
【
作
り
方
】

①

上
新
粉
を
ま
ぜ
な
が
ら
熱
湯
を
少
し
ず
つ

加
え
て
、
耳
た
ぶ
ぐ
ら
い
の
固
さ
に
こ
ね
、

ち
ぎ
っ
て
蒸
す
。

②

①
を
取
り
出
し
、
砂
糖
を
少
し
ず
つ
加
え

て
、
つ
き
な
が
ら
生
地
が
均
等
に
な
る
ま
で

よ
く
こ
ね
る
。

③

②
を
好
み
の
色
数
に
分
け
、
そ
れ
ぞ
れ
た

ま
り
し
ょ
う
ゆ
や
シ
ョ
ウ
ガ
汁
、
抹
茶
、
色

粉
な
ど
を
加
え
て
よ
く
こ
ね
、
形
を
整
え
て

も
う
一
度
３
～
４
分
く
ら
い
蒸
す
。

生
地

が
熟
い
う
ち
に
砂
糖
を
少
し
ず
つ
加
え
な
が

ら
こ
ね
な
い
と
分
離
す
る
。
粉
と
砂
糖
を
ま

ぜ
、

湯
を
加
え
て
こ
ね
、
ち
ぎ
っ
て
蒸
し
、

よ
く
こ
ね
て
色
づ
け
し
、
形
を
整
え
て
蒸
す

方
法
も
あ
る
。

松
山
地
方
に
は
３
月
３
日
の
桃
の
節
句
に

し
ょ
う
ゆ
も
ち
を
供
え
る
風
習
が
あ
る
。
し
ん

粉
も
ち
の
作
り
方
を
参
考
に
し
て
、
し
ょ
う
ゆ

で
色
、

味
付
け
し
た
も
ち
菓
子
を
作
り
、
松
山

城
主
が
繁
栄
を
祝
っ
て
３
月
の
節
句
に
家
臣
に

配
っ
た
の
が
由
来
だ
そ
う
で
あ
る
。
次
第
に
一

般
に
普
及
し
、
各
家
庭
で
は
米
を
石
う
す
で
ひ

き
、
砂
糖
と
し
ょ
う
ゆ
、
湯
を
加
え
て
よ
く
こ

ね
、
形
を
整
え
て
蒸
し
て
作
っ
た
。
粉
さ
え
あ

れ
ば
、
い
つ
で
も
簡
単
に
出
来
る
。
田
舎
に
行

く
と
、
桃
の
節
句
に
お
年
寄
り
が
作
っ
て
い
る

光
景
を
見
か
け
る
。
こ
の
よ
う
に
し
て
作
る
と
、

翌
日
は
固
く
て
食
べ
に
く
い
が
、
火
に
あ
ぶ
っ

て
い
た
だ
く
の
も
格
別
。
し
か
し
、
和
菓
子
と

し
て
商
品
価
値
を
高
め
る
た
め
に
は
、
二
度
蒸

し
を
し
て
、
そ
の
た
び
に
よ
く
こ
ね
て
生
地
を

や
わ
ら
か
く
す
る
の
が
肝
心
。
い
ま
で
は
力
ラ

フ
ル
に
ま
と
め
ら
れ
、
松
山
の
名
菓
の
一
つ
に

数
え
ら
れ
て
い
る
。

【材 料】（４～５人分）
• 上新粉・・・・・・300ｇ
• 砂糖・・・・・200~300ｇ
• たまりしょうゆ
• ショウガ汁
• 色粉
• ヨモギ
• 抹茶
• ユズ

【データ】
• 季節：春（桃の節句）
• 発祥：慶長年間の松山藩
• 地域：松山市周辺
• 応用：家庭料理から土産物へ
• 情報：形、風味の異なるものや
あんの入ったものなど販売され
ているものは店によって様々。

ＳＨＯＹＵ ＭＯＣＨＩ

桃の節句に松山城主が配った由来

しょうが汁、抹茶、色粉も加え彩り

適量


