
味
と
技
を
先
代
か
ら
受
け
継
ぎ
、

ま
た
一つ
、新
た
な
お
い
し
さ
へ
。

【
登
喜
和
鮨
】の
い
な
り
ず
し

甘
み
と
ま
ろ
や
か
な

舌
ざ
わ
り
は
、

貴
重
な「
は
さ
掛
け
米
」の

餅
な
ら
で
は
。

【
江
戸
屋
餅
菓
子
舗
】の
杵
つ
き
餅

（※

）乾
燥
機
の
な
い
時
代
、刈
り
取
っ
た
稲
穂
を

　
　

は
さ
木
に
掛
け
て
天
日
で
干
し
た
。

●
い
き
い
き
館

石川小路

●

江戸屋餅菓子舗
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和
29
年
の
創
業
か
ら
、味
と

技
が
受
け
継
が
れ
て
き
た

い
な
り
ず
し
。「
く
る
み
の
入
っ
た
い

な
り
ず
し
に
、父
は
栗
の
甘
露
煮
を

加
え
ま
し
た
。自
分
も
色
々
と
試
し

て
、金
ご
ま
を
加
え
る
こ
と
に
し
た

ん
で
す
」と
話
す
の
は
、３
代
目
の
小

林
宏
輔
さ
ん
。「
代
々
積
み
重
ね
て

き
た
お
い
し
さ
を
、新
発
田
の
方
を

は
じ
め
、多
く
の
お
客
様
に
味
わ
って

い
た
だ
き
た
い
で
す
ね
」。香
り
高
い

金
ご
ま
に
よ
っ
て
味
の
深
み
を
増
し

た
、独
創
性
あ
ふ
れ
る
い
な
り
ず

し
。父・登
三
男
さ
ん
が
煮
る
、お
揚

げ
と
の
バ
ラ
ン
ス
も
絶
妙
で
す
。

 

昭
業
か
ら
の
こ
だ
わ
り
は
昔

な
が
ら
の「
は
さ
掛
け
米

（※

）」を
使
う
こ
と
。店
主
の
巖
さ

ん
は「
味
付
け
前
の
餅
を
食
べ
る
と

甘
さ
も
伸
び
も
舌
ざ
わ
り
も
違

う
。技
術
が
あ
っ
て
も
材
料
が
よ
く

な
い
と
お
い
し
い
も
の
に
は
な
ら
な

い
」と
考
え
て
い
ま
す
。注
文
し
た

そ
の
場
で
焼
く
醤
油
だ
ん
ご
を
は

じ
め
、笹
だ
ん
ご
や
桜
餅
な
ど
多
彩

な
餅
菓
子
が
並
ぶ
同
店
。今
後
も

餅
屋
と
し
て
お
客
様
と
顔
を
合
わ

せ
な
が
ら
の
真
面
目
な
仕
事
と
新

発
田
の
季
節
を
大
切
に
し
て
い
き

た
い
そ
う
で
す
。

創

新発田ときわのいなり
カリッとしたくるみ、ほんのり甘い栗、風味豊かな金ごま、そ
して地元産コシヒカリのシャリ。多彩な具材を包むのは、
長年継ぎ足す秘伝の煮汁で、こっくりと煮た甘辛のお揚
げ。他にはないおいしさで、手みやげにも大変人気です。

風味豊かな白餅、国産青豆の豆餅、国産ごまが
ぎっしりのごま餅、地元のよもぎを生で仕入れて
良い部分だけ選んで和えた草餅。豆餅やごま餅
はそのまま焼いて、草餅はきな粉がおすすめ。箱
詰めには稲穂を添えています。

杵つき餅
発送可
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〒957-0053 新発田市中央町3-8-9
　 0254-22-3942　　0254-27-3356
　 9：30～18：00　　火曜（GW、彼岸、年末は営業）　　なし

江戸屋餅菓子舗
えどやもちかしほ
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〒957-0053 新発田市中央町3-7-8
　 0254-22-3358　　0254-22-5692　　cousek465@gmail.com
　 12：00～13：30、18：00～22：00　　木曜　　2台
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