
 

 

 

 

 

 

                              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(有 )菓子
か し

工房
こ う ぼ う

シェリー  

 パティシエ   

庄司
し ょ う じ

 武生
た け お

 さん  

  

 

令和 ６年２月１３･１６日 
  

  紅花
べにばな

若菜
わ か な

クッキー  

地元
じ も と

製造業
せいぞうぎょう

の方
かた

 

を紹
しょう

介
かい

します！ 

  ～庄司さんからのメッセージ～ 

「菓子
か し

工房
こうぼう

シェリー」は、１９８９年
ねん

(平成
へいせい

元年
がんねん

) 

から始
はじ

めています。「紅花
べにばな

若菜
わ か な

クッキー」が誕生
たんじょう

した

のは、令和
れ い わ

５年
  ねん

の春
はる

からで、つい最近
さいきん

のことです。 

紅花
べにばな

のイベント用
よう

に考案
こうあん

したのがきっかけで、紅花
べにばな

若菜
わ か な

をゆでて乾燥
かんそう

し、粉末状
ふんまつじょう

にしてクッキー生地
き じ

に

加
くわ

えて作
つく

りました。他
ほか

にも、紅花
べにばな

若菜
わ か な

と紅花
べにばな

入
い

りのケ

ーキを作
つく

りました。 

今回
こんかい

のクッキーは給 食 用
きゅうしょくよう

に食
た

べやすい大
おお

きさで

調整
ちょうせい

し、アレルギーにも配慮
はいりょ

して特別
とくべつ

に作
つく

りました。 

みなさんに喜
よろこ

んでもらえると、うれしいです。 

これからも、「紅花
べにばな

」をはじめ、自分
じ ぶ ん

たちの住
す

んでい

る河北町
かほくちょう

の良
よ

いところをたくさん見
み

つけて、もっとも

っと自分
じ ぶ ん

たちの町
まち

を好
す

きになってください☆彡 

 クッキーの材料
ざいりょう

（バター、マーガリン、 

きび糖
とう

、米
こめ

粉
こ

、小麦粉
こ む ぎ こ

、海水塩
かいすいえん

など）に粉末状
ふんまつじょう

の紅花
べにばな

若菜
わ か な

を加
くわ

え、ミキサーにかけて撹拌
かくはん

して練り込
ね   こ

み、平
たい

らに伸
の

ばして一晩
ひとばん

寝
ね

かせた後
あと

、四角
し か く

くカットして

鉄板
てっぱん

にならべ、オーブンで焼
や

きます。 

次のプリントへ 



 

 

 

 

オーブンで焼き上
や  あ

げたクッキーは、しっかり冷
さ

まします。 

その後
ご

、個
こ

包装
ほうそう

をしてできあがりです。給 食 用
きゅうしょくよう

のクッキー

は 1・2年生
ねんせい

も食
た

べやすい大
おお

きさで、２個
こ

入
いり

にしていただきま

した。紅花
べにばな

若菜
わ か な

の栄養
えいよう

が詰
つ

まった美味
お い

しいクッキーです☆☆

☆ 

市販用
しはんよう

の紅花
べにばな

若菜
わ か な

クッキーと紅花
べにばな

若菜
わ か な

ケーキは、シェリーさんのお店
みせ

で販売
はんばい

しています💛 

②ゆでた若菜
わ か な

は水
みず

で冷
さ

やし、水気
み ず け

を切
き

って 

クッキングシートにならべて乾燥
かんそう

させます。 

③1.5 k g
キログラム

の紅花
べにばな

若菜
わ か な

は、

乾燥
かんそう

させると、７５ｇ
グラム

に

減
へ

ってしまいます。 

これをワインの瓶
びん

を使
つか

っ

て、粗
あら

くくだきます。 

④その後
ご

、フードプロセ

ッサー(粉砕機
ふんさいき

)でさらに

細
こま

かな粉末状
ふんまつじょう

にします。 

 

①紅花
べにばな

若菜
わ か な

はきれい

に洗
あら

って、沸騰
ふっとう

したお

湯
ゆ

でサッとゆでます。 


