
●
生
地
配
量

　
　

上
用
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
４
７
３
ｇ

　
　

浮
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
４
３
ｇ

　
　

上
白
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
５
５
０
ｇ

②　

熱
湯
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
８
３
４
ｇ

　
　

本
葛
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
３
３
ｇ

　
　

水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
０
０
ｇ

④　
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２
０
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ｇ

⑤　

桜
葉
ミ
ン
チ
…
…
…
…
…
…
…
…
１
５
ｇ

（
桜
葉
ミ
ン
チ
は
水
洗
い
し
た
塩
漬
桜
葉
１
束

の
芯
を
取
り
、
軽
く
刻
ん
で
か
ら
１
０
０
ｇ
の

水
と
一
緒
に
ミ
ル
サ
ー
に
か
け
た
も
の
）

　

他
に
、
塩
漬
桜
花
を
用
意
す
る
。

◆
製
法
工
程
（
写
真
参
照
）

❶　

初
め
に
、
生
地
配
量
①
を
ボ
ウ
ル
で
粉
体

混
合
す
る
（
混
ざ
っ
た
ら
２
０
０
ｇ
を
別
ボ
ウ

ル
に
取
り
分
け
て
お
く
）。

❷　

そ
こ
へ
、
②
の
熱
湯
を
加
え
て
ホ
イ
ッ
パ

ー
で
手
早
く
混
合
す
る
。

制
作
／
増
田
章
太
郎

協
力
／
大
門
岡
埜
（
千
葉
・
市
川
市
）

桜葉ミンチを加えたウイロウ風の桜餅

桜川
（仮称）

　

無
地
の
生
地
の
上
に
桜
花
と
桜
葉
ミ

ン
チ
入
り
の
共
生
地
を
薄
く
流
し
合
わ

せ
た
２
層
の
製
品
で
す
。
モ
チ
モ
チ
し

た
食
感
で
ほ
ん
の
り
と
し
た
甘
さ
が
特

徴
の
、
桜
の
花
が
舞
い
散
る
イ
メ
ー
ジ

に
し
た
桜
餅
で
す
。

増田さんが語る製品の特徴

工
程
編
／
増
田
氏
制
作

①③

和菓子
特集

〝新味覚・新趣向〟

の桜餅

　
桜
餅
は
雛
祭
り
の
頃
か
ら
桜
の
咲
く
季
節

ま
で
の
爛
漫
の
春
を
代
表
す
る
和
菓
子
で
あ

る
。
そ
の
種
類
は
焼
き
皮
製
や
道
明
寺
製
、

餅
製
な
ど
地
域
ご
と
に
多
様
だ
が
、
他
に
も

バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
を
増
や
し
て
花
見
の
季
節

を
迎
え
て
は
い
か
が
だ
ろ
う
か
。
本
特
集
で

は
新
味
覚
・
新
趣
向
の
桜
餅
の
数
々
を
ア
イ

デ
ア
あ
ふ
れ
る
技
術
者
の
面
々
に
ご
制
作
い

た
だ
い
た
。
ご
参
考
に
さ
れ
た
い
。

▼
カ
ラ
ー
50
ペ
ー
ジ
参
照

増
田
章
太
郎
（
大
門
岡
埜
）

猪
子
俊
太
（
東
京
製
菓
学
校
）

工程編

岡
本
伸
治
（
夢
菓
子
工
房
こ
と
よ
）

髙
𣘺
巧
典
（
花
扇
）

作品編

春爛漫


