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蒸
し
き
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（
糖
度
60
に
煉
り
上
げ
る
）

▼
小
麦
粉
（
赤
七
福
神
）
は
、
日
東
富
士

製
粉
扱
い
。

❖ 

岡
部
さ
ん
が
語
る
製
品
の
特
徴 

❖

「
当
店
に
代
々
伝
わ
る
蒸
し
き
ん
つ
ば
で

す
。
生
地
は
中
力
粉
を
使
い
、
沸
騰
し
た

熱
湯
を
加
え
て
麩
を
出
し
て
し
っ
か
り
と

捏
ね
上
げ
、
ヘ
ラ
で
押
し
込
む
よ
う
に
餡

を
包
み
ま
す
。
蒸
し
上
げ
た
製
品
の
皮
は

ご
く
薄
く
、
透
明
感
と
艶
が
あ
っ
て
餡
の

美
味
し
さ
が
際
立
ち
ま
す
。
当
店
で
は
刀

の
鍔
を
イ
メ
ー
ジ
し
て
丸
く
つ
く
り
ま
す
」

濱
岡
屋
伝
統
の

店
売
品
公
開

製法編

餡の美味しさを前面に出す

蒸しきんつば

◆
製
法
工
程
（
写
真
参
照
）

❶　

直
前
に
熱
湯
（
配
量
外
）
で
温
め
た
手
坊

主
に
生
地
配
量
の
熱
湯
、
上
白
糖
を
手
早
く
入

れ
て
軽
く
混
ぜ
、
小
麦
粉
を
加
え
て
捏
ね
る
。

❸　

で
き
た
生
地
を
小
麦
粉
の
粉
箱
に
あ
け
る
。

❹　

手
粉
を
入
れ
な
い
よ
う
に
半
分
に
畳
み
、

金
ベ
ラ
を
使
っ
て
約
５
ｇ
に
切
り
分
け
る
。

❷　

し
ば
ら
く
練
っ
て
麩
を
出
す
。

❻　

別
に
、
用
意
し
た
粒
餡
。

❺　

皮
生
地
を
手
に
取
り
、
親
指
で
丸
く
押
し

広
げ
る
。

◆
制
作
／
岡
部 

登

◆
協
力
／
濱
岡
屋

（
埼
玉
・
深
谷
市
）


