
をかしや練切体験教室 

 

2017年 11月からスタートした「をかしや」の練切体験教室。 

季節の練切二種類を各三個ずつ作り、体験終了後に一個はお茶と一緒にいただき、残りの五個は持ち帰れる。練切は

冷蔵で三日間ほど、冷凍で三週間ほど保存ができる。 

 

 

練切は季節のものを作る。11月は「紅葉」と「秋の山」。 

 

 

 

 



12月は「ポインセチア」と「スノーマン」。 

 

体験に使用する練切と餡は前もって準備されている。練切はすでに練って着色され、一個に使う分量ごとに丸めてあ

る。和菓子は規格の和菓子ケースがあり、それに入るサイズに作らなければならない。そのため、それぞれ練切も餡も

重さを計り一個分づつ丸くして準備されている。 

 
※こちらは 11月の「秋の山」と「紅葉」の材料。黒いのは餡。（12月は柚子入りの白あんを使用） 

練り切り作りの道具は一人分ずつ桐のケースに入れてある。サイズを測るメモリがついたカッティングボード、練切

に線を描くための針。その他、濡れたおしぼり。 

 

※左が道具箱。右は練切について簡単な説明が書かれたもの。見本の練切が入っている黒いケースと右上のケースが一般的な和菓子の規格のケ

ース。 



練切は乾燥しやすく、乾くと手や道具にくっつくため、おしぼりで手や道具を拭いて湿った状態にしておく。 

 

一つ目にポインセチア。写真は 11月の「紅葉」。色が違うだけで作り方は同じ。 

赤い練切を中に入れ、オレンジの錬切で包み丸める。 

 

葉の形に伸ばす。二色を合わせているので微妙な色合いが出る。箱に収まるサイズまでひろげる。 

 

手にのせて餡を包む。 

 

 



針で葉脈を描く。針ではなく練切を動かすのがコツ。 

 

「ポインセチア」は最後に雪に見立てた粉砂糖で雪をちらす。慣れていないと「ふわっ」と散らすのが難しく、「ドカ

雪」になってしまうので注意。簡単なようで難しく、すぐ「ドカ雪」になってしまう。 

 

※雪を降らせているところ。茶こしをそっと叩かないと、どばっと粉砂糖がかかって「ドカ雪」になる。 

「ポインセチア」はクリスマスらしさを出すため、最後に薄いフワフワの金箔を爪楊枝でとって飾る。 

 

※このサイズがケースに入るサイズ。カッティングシートの目盛りで確認しながら作れる。 



一個を教えてもらいながら作ったら、あと二つは自分で作る。これによって作り方がより身につく。 

 

「スノーマン」。餡を練切で包んで、丸い形にする。 

   

丸くした練切。戸辺さんの丸はとてもきれい。シンプルな形の方が如実に技術の差が出てしまう。 

丸い顔の練切に、赤い練切で帽子、オレンジの練切でにんじんの鼻を作ってくっつけていく。目は黒胡麻。爪楊枝に水

を付けて黒胡麻を付け、練切にのせる。胡麻の位置や向きで表情が変わるので、かなり真剣勝負。 

胡麻の置き方で表情が変わることを紙に書いて説明してくれている。 

 

※これは木村作。一個目。丸がいびつで不格好。実際に作ってみると、職人のすごさがよくわかる。左上のピンクの練切は小さく丸めて薄くし

て貼り付け、ほっぺたを作る。 

表情の最後の要となる口は、針で書いていく。針を動かすのではなく、練切の方を動かして描いていくのがコツ。 

 

※左が戸辺さん作。右が木村作。口がひん曲がっている…。プロの職人のすごさが歴然とわかる…。 



スノーマンも同じように、残り二つを作る。全部作り終えたら食べるものを一つ選んで戸辺さんが淹れてくれたお茶

でいただく。ほぼ全員が、一番下手くそにできたものを食べることにする。 

戸辺さん、「みなさん、証拠隠滅するんです（笑）」。練切を載せるお皿も好きなものを選べる。お皿によってお菓子の

見え方が変わるので、それも楽しめる。 

 

※下手くそな出来栄えでも、和菓子ケースに入れるとなんとなくそれっぽく見える。 

 

※お茶の準備中 

 

飲み屋さんらしく、お茶は徳利に入れられて出される。それをお猪口でいただく。この日は柚子の香りがするほうじ

茶だった。三十分ほどおしゃべりをしながら練切とお茶を楽しんで終了。 



季節を楽しむ和菓子のよさが味わえるよう、季節ごとに練り切りが変わる。なので、毎月参加したくなる人も多いよ

うだ。 

 

年始は干支の犬と、寒椿の錬切だそうだ。 

 

 

 

飲食関係の方の参加も多いよう。 

 


