
【
菓
匠
庵 

寿
堂
】の
ほ
ん
の
り

契約農家が栽培した無花果に砂糖を加え
て熟成し、寒天を流した棹菓子（さおが
し）。甘さは控えめで、しっとりした食感とプ
チプチと弾ける種がクセになる。平成21年
に開催された新潟国体では、「秋篠宮様接
待菓子」のご用命を賜りました。

●竹内病院

●市民文化会館

いきいき館●

● 菓匠庵 寿堂 ☎ FAX

営 休 P

繊
細
な
日
本
無
花
果
か
ら
、

上
品
な
風
味
を

引
き
出
し
ま
し
た
。

【
菓
匠
庵 

寿
堂
】の
の
し
い
ち
じ
く

若い世代に人気のお菓子。
「蓬莱柿」をバターでソテーし、
生クリームとラム酒を加えて練
り上げます。そこに北海道産い
んげん「大手忙（おおてぼう）」
の白餡を合わせ、焼き皮で包
みました。和と洋の合体から味
に変化が生まれました。

代
々
の
お
菓
子
を
引
き
継
ぎ
な
が
ら
、

和
菓
子
の
未
来
を
拓
き
た
い
。

【
菓
匠
庵 

寿
堂
】の
ほ
ん
の
り

日本酒のまち、お菓子のまちで
有名な新発田。市島酒造の会
長から提案があり、ふたつを融
合させました。まろやかに熟成
した大吟醸の酒粕を使った寒
氷（かんごうり）で、茶道のお菓
子に使いたいと全国から注文
が殺到しています。

堂
の
創
業
は
明
治
38
年
。

船
乗
り
だ
っ
た
初
代
は
、フ

ラ
ン
ス
に
寄
港
し
た
際
に
飴
細
工
の

作
り
方
を
お
ぼ
え
て
き
ま
し
た
。

当
時
の
日
本
で
は
と
て
も
珍
し
く
、

先
祖
は
商
売
替
え
を
し
て
全
国
の

菓
子
屋
を
回
っ
て
飴
細
工
を
教
え

ま
し
た
。同
時
に
日
本
中
の
銘
菓

を
食
べ
尽
く
し
た
と
い
い
ま
す
。最

後
は
故
郷
の
新
発
田
に
戻
り
、寿
堂

を
構
え
ま
し
た
。現
在
は
4
代
目

に
な
り
ま
す
が
、代
々
の
銘
菓
は
大

切
に
受
け
継
が
れ
て
い
ま
す
。そ
の

ひ
と
つ「
の
し
い
ち
じ
く
」は
新
発
田

市
五
十
公
野
産
の
無
花
果
を
使

用
。日
本
の
在
来
種
で「
蓬
莱
柿

（
ほ
う
ら
い
し
）」と
い
う
品
種
で

す
。全
国
菓
子
博
覧
会
名
誉
大
賞
、

全
日
本
和
菓
子
展
日
本
銘
菓
賞
な

ど
数
々
の
賞
に
輝
い
て
い
ま
す
。

寿
店
の
こ
だ
わ
り
は
地
産
地

消
と
自
家
製
の
餡
。餡
は

お
菓
子
の
種
類
に
合
わ
せ
て
灰
汁

の
抜
き
具
合
や
甘
さ
を
調
節
し
て

い
ま
す
。「
手
間
は
掛
か
る
が
守
っ

て
い
き
た
い
」と
言
う
4
代
目
の
鈴

木
さ
ん
。ま
だ
30
代
と
い
う
若
い
感

性
で
、新
し
い
和
菓
子
作
り
に
挑
戦

し
て
い
ま
す
。「
ほ
ん
の
り
」は
地
元

の
市
島
酒
造
の
希
少
な
大
吟
醸
の

酒
粕
を
使
用
。「
い
ち
じ
く
饅
頭
」

は
イ
タ
リ
ア
ン
の
シ
ェフ
か
ら
ヒ
ン
ト

を
も
ら
い
、コ
ー
ヒ
ー
に
良
く
合
う

和
菓
子
と
な
り
ま
し
た
。「
日
本
の

お
菓
子
は
海
外
の
影
響
を
受
け
て

き
た
歴
史
が
あ
る
。今
ま
で
に
な
い

和
洋
折
衷
の
和
菓
子
を
作
り
た

い
」と
夢
を
描
い
て
い
ま
す
。

同

ほんのり
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