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【プロのためのわかりやすい和菓子】目次 

 

本書の使い方―― 和菓子作りの前に 

 

和菓子の基本 

＜基本技法＞ 

分割 

包餡 

成形 

着色 

 

＜餡作り＞ 

小豆粒餡 

小豆漉し餡 

白粒餡 

白漉し餡 

黄味餡 

◎餡作りのポイント 

 

蒸し菓子 

＜饅頭物＞ 

薬饅頭 

利久饅頭 

吹雪饅頭 

薯蕷饅頭 

織部薯蕷 

桜薯蕷 

◎山芋の特性と扱い方 

◎芋類の扱い方と注意点 

蕎麦薯蕷 

黄味時雨 

わらび饅頭 

 

＜枠物＞ 

浮島 

栗蒸し羊羹 

冬のおとずれ 

小夜時雨 

外郎粽 

夏越し 

わらび餅 

 

＜葛物＞ 

葛桜 

葛饅頭 

葛焼き 

 

餅菓子 

＜餅物＞ 

みたらし団子 

胡麻団子 

餡団子 

粕餅 

関西風桜餅 

草餅 

いちご大福 

おはぎ 

小豆漉し餡のおはぎ 

小豆粒餡のおはぎ 

きな粉のおはぎ 

黒胡麻のおはぎ 

 

＜練り物＞ 

はなびら餅 

うぐいす餅 
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生菓子 

＜上生菓子＞ 

練切 

   桜 

青かえで 

玉菊 

田舎屋 

こなし 

   笹 

   波 

秋山路 

寒牡丹 

外郎 

青梅 

水鳥 

まさり草 

水仙 

きんとん 

桜山 

紫陽花 

紅葉 

雪うさぎ 

 

流し菓子 

＜流し物＞ 

錦玉羹（寒天の戻し方） 

◎寒天の注意点 

あじさい 

みぞれ羹 

水羊羹 

羊羹 

練り羊羹 

小豆羊羹 

抹茶羊羹 

ぶどうゼリー 

 

焼き菓子 

＜平鍋物＞ 

どら焼き 

東雲 

鮎焼き 

きんつば 

芋きんつば 

艶袱紗 

関東風桜餅 

茶通 

 

＜オーブン物＞ 

栗饅頭 

月餅 

黄金芋 

アーモンド饅頭 

チーズ焼饅頭 

ココナッツ饅頭 

   桃山 

ブッセ 

長崎かすてら 

 

その他の菓子 

＜甘露煮＞ 

栗渋皮煮 

 

＜半生菓子＞ 

寒氷 

きなこ洲浜 

 

＜干菓子＞ 

打ち物 

押し物 

有平糖 
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和菓子の基礎知識 

材料解説 

器具解説 

和菓子の歳時記 

和菓子の歴史 

茶席菓子 

用語解説 

菓子名の読み方 


