
北信の伝統食
特集

やしょうま食べよ！！
　２月 １５ 日（地域によっては 3月 １５ 日）に仏壇に供える細長い
団子「やしょうま」。米粉で作られた甘くモチモチとしたお団子
は小判型に切られ、おやつとしても親しまれています。
　今回の特集では、北信州で愛される伝統食「やしょうま」をご
紹介します。

や
し
ょ
う
ま
と
は
？

　
釈し

ゃ

か迦
の
亡
く
ら
れ
た
日
に
「
や
し
ゅ
だ

ら
姫
（
釈
迦
の
妻
）」
が
作
り
、
供
え
た

も
の
が
起
源
と
さ
れ
て
い
ま
す
。
そ
れ
に

ち
な
み
、
釈
迦
の
命
日
（
2
月
15
日
）
に

お
寺
で
作
ら
れ
、
仏
に
供
え
ら
れ
た
後
に

信
者
に
分
け
与
え
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
ま

し
た
。

　
中
野
市
で
は
『
や
し
ょ
う
ま
』
と
い
う

呼
び
名
が
一
般
的
で
す
が
、
ヤ
セ
ウ
マ
、

ハ
ナ
ダ
ン
ゴ
な
ど
地
域
に
よ
っ
て
違
い
が

あ
り
ま
す
。
釈
迦
の
臨
終
の
時
に
弟
子
の

『
や
し
ょ
』
が
、
わ
ず
か
に
開
い
た
釈
迦

の
口
に
も
入
る
よ
う
に
と
団
子
を
細
く
伸

ば
し
て
食
べ
さ
せ
「
や
し
ょ
、
う
ま
か
っ

た
ぞ
」
と
言
わ
れ
た
こ
と
か
ら
『
や
し
ょ

う
ま
』
と
呼
ば
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
説
な

ど
の
さ
ま
ざ
ま
な
説
が
あ
り
、
呼
び
方
も

い
ろ
い
ろ
な
よ
う
で
す
。

や
し
ょ
う
ま
引
き

　
家
庭
で
作
ら
れ
る
や
し
ょ
う
ま
は
、
棒

状
の
ま
ま
仏
前
に
供
え
ら
れ
ま
す
。
そ
の

後
、
食
べ
や
す
く
切
り
分
け
、
近
所
や
親

戚
と
交
換
す
る
行
事
を
「
や
し
ょ
う
ま
引

き
」
と
言
い
ま
す
。
40
～
50
年
前
ま
で
は

子
供
た
ち
が
袋
を
持
っ
て
、
や
し
ょ
う
ま

を
集
め
て
家
々
を
回
る
姿
が
見
ら
れ
て
い

ま
し
た
。

４広報なかの２０１9．3
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中野市食生活改善推進協議会
が作るやしょうま

豊田農産物加工施設利用組合
が作るやしょうま

５ 広報 なかの ２０１9．3

甘くて作りたても
おいしいよ

いろんな模
様が

あって楽し
い♪

濃いめの味
付けで

ゴマ、青の
り、ゆ

かりと種類
があり

ます。「おや
つ」に

召し上がれ
！

A

　公民館のやしょうまづくり
講座で作られているレシピで
す。模様のつけ方は次のペー
ジでご紹介します。

上新粉　５00g
熱湯　　300～3５0cc
砂糖　　 ５５g
塩　　　 ４g

白玉粉　 30g
水　　　 30cc（目安）

材料
A

B

①材料 Aの熱湯以外をふるいに
かけます。５本の指を広げ、
ざるの中を同方向に回すと簡
単にふるえます。

②材料 Bを混ぜ、上の写真のよ
うにまとまるまでこねます。

③熱湯を①に混ぜ、こねます。
　ある程度まとまったら、②を
ちぎって混ぜ、よくこねます。

④ボールからきれいにはがれるま
でこねたら、握り手の形を付け
ながら分けたものを写真のよう
に並べ、20 分間蒸します。

⑤蒸しあがったら、すぐに水に浸
して、しめます。

⑥こねてまとめます。熱いので注
意しましょう。こねる器がきれ
いになったら出来上がりです。

①

②

③

④

⑤

⑥

①

①製粉したての地元米の米粉で
作っています。米粉 500g に
対して、もち粉 20g、砂糖
26.5g、塩 10g の味付けです。

②

②電動餅つき機で「蒸す・こねる」
をやっています。蒸し終わったと
きに、ゴマや青のりを加えます。

③

③出来立ての温かいうちに、切
り分け、２日間ねかせたもの
を食べやすく切り、商品とし
て店頭に並べます。

④

③オーブンなどで茶色い焦げが付
くぐらいまで焼きましょう。外は
パリッと、中はモチモチとした食
感がおやつにピッタリです。

　道の駅ふるさと豊田の直売所
などで販売されているやしょう
ま。1～３月ならではの、おば
ちゃんたちの手作りおやつです。

B


