
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ふるさとの味を知る おかざきの「食」再・発・見 

法蔵寺
ほうぞうじ

団子
だ ん ご

 ～おうちで手
て

づくりレシピ～ 

 

上新
じょうしん

粉
こ

      …… 160ｇ 

熱湯
ねっとう

       ……  240ml 

たまり醤油
じょうゆ

    …… 適量
てきりょう

 

 

 

（作
つく

り方
かた

） 

① ボウルに上新
じょうしん

粉
こ

を入れる。熱湯
ねっとう

を一度
い ち ど

に加
くわ

え、はしで手早
て ば や

くまぜる。 

  ある程度
て い ど

まざったら、手
て

で耳
みみ

たぶくらいのかたさにこねる。 

② 蒸気
じょうき

のあがった蒸
む

し器
き

に①をピンポン玉
だま

くらいの大
おお

きさにちぎって並
なら

べ、強火
つ よ び

で 15 

分
ふん

蒸
む

す。  

③ ②をボウルに入
い

れ、すりこぎでなめらかになるまでついた後
あと

、水
みず

でぬらしかたくし 

ぼったさらし布
ぬの

に包
つつ

み、４方向
ほうこう

隅
すみ

をかぶせながら 20回
かい

こねる。 

④ ③の生地
き じ

を棒状
ぼうじょう

にのばし、20等分
とうぶん

にし、丸
まる

める。（1人
り

５個
こ

） 

⑤ ④を水
みず

でぬらしておいた串
くし

にさし、真ん中
ま  なか

を平
ひら

たくつぶす。 

⑥ ⑤を蒸
む

し器
き

に並
なら

べて５分
ふん

蒸
む

す。 

⑦ ⑥をホットプレートに並
なら

べ、軽
かる

く両面
りょうめん

焼
や

いたらたまり醤油
じょうゆ

をぬり、さらに両面
りょうめん

焼
や

く。 

  これを２回
かい

繰
く

り返
かえ

し、軽
かる

く焦
こ

げ目
め

がつく程度
て い ど

に焼
や

く。 

 

材料
ざいりょう

（４本分
ほんぶん

） 

江戸
え ど

時代
じだい

中期
ちゅうき

頃
ごろ

から現在
げんざい

の本 宿 町
もとじゅくちょう

にある「法蔵寺
ほうぞうじ

」の門前
もんぜん

で売
う

られていたといわれる「法蔵寺
ほうぞうじ

団子
だんご

」。１本
ぽん

の串
くし

に指
ゆび

で平
ひら

たくした５つの団子
だんご

をあぶって、たまり醤油
じょうゆ

で味
あじ

付
つ

けをしたシンプルなも

のだと伝
つた

えられています。 

東海道
とうかいどう

赤坂
あかさか

宿
しゅく

と藤川
ふじかわ

宿
しゅく

のほぼ真
ま

ん中
なか

に当
あ

たる本宿
もとじゅく

には、旅
たび

の休 憩 所
きゅうけいどころ

「お休
やす

み所
どころ

」ができ、

法蔵寺
ほうぞうじ

の前
まえ

には「法蔵寺
ほうぞうじ

団子
だ ん ご

」が売
う

られていました。あぶられた団子
だ ん ご

のいい匂
にお

いに誘
さそ

われて、た

くさん売
う

れ、にぎやかな時
とき

には遠
とお

くからわざわざ買
か

いに来
く

る人
ひと

もいるほど人気
に ん き

があったといわ

れています。 

～～法蔵寺団子 あれこれ～～ 


