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―菓子－

[お店のᴫせ]

「ᚚ菓子ᡤまつ月」は、Ụᡞ時代ᮎᮇのᏳᨻ 2㸦1855㸧年ᴗ、現当主で 8 代┠とい

う和菓子店の⪁舗だ。店舗は、ឡ知┴㇏⏣ᕷ㒊の山間地にあり、尾ᙇ・三Ἑ㸦ឡ知┴㸧

とಙᕞ・㣤⏣(㛗㔝┴)、さらに⨾⃰・ᜨ㑣(ᒱ㜧┴)を結ࡪ街道の要⾪にある。家訓とし

て「原料七分に腕三分」が伝わる通り、ᐟሙにもたらされた素材や菓子製造技術、さら

にྛ地からのሗを基に、最上の和菓子を提౪している。

現当主は三重┴᱓名ᕷの和菓子店でಟᴗののち同店にᡠり、ᖹ成 28㸦2016㸧年に 8

代┠を⥅いだ。店舗はᖹ成 7㸦1995㸧年現ᅾ地に᪂開店している。㥔㌴ሙが広くࡺと

りあるᩜ地には࣊リポートがタ⨨され、⥭ᛴ時に地域のために༠ຊできるែໃにある。
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[お店の経営ノウハウ]

店の菓子製造の基本は、家訓の「原料七分に腕三分」の通り、職人自ら原材料を育て

る事・そして理想の菓子作りに適した原材料を見極める事が重要であり、その原材料

を最大限活かす技術と知識を磨き続ける事が必要である。

代々守ってきた「配合帳」には、当時の主人たちが懸命に試行錯誤した結果書き記し

た製法や配合が残っていて、その配合帳を活かし、現代のお客様にもお喜び頂ける商

品に磨き上げ、試行錯誤を日々続けている。

例えば「本わらび餅」の原材料の本わらび粉は、農家と提携し土から掘り起こした蕨

根を砕き、水に晒したのち不純物を取り除く。幾度となく晒した後、ようやく本蕨粉が

採取できる。この本蕨粉を乾燥させ、数年間熟成したのちにようやく原材料となる本

蕨粉が完成。この「本蕨粉」に、ブナの森で数十年かけ自然界の中で濾過された世界自

然遺産「白神山地」の水を加え、職人自ら丹念に練り上げる事で他には真似する事が出

来ない、独特の食感と粘りが特徴の「本わらび餅」が完成する。

同じく、羊羹「眠り柿ずくし」は原材料となる干し柿作りに約 5 年をかける。天日

寒風に晒し干し、じっくりと熟成した原材料の干し柿は、つややかでコクと旨味が凝

縮。これを琥珀色に輝く柿羊羹へと練り上げる。ちなみに「眠り柿ずくし」は昭和 28

年 11 月に高松宮殿下への献上品だ。

この他、西尾の抹茶や純国産鶏もみじ卵など地域素材を菓子材料として活用。例え

ば「中馬街道 塩カステラ」はもみじ卵で生地を仕込み、そこへ地元の歴史ある「足助

塩」を使用し極上のカステラに焼き上げている。

今でこそ「和菓子」に分類されるような菓子に加え、現代では「洋菓子」と区分され

るが、同店では約 100 年前よりパイ生地、ラスク、スポンジ生地を活かした菓子を製

造販売してきた歴史があり、代表には「あくまでも弊店は菓子屋であり、洋菓子・和菓

子と区別される前から製造してきた歴史がある」との思いがある。

こうした伝統的な菓子を基に、インターネット大手通販サイトの約 13,000 店舗対象

のスイーツグランプリでも優勝した「月乃福福餅」や「歴史街道半熟チーズ」など、時

代に即した商品構成も幅広い。店舗の他、大手有名百貨店、全国の宅配販売網、またイ

ンターネットでも販売している。2023 年には、約 8 年かけ練ってきた海外展開も行う

予定だ。

左上：中馬街道 塩カステラ
中上：歴史街道半熟チーズ
左下；本わらび餅
中下：月乃福福餅(抹茶味)
下；羊羹「眠り柿ずくし」
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