
ま
す
。

そ
の
た
め
、
菓
子
も
テ
ー
マ
や

そ
の
日
の
季
節
、
時
間
、
場

所
、
菓
子
を
の
せ
る
器
の
素
材

や
色
な
ど
を
考
え
な
が
ら
作
ら

れ
ま
す
。

　
正
式
な
茶
会
で
の
菓
子
は
、

懐
石
料
理
の
あ
と
に
二
種
類
出

さ
れ
ま
す
。
最
初
に
出
さ
れ
る
の

が
「
主お

も
が
し

菓
子
」
と
い
う
生
菓
子
で

す
。
そ
の
後
、
濃こ

い

茶ち
ゃ

と
よ
ば
れ
る

濃
い
抹
茶
を
い
た
だ
き
ま
す
。

　
そ
し
て
、「
干ひ

が

し
菓
子
」
と
い
う

水
分
量
の
少
な
い
菓
子
が
出
さ
れ

ま
す
。
最
後
に
、
薄う

す
ち
ゃ茶

と
よ
ば
れ

る
濃
茶
よ
り
薄
め
の
抹
茶
が
出
さ

れ
ま
す
。
薄
茶
は
泡
立
て
ら
れ
て

い
る
こ
と
が
多
い
で
す
が
、
流
派

に
よ
っ
て
異
な
り
ま
す
。

こなしは貴重な「白小豆」のこし餡に、小麦粉な
どの粉類と砂糖を加えて蒸し、手でもみあげて
作られたものです。京菓子独特の美味しさと、
京都ならではの「はんなり」とした風情や「わび
た」色の表現につながっています。煉切りは、い
んげん豆などの白餡に、水

みずあめ

飴や求肥などを加え
て練り上げたもので、「こなし」に比べて乾燥に
強く、また色濃く仕上がる特徴があります。

煉
切
り

こ
な
し
と

様々な製法がありますが、一例と
して、白玉粉に砂糖を加え、また
餡なども加えてよく練り上げる製
法があります。餅のように固くな
らず日持ちします。

求ぎ
ゅ
う
ひ肥

夏の菓子の代表です。六月頃
は「水

み ず ぼ た ん
牡丹」のように透明なま

まで中の餡の色を見せ、夏に
向かうにつれて葛に色を加え、
盛夏を過ぎると「葛

くずやき

焼」のよう
に葛と餡を混ぜて半透明にし
たり、黒糖を加えるなど、透明
度や色で、初夏から秋へと移
ろう季節を表現します。

葛京都では、すりおろした
つくね芋に、きめの細か
い上

じょうようこ

用粉と砂糖を合わせ
て生地とし、中に餡を入
れて蒸し上げます。

薯
じょうよまんじゅう

蕷饅頭

うるち米ともち米を使い分
けて作ります。ヘラ目や焼
印などで、独特のやわらか
い表現を作り出します。

羽は
ぶ
た
え
も
ち

二
重
餅

海藻を原料とする「寒天」の液に、砂
糖や水飴を加え、型に流し固めて作り
ます。寒天が固まる温度を調節するこ
とで、中に餡などを浮かせたり、色の
層を作るなど多彩な表現ができます。

錦き
ん
ぎ
ょ
く
か
ん

玉
羹

茶
道
と
菓
子

餡玉を芯
しん

にして、裏ごしをしたそ
ぼろ状の餡を周囲につけた菓子で
す。配色や色の重ね方により、季
節の移ろいを表現します。

き
ん
と
ん

米粉にもち粉な
どを加えて蒸し
たものです。

外
ういろう

郎

熱した寒天液に、
小豆のこし餡を混
ぜ合わせ、冷やし
て固めたものです。

羊羹
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干
菓
子

和
菓
子
の
種
類

一
目
で
何
を
表
し
て
い
る
の
か
が
わ
か
る
よ
う
な
デ
ザ
イ
ン
を

楽
し
み
ま
す
。
形
や
素
材
の
異
な
る
二
、
三
種
類
の
干
菓
子
を

組
み
合
わ
せ
て
出
さ
れ
る
こ
と
が
多
い
で
す
。

様々なデザインを彫りこんだ木型に、
もち米の粉と砂糖を合わせ、固めた菓
子です。色粉で色をつけたり、ごまや
ニッキをまぶしたものなどもあります。

落ら
く
が
ん雁

砂糖を煮つめたもので、冷え
切らないうちに引き延ばしたり
着色したりして、様々な形に
作ります。

有あ
り
へ
い
と
う

平
糖

餅を鉄製のはさみ型ではさんで
焼いたものです。焼印を押した
り、蜜を塗って景色を作ります。

煎せ
ん
べ
い餅

大豆の粉と砂糖を練って
作ります。松葉やわらび
などの形にします。

洲す
は
ま浜

もち米の粉と上
じょうはくとう

白糖を
練り合わせて着色し、
薄くのばして型抜きし
て乾かします。

生き
ざ
と
う

砂
糖

寒天を加えた砂糖蜜を冷や
して固め、抜き型などで抜
いて乾かしたものです。

寒
か
ん
ご
お
り氷
・
琥こ
は
く珀
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冬

一
席
ご
と
に
テ
ー
マ
や
相
手
に
合
わ
せ
て
作
ら
れ

る
の
が
原
則
で
す
が
、
季
節
や
行
事
を
重
ん
じ

て
、
毎
年
必
ず
出
さ
れ
る
よ
う
な
菓
子
も
あ
り
ま

す
。
代
表
的
な
主
菓
子
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

着き

せ
綿わ

た

平
安
時
代
、
旧
暦
九
月
九
日
の
重
陽
の
節
句

に
、
菊
花
に
綿
を
の
せ
て
露つ
ゆ
を
含
ん
だ
香
り

を
楽
し
ん
だ
習
慣
が
表
さ
れ
て
い
ま
す
。

春
花は

な
い
か
だ筏

散
る
桜
花
が
川
に
流
れ
て
い
く
様
子
を
、
ま

る
で
筏
い
か
だの
よ
う
だ
と
捉と
ら
え
る
美
的
な
表
現
を

菓
子
に
し
て
い
ま
す
。

ル
ー
ツ
を
た
ど
れ
ば
、
正
月
の
お
雑ぞ
う
に煮

や
、

宮
中
で
行
わ
れ
る
長
寿
を
願
う
歯は
が
た固

め
の
儀

式
に
由
来
し
て
い
ま
す
。
茶
道
裏う
ら
せ
ん
け

千
家
の

初は
つ
が
ま釜

（
一
年
で
最
初
の
茶
会
）
の
菓
子
で

す
。
明
治
時
代
に
裏
千
家
十
一
代
家
元
の

玄げ
ん
げ
ん
さ
い

々
斎
が
、
宮
中
の
儀
式
に
呼
ば
れ
た
時
に

出
さ
れ
た
も
の
を
参
考
に
、
川か
わ
ば
た
ど
う
き

端
道
喜
と
い

う
菓
子
司
に
作
ら
せ
た
も
の
で
す
。
甘
く
煮

た
ご
ぼ
う
に
白
味
噌
餡
、
小
豆
汁
で
染
め
た

ひ
し
形
の
餅
を
白
い
餅
で
は
さ
ん
で
い
ま

す
。
近
年
は
流
派
に
関
係
な
く
、
正
月
の
菓

子
と
し
て
広
ま
り
つ
つ
あ
り
ま
す
。

は
な
び
ら
餅

新
年

夏
唐か

ら
ご
ろ
も衣

「
伊い
せ勢

物
語
」
の
有
名
な
和
歌
「
か・
ら
ご
ろ
も 

き・
つ
つ
な
れ
に
し
　
つ・
ま
し
あ
れ
ば
　
は・
る
ば

る
き
ぬ
る
　
た・
び
を
し
ぞ
お
も
ふ
」
か
ら
銘

が
つ
け
ら
れ
て
い
ま
す
。
五
七
五
七
七
の

そ
れ
ぞ
れ
の
頭
文
字
を
つ
な
げ
ば
「
か
き

つ
ば
た
」。
杜
か
き
つ
ば
た

若
の
花
を
表
し
て
い
ま
す
。

秋
試

こ
こ
ろみ

餅

十
二
月
十
三
日
、
正
月
の
準
備
を
は
じ
め
る

「
事こ
と
始
め
」
に
、
正
月
の
餅
の
試
作
を
す
る

こ
と
に
由
来
す
る
菓
子
で
す
。

茶
席
菓
子
の
世
界

引
千
切

三
月
三
日
の
上
巳
の
節
句
の
菓
子
。
子
ど
も

の
幸
せ
を
願
う
宮
中
儀
式
の
「
戴
い
た
だ
き

餅
」
に
な

ら
い
、
作
ら
れ
ま
し
た
。
忙
し
く
て
手
が
足

り
ず
「
引
き
ち
ぎ
っ
て
」
作
っ
た
こ
と
に
ち

な
む
形
状
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

菜な
た
ね種

き
ん
と
ん菜

種
畑
の
風
情
を
き
ん
と
ん
で
表
現
し
て
い

ま
す
。
旧
暦
二
月
末
に
亡
く
な
っ
た
千
利
休

を
し
の
ぶ
「
利り
き
ゅ
う
き

休
忌
」
の
菓
子
で
す
。

水
牡
丹

透
明
な
葛
の
中
に
ピ
ン
ク
の
餡
で
、
水
中
に

花
を
見
る
よ
う
な
涼
し
げ
な
風
情
を
楽
し
み

ま
す
。

亥い

の
子こ

も
ち餅

多
産
の
イ
ノ
シ
シ
に
あ
や
か
り
、
旧
暦
亥
の

月
（
十
一
月
）
に
、
イ
ノ
シ
シ
の
子
の
形
に
し

た
餅
を
食
べ
て
無
病
息
災
を
願
い
ま
す
。

炉ろ
び
ら開
き
（
冬
に
な
っ
て
初
め
て
囲い

ろ

り
炉
裏
や
炉

を
使
う
こ
と
）
に
用
い
ま
す
。

織お
り
べ
じ
ょ
う
よ
う

部
上
用

深
緑
色
の
ぼ
か
し
模
様
を
ほ
ど
こ
し
た
薯
蕷

饅
頭
に
、
梅う
め
ば
ち
も
ん

鉢
紋
と
井い
げ
た桁
の
焼
印
を
押
し
ま

す
。
ま
る
で
織
部
焼
（
茶
人
・
古ふ
る
た
お
り
べ

田
織
部
の

指
導
で
作
ら
れ
た
陶
器
）
の
器
を
写
し
た
よ

う
な
菓
子
で
、
炉
開
き
に
用
い
ま
す
。
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正
月
や
収
穫
な
ど
、
季
節
の
節
目
を
祝
う
行
事
は
、
暮
ら
し
の
知

恵
と
も
い
え
ま
す
。
行
事
に
合
わ
せ
て
作
ら
れ
る
和
菓
子
に
は
、

人
々
の
祈
り
が
込
め
ら
れ
て
き
ま
し
た
。

【
端
午
の
節
句
】
粽中

国
に
は
、
旧
暦
五
月
五
日
に
湖
へ
入
っ
て
亡
く
な

っ
た
屈くつ
げ
ん原
と
い
う
詩
人
を
し
の
び
、
粽
を
湖
に
投
げ

入
れ
た
と
い
う
伝
説
が
あ
り
ま
す
。
外
郎
、
葛
、

羊
羹
な
ど
を
、
三
、
四
枚
の
笹
の
葉
で
包
ん
で
、
い

草
で
縛し
ば
り
あ
げ
、
蒸
し
ま
す
。
笹
の
葉
の
香
り
が

移
っ
て
独
特
の
風
味
が
楽
し
め
ま
す
。

柏
餅

今
で
は
全
国
で
食
べ
ら
れ
ま
す
が
、
昔
は
関
西
は

粽
、
関
東
は
柏
餅
で
し
た
。
柏
は
新
芽
が
出
て
か

ら
古
い
葉
が
落
ち
る
の
で
、
家
が
絶
え
な
い
と
い
う

縁
起
を
か
つ
ぎ
、
武
家
に
は
特
に
喜
ば
れ
ま
し
た
。

白
味
噌
餡
を
使
う
の
は
京
都
特
有
で
す
。

和
菓
子
と
年
中
行
事

中
国
の
風
習
に
由
来
し
、
三
月
三
日
の
上
巳
の

節
句
が
ひ
な
祭
り
の
習
慣
に
発
展
し
ま
し
た
。

冬
か
ら
春
へ
と
暖
か
く
な
る
こ
と
を
喜
び
、
水

辺
で
の
行
事
を
行
い
ま
し
た
。
ひ
し
餅
は
、
水

辺
に
生
え
る
植
物
の
ひ
し
に
由
来
す
る
も
の
で

す
。
よ
も
ぎ
は
邪じ
ゃ
き気
を
祓は
ら
う
と
考
え
ら
れ
て
い

た
た
め
、
よ
も
ぎ
を
練
り
込
ん
だ
草
餅
を
食
べ

ま
す
。
色
と
り
ど
り
の
あ
ら
れ
な
ど
の
ひ
な
菓

子
も
食
べ
ら
れ
ま
す
。

【
上
巳
の
節
句
】
ひ
し
餅 

・
草
餅 

・
ひ
な
菓
子

【
彼ひ
が
ん岸

】
ぼ
た
餅（
春
）
・
お
は
ぎ（
秋
）

ご
先
祖
様
を
供
養
す
る
彼ひ
が
ん岸

に
欠
か
せ
な
い
菓

子
。
小
豆
の
赤
い
色
は
災さ
い
や
く厄
を
祓
う
と
考
え
ら
れ
て

き
ま
し
た
。
春
の
彼
岸
は
、
こ
の
季
節
に
咲
く
牡
丹

の
花
に
ち
な
み
「
ぼ
た
餅
」、
秋
の
彼
岸
は
、
萩はぎ
の

花
に
ち
な
ん
で
「
お
は
ぎ
」
と
い
い
ま
す
。

道
明
寺
生
地
で
餡
を
包
み
、
塩
漬
け
し
た
桜
の
葉

を
巻
き
ま
す
。
関
東
で
は
、
江
戸
時
代
に
薄
く
焼
い

た
小
麦
粉
の
生
地
で
餡
を
く
る
み
、
桜
の
葉
を
巻
く

「
長
ち
ょ
う
め
い
じ

命
寺
桜
も
ち
」
が
流
行
し
、
広
ま
り
ま
し
た
。

【
花
見
】
桜
餅

江
戸
時
代
か
ら
花
見
の
習
慣
が
広
が
り
ま
し
た
。

花
見
に
、
様
々
な
色
で
三
色
に
染
め
た
団
子
は
欠
か

せ
ま
せ
ん
。

花
見
団
子

【
土ど
よ
う用
】
あ
ん
こ
ろ
餅

夏
の
暑
い
土
用
に
、
厄や
く
よ除

け
の
力
が
あ
る
と
さ
れ
る

小
豆
の
汁
に
餅
を
入
れ
、
病
に
か
か
ら
な
い
よ
う
に

祈
り
を
込
め
て
食
べ
ま
し
た
。
江
戸
時
代
か
ら
は
、

餅
を
餡
で
く
る
ん
だ
今
の
形
に
な
り
ま
し
た
。

【
地
蔵
盆
】
卍
ま
ん
じ
が
た型
落
雁

町
内
の
お
地
蔵
様
を
囲
み
、
子
ど
も
の
成
長
を
願
っ

て
行
わ
れ
る
地
蔵
盆
。
米
と
飴
か
ら
作
ら
れ
る
栄
養

価
の
高
い
落
雁
に
寺
院
の
マ
ー
ク
で
あ
る
卍
を
型
押

し
し
た
菓
子
が
子
ど
も
に
配
ら
れ
ま
す
。
近
年
あ
ま

り
見
か
け
な
く
な
り
ま
し
た
が
大
切
な
習
慣
で
す
。

【
月
見
】
月
見
団
子旧

暦
八
月
十
五
日
の
仲
ち
ゅ
う
し
ゅ
う
の
め
い
げ
つ

秋
名
月
は
、
里
芋
の
収

穫
祭
と
し
て
、
里
芋
を
供
え
て
い
た
こ
と
か

ら
、
団
子
に
餡
を
添
え
て
「
き
ぬ
か
つ
ぎ
（
女

官
が
衣
を
か
ぶ
っ
た
形
＝
里
芋
の
こ
と
）」
の
形

に
し
た
菓
子
を
食
べ
ま
す
。
関
東
で
は
丸
く
て

白
い
団
子
で
す
。

【
お
火ひ
た
き焚
】
お
火
焚
饅
頭

十
一
月
に
な
る
と
、
京
都
で
は
各
家
庭
や
町
内

で
「
お
火
焚
」
が
行
わ
れ
、
火
へ
の
感
謝
と
安

全
を
祈
り
ま
す
。
そ
の
と
き
、
火
の
神
様
で
あ

る
稲
荷
神
を
表
す
宝ほ
う
じ
ゅ珠

（
炎
の
玉
）
の
焼
き
印

を
押
し
た
小
麦
生
地
の
饅
頭
と
み
か
ん
を
い
た

だ
き
ま
す
。

【
七
五
三
】
千ち
と
せ
あ
め

歳
飴細

く
長
く
の
ば
し
た
飴
。
飴
は
米
か
ら
作
ら
れ
、

栄
養
価
が
高
く
、
古
代
か
ら
力
の
源
と
さ
れ
て
き

ま
し
た
。
七
五
三
の
お
祝
い
に
、
子
ど
も
の
「
千

歳
」
＝
長
生
き
を
祈
っ
て
贈
ら
れ
ま
す
。

【
夏な
ご
し越

の
祓は
ら
え】

水
無
月

外
郎
生
地
に
邪
を
除
け
る
赤
い
小
豆
が
ぎ
っ
し

り
と
散
り
ば
め
ら
れ
、
魔
除
け
の
形
で
あ
る
三

角
形
に
切
っ
た
菓
子
。
一
年
の
半
分
に
あ
た
る

六
月
三
十
日
の
夏
越
の
祓
に
、
次
の
半
年
の
健

康
を
願
っ
て
食
べ
ま
す
。
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や
色
、
年
中
行
事
な
ど
、
ひ
ら
め
き
か
た
は

色
々
で
す
が
、
名
前
を
聞
い
て
お
菓
子
の
向

こ
う
に
イ
メ
ー
ジ
や
景
色
が
広
が
る
の
が
よ
い

銘
で
す
。

─
和
菓
子
は
ち
ょ
っ
と
高
級
で
む
ず
か
し

い
と
思
う
の
で
す
が
…
。

植
村　
そ
ん
な
こ
と
な
い
で
す
よ
。
食
べ
て

み
て
、「
お
い
し
い
」
と
思
っ
た
ら
そ
れ
で

い
い
ん
で
す
。
今
は
コ
ン
ビ
ニ
や
ス
ー
パ
ー

で
手
軽
に
買
え
る
け
れ
ど
、
和
菓
子
屋
さ
ん

の
主
菓
子
と
か
、
お
ま
ん
屋
さ
ん
の
お
団
子

や
お
餅
も
食
べ
て
み
て
く
だ
さ
い
。
本
当
に

お
い
し
い
和
菓
子
の
味
が
わ
か
る
と
、
も
っ

と
好
き
に
な
り
ま
す
よ
。

─
植
村
さ
ん
の
夢
は
？

植
村　
も
う
30
年
お
菓
子
を
作
り
続
け
て
い

ま
す
が
、
そ
れ
で
も
あ
き
な
い
し
、
毎
日
す

ご
く
楽
し
ん
で
仕
事
を
し
て
い
ら
れ
る
の
は

幸
せ
で
す
。
こ
ん
な
楽
し
み
を
分
か
っ
て
も

ら
え
る
人
に
次
の
バ
ト
ン
を
わ
た
し
て
、
技

術
や
感
性
を
受
け
継
ぎ
た
い
。
伝
統
と
は
バ

ト
ン
の
わ
た
し
合
い
、
こ
の
リ
レ
ー
を
無
事

に
つ
な
げ
た
い
で
す
。

作り方
①.  Ⓐと、水を入れて泡立て器で混ぜます。

やわらかいお餅
を作るので、
水は多めに

②.  ①を蒸しているあいだに、味噌餡を
丸めます。

職人さんは、
はからなくても
ほぼ同じ重さ・
大きさにちぎれるよ

③. ごぼうの水分をとります。
細く切ったごぼうをゆでて、
薄いみつからだんだん濃いみ
つにつけていくと、中までよ
く味がしみるよ。５日間もか
けて作るんだって

④.  蒸し上がったお餅をこねてなめらかに
してから、トレイにあけます。

お餅がくっつかないよう、
トレイには片栗粉を
まぶしておくよ

⑦.  ⑤のピンク色の生地を細長くして⑥にのせ、
ごぼうと味噌餡をおいて半分にたたみます。

⑤.  お餅を少しだけとって、食紅でピン
ク色にそめます。

お餅もほぼ同じ
大きさにとれるよ。
職人さんはすごいね

⑥.  白いお餅を50gとり、だ円形にのばします。

できあがり！

うっすらすけて
見えるピンク色が

きれいだね。

はなびら餅の作り方

（４人分）※羽二重餅の生地を使っています。

水 90g
味噌餡（白小豆の餡子
　に白味噌を混ぜたもの） 40g

材　料
食紅
細切りごぼう ４本

上白糖（白い砂糖） 48g
もち粉（もち米を乾燥させた粉） 30g
上新粉（うるち米を乾燥させた粉） ８g

Ⓐ

─
和
菓
子
職
人
さ
ん
に
な
っ
た
き
っ
か
け
は
？

植
村
　
小
学
生
の
こ
ろ
か
ら
お
菓
子
作
り
が

好
き
で
、
ク
ッ
キ
ー
や
ケ
ー
キ
を
焼
い
て
い

ま
し
た
。
そ
れ
で
「
も
の
づ
く
り
を
仕
事
に

し
た
い
、
そ
れ
な
ら
大
好
き
な
お
菓
子
を
作

ろ
う
」
と
決
め
、
高
校
を
出
て
製
菓
専
門
学

校
へ
行
き
ま
し
た
。
昔
の
専
門
学
校
は
洋
菓

子
科
し
か
な
く
、
和
菓
子
を
勉
強
で
き
る
の

は
年
に
た
っ
た
15
時
間
だ
け
で
し
た
。
そ
ん

な
短
い
時
間
で
し
た
が
、
四
季
を
表
現
で
き

る
和
菓
子
の
す
ば
ら
し
さ
に
感
激
し
て
、
和

菓
子
屋
さ
ん
に
就
職
し
た
ん
で
す
。
日
本
人

の
季
節
を
感
じ
て
楽
し
む
心
は
、
洋
菓
子
で

は
表
現
で
き
ま
せ
ん
か
ら
ね
。

─
た
い
へ
ん
だ
っ
た
こ
と
は
？

植
村　
洋
菓
子
と
和
菓
子
で
は
、
材
料
も
手

の
使
い
方
も
ぜ
ん
ぜ
ん
違
う
の
で
、
一
か
ら

勉
強
す
る
こ
と
ば
か
り
で
し
た
。
な
の
で
、

家
に
帰
っ
て
か
ら
も
本
を
見
た
り
す
る
な

ど
、
自
分
で
考
え
な
が
ら
日
々
取
り
組
み
ま

し
た
。
大
変
で
し
た
が
、
お
か
げ
で
、
色
ん

な
こ
と
を
自
分
で
考
え
ら
れ
る
よ
う
に
な
り

ま
し
た
。

─
和
菓
子
の
良
い
と
こ
ろ
は
？

植
村　
和
菓
子
は
、
生
き
て
い
く
上
で
絶
対

に
必
要
な
も
の
で
は
な
い
で
す
が
、
お
祝
い

や
お
祭
り
な
ど
、
色
ん
な
節
目
に
あ
る
も

の
。
も
ら
っ
た
人
、
食
べ
る
人
を
笑
顔
に
し

て
、
人
と
人
を
結
び
つ
け
る
も
の
だ
と
思
っ

て
い
ま
す
。
そ
ん
な
あ
た
た
か
い
コ
ミ
ュ
ニ

ケ
ー
シ
ョ
ン
の
中
に
、
自
分
が
い
る
と
い
う

の
は
や
り
が
い
が
あ
っ
て
楽
し
い
で
す
。

─
主
菓
子
の
形
や
名
前
は
ど
う
や
っ
て
決

め
る
の
で
す
か
？

植
村　
ど
ん
な
和
菓
子
に
す
る
か
は
、
注
文

し
た
人
に
合
わ
せ
ま
す
。
も
っ
ち
り
し
た
歯

ざ
わ
り
の
こ
な
し
、
口
ど
け
を
大
事
に
す
る

な
ら
き
ん
と
ん
、
し
っ
と
り
と
し
た
風
合
い
の

薯
蕷
饅
頭
、
夏
な
ら
涼
し
そ
う
な
錦
玉
羹
と

か
。
そ
し
て
主
菓
子
の
銘
は
、
ど
ん
な
人

を
、
ど
こ
で
、
い
つ
、
も
て
な
す
の
か
、
季
節

や
合
わ
せ
る
茶
道
具
を
イ
メ
ー
ジ
し
な
が
ら

考
え
ま
す
。
和
歌
と
か
、
季
節
の
花
の
香
り

【和菓子職人】

老松　植村 健士さん（50歳）

聞いてみよう
和菓子職人さんに

お客様からの要望を聞
いてつくる、世界にひ
とつだけのオリジナ
ルの和菓子

植村さんがどのように「はなびら餅」を作っているのか見学してきました。
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京
都
に
は
、
時
代
と
と
も
に

変
容
し
な
が
ら
も
、
世
代
を
越

え
て
暮
ら
し
の
中
で
伝
え
ら
れ

て
き
た
数
多
く
の
無
形
文
化
遺

産
が
あ
り
ま
す
が
、
そ
の
中
に

は
、
定
義
や
概
念
、
保
存
団
体

が
不
明
確
で
あ
る
こ
と
か
ら
、

現
行
の
法
令
上
、
文
化
財
と
し

て
の
指
定
・
登
録
が
困
難
な
も

の
も
あ
り
ま
す
。

　
そ
こ
で
、
そ
れ
ら
の
価
値
を

再
発
見
、
再
認
識
し
、
内
外
に

魅
力
を
発
信
す
る
と
と
も
に
、

大
切
に
引
き
継
い
で
い
こ
う
と

い
う
市
民
的
気
運
を
盛
り
上
げ

る
た
め
、
無
形
文
化
遺
産
を
守

る
独
自
の
仕
組
み
〝
京
都
を
つ

な
ぐ
無
形
文
化
遺
産
〟
制
度
を

創
設
し
、
６
件
を
選
定
し
ま
し

た
。

京
都
を
つ
な
ぐ
無
形
文
化
遺
産

　千有余年の永
なが

きにわたり
都が置かれた歴史を背景
に、季節感やおもてなしの
心、本物へのこだわりとい
った精神文化が食文化にも浸透していま
す。京都における食は、ご飯を主食としつ
つ、旬の野菜を中心に乾物や大豆加工品、
漬物などの副食を上手に組み合わせた、一
汁三菜が基本の出

だ し

汁をベースにしたもの。
家庭の食卓には、家庭のおかず、いわゆる
「おばんざい」を中心に、暦

こよみ

や年中行事に
合わせた行事食などが並びます。また、五
色・五味・五法を五感で愉

たの

しむ京料理や料
理を出前する独特の仕出し文化を生み出し
ています。

大切にしたい心、
受け継ぎたい知恵と味

京の食文化

　毎年８月中旬
から下旬にかけ
て行われる伝統
的な民俗行事で
ある「地蔵盆」。
町内安全や子ど
もの健全育成を願う町内の行事として、時
代とともに変化しながら受け継がれ、地域
コミュニティの活性化に重要な役割を果た
してきた地蔵盆は、京都をはじめとする近
畿地方で盛んに行われています。お地蔵さ
んを飾り付け、お供えをして祀り、その前
で子どもたちが集まり遊ぶスタイルが一般
的で、子どもたちにとって夏休みの最後を
飾る行事となっています。

地域と世代をつなぐ
まちの伝統行事

京の地蔵盆

　京のきもの文化
は、平安時代から
宮廷を中心とした
「みやびの文化」、
また茶道・華道と
いった我が国固有
の文化とともに発
展しました。「西

にしじんおり

陣織」や「京
きょうゆうぜん

友禅」をはじ
めとする伝統産業は、生産工程の分業が特
徴で、高い技術は世界的に認められていま
す。京都では、和の文化の象徴ともいうべ
き伝統と格式を備えたきものが、維持継承
されています。一方で現代的なファッショ
ン感覚で気軽にきものを楽しみたいという
ニーズが高まっています。

伝統の継承と新たな
きもの文化の創出

京のきもの文化

　芸
げ い こ

妓や舞
ま い こ

妓が舞・踊り
をはじめとした数々の伝 
統伎芸により心のこもっ
たおもてなしをする文化
が連綿と受け継がれているまち・「花街」。
京都には現在、祇園甲部、宮川町、先斗
町、上七軒、祇園東の5つの花街があり、
歌
か ぶ れ ん じ ょ う

舞練場、お茶屋、置屋などが集まり、風
情あるまちなみを維持しています。芸妓や
舞妓は、日々、芸事の習練を積み重ね、彼
女らを引き立てる装

よそお

いは伝統工芸の職人や
髪結い師、着付師など、多くのわざに支え
られています。また、かつての花街である
島原は、太

た ゆ う

夫文化を伝えるまちとして存在
感を示しています。

いまも息づく
伝統伎芸とおもてなし

京・花街の文化

　京の菓子は、季節
の移ろいをことさら大
切にする精神性のもと
に育まれ、旬の素材
を使うだけでなく、意匠で季節を先取りして
表現しています。四季折々の美しい情景を映
し出した菓子は、季節や年中行事に思いを巡
らせるとともに和の文化を楽しむことを思い
起こさせ、日々の暮らしの中で単なる食べ物
にとどまらない役割を果たしています。菓子
のあるところには会話があり、人と人との間
に和やかな雰囲気をもたらす。京の菓子文化
には、次の季節を待つ楽しみを家族や友人、
客人と分かち合い、会話を弾ませる心遣い、
おもてなしの精神が受け継がれています。

季節と暮らしを
つなぐ、心の和

京の菓子文化

　年中行事には、お
盆など日本の民俗に
根差したもの、祭礼
に伴

ともな

うものなどがあ
り、それぞれにまつわる食べ物やしつら
い、しきたりなどを伴いながら、京都の暮
らしを彩り、暮らしの中に育まれてきまし
た。日々の暮らしの中で、楽しみや安らぎ
をもたらしてきた年中行事は、無病息災を
祈り、神仏や自然への畏

い け い

敬の念を深めるこ
とを通じて人々の心を豊かにするととも
に、家族とのふれあいを深め、さらに、地
域コミュニティの活性化、地域経済・もの
づくりの継承・発展につながっています。

季節・暮らし・まち
を彩る生活文化

京の年中行事


