
●もち米を水で研ぎ 15～30 分間水に浸す。

○もち米をザルにあけて水を切る。(15 分経過させて巻き始め)

●用意する笹の葉は水洗いして水気をふき取っておく。

○２枚の葉を裏面同士合わせ円錐を作る。(葉先と葉元を合わせ)

●円錐の中にもち米を入れる。(箸などで突きながら隙間を減らす)

○葉の端で口を閉じ、３枚目の葉で蓋をして三角の形にする。

●紐(イグサ、ツゲ)でタスキ掛けに縛り、５個１組、２組を一緒にする。

○大きめのナベにたっぷりの湯を沸かして塩を入れる。

●ブクブク沸騰したナベにささ巻を入れて 15 分間茹でる。

○笹巻が浮いてこないように落とし蓋などをして茹でる。

●茹で上がったら熱々のまま、すぐに紐などにぶら下げて蒸らす。

○およそ１日後に完成！白砂糖と少量の塩で味付けしたきな粉をつけて召し上がれ。
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山
形
で
は
、
端
午
の
節
句
に
子
ど
も
達
の

成
長
を
願
い
、
ま
た
、
家
族
の
安
泰
、
無
病

息
災
を
祈
り
、
「
笹
巻
き
」
を
作
る
風
習
が

あ
る
。
「
笹
巻
き
」
と
は
笹
の
葉
で
餅
米
を

巻
い
て
煮
た
食
べ
物
で
、
昔
か
ら
各
家
ご
と

に
女
性
達
が
作
り
受
け
継
い
で
き
た
。
地
方

に
よ
っ
て
は
灰
汁
で
８
時
間
く
ら
い
煮
る
と

こ
ろ
が
あ
っ
た
り
、
き
な
粉
や
黒
蜜
を
付
け

て
食
べ
た
り
、
納
豆
を
つ
け
て
食
べ
る
と
こ

ろ
も
あ
る
。 

笹
の
巻
き
方
も
地
方
に
よ
っ
て
様
々
で
、

県
内
全
域
で
一
般
的
な
『
三
角
巻
き
』
や

『
こ
ぶ
し
巻
き
』
、
村
山
地
方
の
『
な
た
巻

き
』
、
『
お
と
こ
巻
き
』
、
『
お
ん
な
巻
き
』
、

庄
内
地
方
（
遊
佐
町
・
旧
八
幡
町
）
で
は
『
竹

の
子
巻
き
』、
置
賜
地
方
の
『つ
の
巻
き
』
等
、

多
種
多
様
な
巻
き
方
が
あ
る
。
笹
の
葉
は

殺
菌
効
果
の
あ
る
安
息
香
酸
を
含
み
、
防

腐
剤
と
し
て
の
役
割
を
果
た
し
て
い
る
。 

こ
こ
で
は
村
山
地
方
の
朝
日
町
椚
平
地

区
に
伝
わ
る
『
お
ん
な
巻
き
』
と
呼
ば
れ
る

笹
の
葉
を
３
枚
使
っ
た
「
笹
巻
き
」の
作
り
方

を
紹
介
す
る
。 


