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店舗と商品のご紹介
店舗と商品のご紹介

「中央区和生菓子組合」は

2020年に創立１３０周年を迎えました。

発行 2021年3月

銀座凮月堂

空也

銀座 松﨑煎餅

銀座文明堂

銀座 あけぼの

萬年堂本店

銀座 菊廼舎
人形町 縫月堂

日本橋 日月堂

清月堂本店
玉英堂

清寿軒

木挽町よしや
三原堂本店

壽堂

三廼舎

日本橋 長門榮太樓總本鋪

茅場町 伊勢屋
田川堂 古埜木堂

塩瀬総本家

翠江堂本店

入船 青柳

八丁堀 伊勢屋

鶴屋𠮷信東京店

日本橋 うさぎや
霊岸島 梅花亭 二葉家

文明堂東京

江戸時代（1603-1867）中期に創業した凮月堂の流れをく
み明治10（1877）年に銀座の地で開業し、昭和６（1931）
年から銀座凮月堂として営業しています。平成30（2018）
年に生まれ変わった店内では、職人の技をカウンター越し
に堪能しながら「山笑う」など、四季
折々の彩り豊かな煉切を賞味できま
す。純度の高い白

しろ

双
ざら

糖
とう

で練り上げた
白餡に大和芋のみをつなぎに用い
た生地は、なめらかで上品な甘さに
仕上げました。

明治17（1884）年に上野の池之端で開業した空也は、昭
和24（1949）年に三代目が銀座に店を移し、今に至ってい
ます。空也念仏にちなんで店名を命名したのと同様に、「空
也もなか」の形状も念仏に欠か
せない瓢箪をモチーフにしま
した。北海道十勝産の減農薬
農法による小豆と白

しろ

双
ざら

糖
とう

など
の厳選した素材で作る粒餡は、
香ばしい焦がし皮との相性が
絶妙の味わいです。

文化元（1804）年に芝で創業した銀座 松﨑煎餅は慶応元
（1865）年に銀座に移転し、今日では平成29（2017）年に
オープンした５丁目の店舗が本店となりました。三味線の
胴の形に似ていることに名が由来する

「大江戸松﨑 三
しゃ

味
み

胴
どう

」は、卵を豊富に
使いサクッとした心地よい食感とコク
のある甘さに仕上がった瓦煎餅です。
職人が砂糖蜜で一枚一枚に、四季の
風情を花鳥風月に織りまぜて丁寧に
描いた絵柄を詰め合わせています。

文明堂は明治33（1900）年に長崎で創業したのち大正11
（1922）年に東京へ進出し、昭和14（1939）年から現在の
地に店舗を構えています。「天下文明カステラ」は、芳醇な
味わいの栃木県産の蛍の里 地た
まご、優しい甘さの和三盆糖やしっ
とりと仕上がる純粋蜂蜜など、ひと
つひとつの素材にこだわりました。
職人がじっくりと丁寧に焼き上げ
たカステラには、それに相応しい
専用のパッケージングを施します。

銀座 あけぼのは、昭和23（1948）年に銀座4丁目交差点
の近くに冬はおしるこ、夏にはかき氷の店として誕生しまし
た。用の美を称えた民藝運動に共鳴し、菓子の民藝であり
たいと願い誕生したのが「味の民
藝」で、個性豊かな12種類の米菓の
詰め合わせです。伊豆大島の海塩、
熟成醤油、厳選した乾海苔など国産
の素材を選び抜き、蒸しと杵つきを
伝統的な手法で行い、手仕事をい
とわず丁寧に作り続けています。

元和３（1617）年に京都で開業した萬年堂本店は、遷都に
伴い明治５（1872）年に東京に移転し、今の銀座の店舗は
平成27（2015）年に構えたものです。元禄（1688-1704）年
間に家伝の高麗餅仕様書により製造していた蒸し菓子を、
明治（1868-1912）中期に赤飯に見立てて「御

お

目
め

出
で

糖
とう

」と名
付けて生み出しました。小豆餡に
餅粉などの米粉類を混ぜてもっち
りとさせたそぼろ状の生地に、蜜
漬けの大納言小豆を散らしアクセ
ントがある食感に仕上げています。

明治23（1890）年に銀座で創業した銀座 菊廼舎は、昭和46
（1971）年に現在の地に本店を構え、今は五代目が暖簾を
受け継ぎました。「冨

ふ

貴
き

寄
よせ

」は二代目が茶事の干菓子を糸
口に考案し、幸せをもたらす願い
を込めて命名したものです。特選
缶JAPANは香ばしく控えめな甘さ
の打物や金平糖、ハッカ糖、黒豆、
落花生など30種類以上を詰め合
わせ、職人が手作業で季節感のあ
る華やかな彩に盛っています。

昭和8（1933）年に当地・日本橋人形町で開業した縫月堂
は、店舗の奥に甘味処を併設しメニューに加えて店舗で販
売する和菓子も注文できます。軍配の形に力士の焼印を
押した創作の「お相撲焼き」は、大和芋を入れてじっくりと
焼き上げたソフトな生地に異なっ
た餡を挟みました。すべてが勝ち
星につながる縁起の良いネーミン
グは金星（柚子餡）、白星（ミルク
餡）、十

じゅっ

勝
しょう

（十勝産大納言餡）、横綱
（栗餡）の４種類が揃っています。

日本橋 日月堂は明治10（1877）年の開業から同地に店を
構え、現在は八代目が創業時からの素材にこだわりを持つ
という姿勢で家業を継いでいます。自家製の蜜付けの杏を
豊富に使用した「あんず生大福」は、ほんのりとした杏本来
の自然な色に仕上がるよう生地に杏を入れて丹念にこねま
した。餡には極限まで柔らかく練り
上げた特製の杏餡に加えて、乳脂肪
分が42%の濃厚な生クリームをたっ
ぷりと入れ、甘酸っぱい爽やかな酸
味とコクが調和した味わいです。

明治40(1907)年の創業以来、清月堂本店は現在の地・銀
座で歴史を重ねています。
じっくりと丁寧に作った黄身餡を自家製のこし餡で包み、
蒸気を当てた「おとし文」は、香り高い北海道産の小豆に日
本独自の砂糖の和三盆糖を加え
て上品な甘さを引き出しました。
熟練した職人が手間ひまを惜し
まず丹念に仕上げることで、蒸し
たときにできるしぐれ（ひび割
れ）も綺麗に入ります。

天正4（1576）年頃に京都で創業した玉英堂は、昭和29
（1954）年に現在の地・日本橋人形町に出店し、その後に
本店としました。「虎

とら

家
や

㐂
き

」は秘伝の製法で作った、どら焼き
のような和菓子で、ふわふわと柔らかい生地を覆った薄い
紙を剥すと虎の皮の模様が現れ
てきます。
味や香りが豊かな北海道産大納
言を使用し、食感を生かすために
小豆の粒をそのまま残した大きな
粒餡が入っています。

文久元(1861)年からの歴史を持つ清寿軒の七代目店主は、
厳選した素材の良さを生かすために手間を惜しまないとい
う、創業時からのこだわりを受け継ぎ暖簾を守ってきました。

「大判どら焼き」は、小豆の粒を大切にした餡としっとりした
生地が絶妙なバランスで馴染み、生地
で餡を包むように挟んだ小判どら焼き
もあります。餡は吟味した北海道十勝
産の小豆に、あっさりした味わいの白

しろ

双
ざら

糖
とう

で仕上げ、純度100%の蜂蜜を使
った生地で焼き上げています。

銀座の木挽町よしやは、大正11（1922）年の創業から歌舞
伎座裏手の路地にあります。
半月形の「どら焼き」は、一枚ずつ丁寧に手焼きしたしっと
りとした生地に、上質の北海道十勝産小豆の小倉餡を包ん
でいます。
どら焼きには、店名のロゴ
や季節の柄のほか、オリジ
ナルオーダーでさまざまな
図柄の焼印を入れることが
できます。

日本橋人形町の三原堂本店が開業した明治10（1877）年
当時には、安産の神様で知られる水天宮の一般参拝日（五
の日）にお参りできない人のために、店内でお守りをお預か
りし参拝客にお分けしていました。生地に醤油を混ぜ少し
濃い目の色に焼き上げた「どら焼き」
は、品質の良い北海道十勝産のエリ
モショウズを用いた自家製粒餡を使
用します。あっさりとした餡としっとり
柔らかい生地のバランスが同じくら
いで、豊かな風味に仕上げています。

明治17（1884）年に創業した壽堂は、日本橋人形町で歴
史を刻んできました。

「黄
こ が ね

金芋
いも

」は明治38〜39年頃に焼き芋を模して初代が考
案した和菓子で、白いんげん豆に卵黄を加えた黄身餡を
生地で包み、さつま芋のような形
をしています。ニッキの粉をた
っぷりとまぶしてから360度前後
の高温で焼くので、日持ちが良く
独特のまろやかな風味がいつま
でも残ります。

三廼舎は昭和14（1939）年の開業から８年後に当地・日本
橋富沢町に移転し、併設した甘味処ではメニューに加えて
店舗で販売する季節感のある上生菓子も注文できます。
三代目店主が手作りする中でも「どら焼」は、北海道産中粒
の小豆と上白糖を使った雑味のな
いこだわりの粒餡を入れました。淡
い色合いに仕上がるよう厳選した卵
を使用し、ふんわりと軽く焼き上げ
た生地と餡が相まって、甘さを控えし
っとりとした食感に作っています。

日本橋 長門は、徳川吉宗公（在職：1716-1745）の代に神
田通新石町（現・神田須田町）で菓子商を営み、戦後に今
日の地に移転しました。
昭和（1926-1989）初期に十三代目が考案した「久

く

寿
ず

もち」
は、希少な本わらび粉を使い職
人が丁寧に練り上げるわらび餅
です。ふわりと柔らかく上品な
甘さの生地を三角の形に仕上げ、
浅入りの香ばしいきな粉がたっ
ぷりとかかっています。

榮太樓總本鋪は文政元（1818）年に創業し、安政4（1857）
年には現在の本店の地・日本橋に店舗を構えました。
色や形が梅干しに似ているので洒落っ気のある江戸っ子
から「梅ぼ志飴」と呼ばれたこの飴は、南蛮貿易によりもた
らされた細工菓子アルフェニン（有平糖）の製法に、オリジ
ナルな工夫を凝らして作り上げ
ています。独特の風味や幾つ味
わっても口当たりが良いのは、純
度の高い良質の砂糖を溶かした
糖蜜を使用しているからです。

日本橋茅場町にある伊勢屋は大正10（1921）年に八丁堀
で店を開き、昭和23（1948）に現在の地に移りました。

「いちご草餅」は、よもぎを練り込んだ生地で北海道産エリ
モショウズを用いた控えめな甘さの自家製こし餡を包み、
その上に一粒の苺をのせています。
12月から始まり翌年の5月までとい
う季節限定で、独特の香味がある
草餅と時季に合わせて厳選した大
きな苺の色合いが鮮やかなボリュ
ーム感に溢れた特製品です。

明治（1868-1912）後期に当地・新川で店を構えた田川堂
は三代目が暖簾を守り、店内に併設した甘味処ではメニュ
ーに加えて店舗で販売する和菓子も注文できます。

「をぐら大島」は表面にしぐれの入る、ふっくらと蒸し上げた
茶饅頭です。生地には独特の風
味やミネラル成分が多い沖縄県
波照間島産の黒砂糖を練り込み、
粒餡に北海道産のエリモショウ
ズを用いてコクのある優しい味
わいに仕上げました。

古埜木堂は大正13（1924）年から今日まで、もんじゃ焼き
店が軒を連ねる月島で暖簾を守り続けてきました。現店主
の四代目が考案した「あんず巻き」は、もんじゃのあんこ巻
をもとに創作しましたが、生地にふんわりした食感を出すた
めに手間を惜しまず丁寧に仕上げ
ています。北海道産の小豆を使用
した自家製こし餡の中に色鮮やか
な刻み杏が入り、控えめな餡の甘さ
のあとに杏のほどよい香りと酸味の
すっきりした味わいが残ります。

塩瀬総本家の初代は貞和5（1349）年に中国から来日し奈
良に居を構えましたが、京都などへ渡ったのち江戸開府と
ともに江戸に移り、今日の地・明石町には戦後に移転しまし
た。日本で初めて餡入りの饅頭を作ったことで知られ、「志
ほせ饅頭」の伝統の味は創業当時か
ら守り続けています。北海道音更町
産のエリモショウズに純度の高い白

しろ

双
ざら

糖
とう

を加えたこし餡と千葉県多古町
の大和芋を使った生地で仕上げ、甘
さを控えた独特の風味が絶妙です。

翠江堂本店は昭和18（1943）年に新川で開業し、当地が
隅田川のほとりにあることに由来して店名を付けました。
昭和61年に二代目が作り始めた「苺大福」は、あっさり仕上
げた十勝産小豆のこし餡と新潟県産もち粉を用いたとろけ
るような餅生地で、厳選した大粒
苺を包んでいます。年間を通して
取り扱う苺は、素材の良さが生きる
よう餡と生地のバランスを時季に
合わせて整えているので、常に優
しい甘さと瑞々しさが感じられます。

現在の地で明治24（1891）年に開業した入船 青柳は、か
つて新橋にあった青柳本店から暖簾分けした店で、森永製
菓の商品を日本で最初に取り扱ったことでも知られます。
創業時からの変わらぬ製法で味を守り続ける「菊最中」に
は、厳選した大納言小豆と上白
糖で作った自家製のつぶし餡を
たっぷりと詰めました。菊の花
を象

かたちど

りサクサクとした皮と餡が
ほどよく馴染んで、素材の風味
を生かすよう仕上げています。

明治40年（1907）年に八丁堀で創業した伊勢屋は、初代
からの和菓子作りに取り組む姿勢を守りながら現在は三
代目が暖簾を継承しました。「豆大福」は程よいコシのある
ふっくらした生地になるように、もち米に高い品質の新潟
県産こがねもちを使い石臼で丁
寧につきあげています。甘さを
控えた自家製の粒餡と餅生地に
入れる赤えんどう豆には、バラン
スのよい北海道富良野産の豆を
使用し絶妙な風味に仕上げます。

享和3（1803）年に京都で創業した鶴屋𠮷信は、日本橋に
東京店を昭和50（1975）年に開設後、平成26（2014）年
には現在の地に新東京店を開店し茶房と菓

か

遊
ゆう

茶
ぢゃ

屋
や

を併設
しました。四代目の創案による「京観世」は、大正9（1920）
年に本店から近い観世稲荷の井
戸の伝説に由来して命名したも
のです。しっとりした小倉羹をほ
ろりとした繊細な村雨餡で職人
が巻き上げ、小倉本来の素朴な
味や香りの残る優しい甘さです。

日本橋 うさぎやは昭和23（1948）年に店を開き、現在は日
本橋に本店と中央通り店の2店舗を構えます。
厚くずっしりと重量感のある「どらやき」には、北海道十勝
産の風味の良い小豆で仕上げた、つやつやの粒餡が入っ
ています。生地はしっとりとし
た弾力がでるよう、卵を豊富に
使い上品でまろやかな味わい
のレンゲ蜂蜜を加えて焼き上
げ、餡との甘みが絶妙なバラ
ンスです。

霊岸島 梅花亭は、嘉永3（1850）年に日本橋大伝馬町で
創業したのち当地に移り、霊岸島（現・新川）といえば梅
花亭と称された中で歴史を刻んできました。つぶし餡を薄
く香ばしい生地で包んだ「どら焼き」は、明治（1868-1912）
初期に三代目が銅鑼の形から創作したもので、現在のど
ら焼きの発祥といわれていま
す。平成10（1998）年に再誕
させ、職人が秘伝の製法を守
りながら銅板の上でひとつひ
とつ丁寧に焼き上げます。

明治元（1868）年に洲崎（現・江東区東陽）で創業した二葉
家は、大正7（1918）年に今日の地・佃に移転し、四代目店
主の手で令和2（2020）年の年末にリニューアルオープン
しました。先代の創作「佃もち」は、独自の製法で作った求肥
の中に細かく刻んだ干し杏を入れ
て練り込んだ和菓子です。こだわり
の生地はとろけるように柔らかく、
求肥のほのかな甘さと杏の爽やか
な酸味がほどよく調和した優しい味
わいに仕上げています。

明治33（1900）年に長崎で創業した文明堂は東京へ大正
11（1922）年に進出し、日本橋に店舗を構えたのは昭和26

（1951）年でした。「希翔」と命名したこだわりを極めたカス
テラは、希少価値の高い烏骨鶏卵ほか選りすぐりの素材を
使い、火加減などを天候に合わせて調整しながらふっくら
と焼き上げていきます。
受け継がれた練達の技術
による品質に誇りと責任を
持つからこそ、包装紙のシ
ールに職人名を記します。

〈山笑う〉

〈最中〉

〈大江戸松﨑 三味胴〉

〈天下文明カステラ〉

〈味の民藝〉

〈御目出糖〉

〈冨貴寄 特選缶 JAPAN〉
〈お相撲焼き〉

〈あんず生大福〉

〈おとし文〉
〈虎家㐂〉

〈大判どら焼き〉

〈どら焼き〉
〈どらやき〉

〈黄金芋〉

〈どら焼〉

〈久寿もち〉〈梅ぼ志飴〉

〈いちご草餅〉
〈をぐら大島〉 〈あんず巻き〉

〈志ほせ饅頭〉

〈苺大福〉

〈菊最中〉

〈豆大福〉

〈京観世〉

〈どらやき〉
〈佃もち〉

〈希翔カステラ〉
〈どら焼き〉


