
 

令和７年度 No.４ 久世保育所 

鬼蒸しパンってなに？ 

２月の献立より～鬼蒸しパン～ 

 保育所で節分のおやつとして食べられている鬼蒸しパン。材料も少なく簡単に作れるので良かったら家庭で

も試してみてください。 

作り方 

 

１．小麦粉とベーキングパウ

ダーを合わせて、2 回ふ

るっておく。 

２．さつまいもは、7 ㎜～1

㎝の角切りにして、水に

さらしておく。 

３．砂糖、水を混ぜる。 

４．③に①と②を加え、さっ

くりと混ぜる。 

５．型に④を流し、蒸気の上

がっている蒸し器で 20～

30 分蒸す。 

（竹串をさして種がついてこ

なければでき上がり。） 

 

 ※さつまいもに火が通りに

くい時は、生地の上にのせて

蒸すとさつまいもに火が通り

やすいです。 

鬼蒸しパンの由来は、生地からご

つごつと突き出た角切りのさつまい

もが「鬼のツノ」や「鬼の金棒」を

連想させるためと言われています。

また、戦中・戦後の食糧難の時代に

米の代わりとなる主食や腹持ちの良

いおやつとして普及した愛知の郷土

菓子である鬼まんじゅうがルーツで

あると言われています。「鬼（災

厄）」を食べて封じ込めようとした、

という厄払いの意味合いも込められ

ているそうですよ。 

【材料（４人分）】 

 

小麦粉     ８０ｇ 

ベーキングパウダー  ４ｇ 

さつまいも     ４４ｇ     

（小さめ１／２本） 

水        ７２ｇ 

砂糖       ２０ｇ 

電子レンジでも作れるよ！ 

  カップに生地を流し入れ、耐熱皿

にのせ、ふんわりラップをし、６０

０Ｗのレンジで２～３分加熱する。

さつまいもはあらかじめ電子レンジ

で加熱しておくとよいです。竹串を

さして種がついてくる場合は、追加

で２０秒ずつ様子を見て加熱してく

ださい。（大きさによっても加熱 

時間は変わります。） 

 
 

 

菜園活動やお手伝い活動、クッキング、調理師の実演な

ど子どもたちは、この１年間様々な場面で食材に触れ、楽

しんできました。「これ、かわむいたね」「おいしい♪」と

自分が関わった食材を食べることは、特別嬉しく、美味し

く感じるようです。 

サラダのキャベツを手でちぎってみたり、お鍋の中をぐ

るぐるかき回してみたり、それだけでも子どもたちにとっ

ては特別な一品になります。買ってきた食材を触って見る

だけでも、実は食育に繋がっているのです。おうちででき

そうだと思うものは、ぜひ取り入れてみてください。 


