
「花より団子」ということわざがありますが、
それを聞いて思い浮かべるのは三色団子でしょ
うか。その歴史はお花見と大きく関わっている
ようです。豊臣秀吉が花見を催した時、「食べ
やすく、女性が喜びそうなかわいいものを」と
の要望を受けて作られたものが、三色団子の由
来と言われています。

今回は、お花見の場面を思い浮かべながら、
三色団子を作ってみました。
さて、その出来具合はどうでしょうか？【材料】

白玉粉 ２００ｇ 食紅 ほんの少し 抹茶粉 小さじ１

【作り方】

１ ボウルに白玉粉、砂糖を入れます。
白玉粉のダマをつぶします。今回は
ふるいにかけた後に、残ったダマを
つぶしました。

２ 少しずつ水を混ぜ、生地が耳たぶ
ぐらいの柔らかさになるようにしま
す。

三色団子を作ってみた

砂糖 大さじ３



３ 生地を３等分にします。その
うち２つを色づけします。食紅
は生地の真ん中において混ぜる
と指に色がつきにくいです。

４ ３つに分けた生地をそれぞれ
食べやすい大きさに丸めます。

５ 丸めた生地を、鍋で沸かした
お湯に入れます。浮いてきたら
取り出し、氷水に入れて冷やし
ます。

６ 竹串に刺して完成です。

三色団子と桜

次ページからは
『ニャンズと一緒に反省会』です

お花見を楽しむ
雰囲気になって
いますか？＾＾

三色団子の色の意味の一つ。
ピンク：桜のつぼみ。
白：桜の花びら。
緑：桜の葉。

この順番は「桜の変化」を表
しているとも言われています。



【ニャンズと一緒に反省会】

審査員長：ナナちゃん（♀） 審査員：トムくん（♂）

見た目はちゃんと三色団子になっていると思いますが果たして・・・。

ここからは失敗や改善点など、みなさんが作る場合に気をつけた方がよさそうな
ことを中心にニャンズと一緒に反省会を行います。

【試食開始】

いただきますニャ

春らしいニャ

触るともちもちニャ

転がして遊びたくなるニャ

ほこりまみれになるのでやめてください（＾＾；

・・・甘味がないニャ

砂糖を入れ忘れたかニャ？

ナナちゃん

ナナちゃん

ナナちゃん

トムくん

トムくん

トムくん

だんご姉弟さん

今回和菓子を
作った人：

だんご姉弟さん

試食をお願いしまーす♪

だんご姉弟さん

だんご姉弟さん

入れたのですが・・・。そもそもレシピを書き間違えた？（ーー；
倍ぐらい入れてもよかったかも（＾＾；



（※）実際にニャンズに食べさせているわけではありません。

甘くないのを逆手にとってレトルトのぜんざいに浮かべました（＾＾）

ほかにも反省点などがありますかニャ？

三色のお団子が浮かぶぜんざいは
贅沢でおもしろいニャ
おいしくいただけたニャ

白玉粉のダマをつぶすのに苦労しました（＾＾；

みんなの指が赤く染まってるニャ

こっちに移りそうだからきれいにするまで
触るのはだめニャ

食紅が手に（ーー；これ一度付くと落ちにくいんですよ（＾＾；

ナナちゃん

ナナちゃん

トムくん

トムくん

ナナちゃん

いっぱい出てきたニャ（＾＾；

トムくん

一生懸命だった証しとも言えるかニャ（＾＾）

がんばったごほうびにナナちゃんとトムくんを
撫でさせてください（＾＾）

だんご姉弟さん

だんご姉弟さん

だんご姉弟さん

だんご姉弟さん

お湯に入れると食紅を混ぜたピンクの生地は色が濃くなるので、
食紅の量は少ない方がいいかもです（＾＾；

生地をお湯に入れると膨らむので、
少し小さめに丸めるとよさそうです（＾＾；

早くきれいにしてナナちゃん・トムくんと遊びたい（＾＾）


