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一番指名の多い「茶三昧」こぼれ話

　父は名高商（現：名古屋大学経済学部）を卒業後、三井銀行
で働いていましたが、戦争になり主計中尉として陸軍に行き、
戦後シベリアに抑留されていました。昭和22年に復員、23
年に結婚して兄が生まれました。しばらくは統制経済で商売が
できず、戦前にいた職人さんたちが戻ってきてからは千種区で
細々と商売をしていたようです。
　創業は明治29年ですが、戦後、この場所で和菓子屋として
商売をできるようになった昭和29年に法人登記しました。
　もともとは京都の菓子屋で、名古屋に分家してから120年
ほどになります。最初は京菓子をそのまま受け継いで、丸の
内（魚の棚辺り）で商売をしていました。料理屋さんや商売を
しておられる方々が周りに大勢おられましたので、結婚式のご
披露宴を料理屋さんでされて、引き出物としてうちの和菓子が
使われるようになり、口伝えでお客様が増えていったようです
が、小さい割に値段が高いということで、最初は受け入れられ
るのが難しかったと聞いています。
　それでは良くないと、大正から昭和初期頃からは、２代目の
ときに創作した比較的尾張風の餡にした「茶三昧」が主力商品
になりました。京都の本家にはないお菓子で、最中のようなも
のです。普通、最中の種（＝皮）は米粉で作るのですが、「茶
三昧」は種を高キビの粉で作ります。高キビは焼くことによっ
て香ばしさが出ます。当店の餡の中で一番美味しいのはこの
「茶三昧」だと私は思っているのですが、塩気が入っていて種
との調和がよく、オールシーズンある指名の多いお菓子です。
　ただこの種はうちで焼くのではなく、種を専門に焼く職人さ
んが、お父さんと息子さんだけでやっていらしたのが、相次い
でお二人が亡くなってしまったのです。レシピも配合や粉の碾
き具合なども一切残ってなくて、３代目の父もなかなか気に入
るものができませんでした。これでいこうと決めたのが、この

取材日時／平成22年11月29日㈪
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　　　　　古市晴比彦・清水　正彌
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お菓子が一番好きな３代目の母（２代目の妻）の「これならえ
えやろ」の言葉をもらったときで、約10年後にようやく復活
しました。

物心ついたときから  
手取り足取り教えてもらいました

　物心ついたときから、餡練りを職人さんに教えてもらいまし
た。今は機械も使いますが、昔は全部手作りでしたから、小豆
を釜で煮て、ヘラで手前の餡が焦げないようにかき、その熱い
餡に冷水をかけて篩（ふるい）で漉したものを絞り機に入れて
テコの原理で絞るのです。
　高校くらいになって、ようやく和菓子を作らさせてもらいま
した。餡を包む皮を均一にするとか、「きんとん」は芯になる
餡に網で漉した餡を箸で寄せて形作るのですが、いかに形良く
少ない回数で仕上げるか、練習いたしました。
　古い頃の職人は口数が少なくて「見て覚えろ」ということに
なりますが、私は経営者の子どもですから手取り足取り教えて
もらいました。実際に修行に来た人は、最初は餡も触らせても
らえませんし、５年ほど経たないと生菓子作りなどには携わら
せてもらえません。一人前になるには10年がひとつの目安み
たいなところがあります。いまは職人さんのなり手が少ないの
で、そうは言っておられず、手が空いていると「やって覚えな
さい」という御時世になってきました。

家を継ぐ前に東京で就職

　兄は父に似て頑固で、父が車が好きでしたから兄がそれに影
響を受けたのだと思いますが、学校で勉強した工業デザインを

生かした仕事をしたいということでカーデザイナーになってし
まいました。
　私が大学を卒業する頃に父が急性肝炎になりました。快癒し
たのですが、そのとき覚悟しました。
　普通、どこかの和菓子屋さんで修行するのでしょうが、私は
大学で食品化学を学びましたから、ちょっと近代的なものとい
うことで東京のアートコーヒーに入社、研究室でコーヒーブレ
ンダーとして４年ほど勤めました。
　東京は刺激の多いところで、老舗の和菓子屋さんもあります
し、美味しいものが集約された土地という印象でした。月に１
回、給料日に少しぜいたくをしようということで、当時の有名
店を食べ歩きました。初めて「すきやばし次郎」（ミシュラン
三ツ星）に行ったのは大学を出てすぐのときです。銘菓はデ
パートでも買えますが、本店の雰囲気を知りたいと思って行っ
たりもしました。
　アートコーヒーに就職して一番感じたのは「食・味」の世界
には共通性があることです。ブラジル産のコーヒーを同じ商社
から買って、焙煎のプロが同じように豆を炒っても味が変わる
のです。天候、乾燥具合、現地の気象条件などの複合要因で味
が変わるのだと思いますが、同じ原料を買っているつもりでも
味が変わることがショックでしたし、難しさと面白さの両方を
学びました。和菓子も同じように、豆や粉など農産物を扱いま
す。うちを継いだとき、問屋さんから同じように仕入れても、
常に安定した味でないということを前提として味作りにとりか
かりました。

聞き伝えは聞き逃さないように記憶

　先代は店にいるのが好きな人で、よく怒られたというお客様
がいっぱいおられます（笑）。お菓子が一番大事で、その方に
一番相応しいものを用意したいというのが、そういう言葉に
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なると思うのですが、もう少し柔らかい言い方がいいですね
（笑）。私は反面教師にしていますから、「すっかり優しくなっ
て」と言われます（笑）。それは冗談ですが、言っていること
は筋が通っていまして、古い話は逆立ちしても二度とその話を
聞けませんから、聞き伝えは覚えなければいけないと思ってい
ます。
　１年間を通しての年間行事、元旦、３月３日、５月５日等、
奇数の並ぶ節句のお祝いを最近はご家庭でされなくなりました
が、大切に守っていかなければと思っています。
　あとは結婚式等のお祝い事のときに気をつけることなど、と
ても父は気にしました。引き出物のご注文は、切るものを連想
するものはいけないとか、冬の名物「うすらひ」は氷の亀裂を
表現したお菓子です。氷は割れて溶けて流れるので結婚式には
適しません。
　それを知らないで、「うすらひ」が好きだからと結婚式や結
納などのときに使われますとまずいですから、父はお客様に用
途をお尋ねしていました。
　そういうことは大切ですから受け継いでおります。例えば、
お母様とお嬢様と買いにいらしたときは、お二人で相談してお
決めになる大切なお菓子と察して、お使い道をお尋ねします。
「今日、初めて先方の親御さんと会う」とか、ご結納のお菓子
とかお聞きしますと、訳を申し上げて、最終的にはお客様にお
決めいただいています。
　また黒い服をお召しになってご来店されましたときも、用途
をお尋ねして、それに合わせた仕様にさせていただきます。父
は粗相があることを心配して、常に店に立つようにしていまし
たし、多店舗にしなかったのだと思います。

木型など焼失したときのショックは  
大きかったようです

　父や２代目は、戦前の店の地下壕に保管してあった木型が焼
失してしまったときのショックは大きかったようです。
　焼き印は、いつもお願いしている職人さんが千種区におられ
ますが、職人さんが少なくなりましたので注文が殺到するので
しょう。注文してから１カ月以上かかりますから、宮中の歌会
始めのお勅題のデザインは11月の始めには注文しないと間に
合いません。
　木型はもっと深刻で、名古屋には職人がいません。関西に数
件と四国、九州におられるのですが、職人さんの数は減るばか
りです。狂ってはいけない堅い材料を彫る大変なお仕事で、継
承者がいないのは頷ける気がします。

　食べた充実感があるのが名古屋のお菓子です。
　名古屋には松尾流というお家元がいらっしゃってお茶の文化
がありますし、もっと溯れば尾張徳川家のご当主がお茶がお好
きで、ということはお茶菓子がお好きということで庇護をいた
だいて、和菓子屋さんが繁盛しました。

和菓子は材料の種類が少ないので､  
ひとつひとつが貴重

　栗は利平や銀寄など大粒の銘柄が主流で、現在それを上手に
栽培しているのが熊本県と宮崎県です。色々、試した結果うち
は熊本県産のみを使用して、そのストックが終わると栗を使っ
た菓子の生産はストップします。
　小豆の名産地は「丹波の赤小豆、備中の白小豆」と言います
が、丹波の小豆の生産者の後継者が少なくなり、最近では丹波
と地続きの京都、兵庫、岡山でいい小豆が収穫できます。
　備中では白小豆から赤小豆に転換する農家が増えて、さらに
白小豆が貴重になってきました。うちは備中の白小豆は粒餡と
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して使い、漉し餡用は北海道産を使っています。
　難しいのは和三盆と黒糖です。
　和三盆というのは、盆の上で３回研いで精製するという事か
ら名付けられた物です。四国の製糖所から良質なものを供給し
ていただいています。
　白い和菓子「うすらひ」や上用饅頭は“薯蕷（しょうよ）”
が由来の字ですから「山芋を材料に使う」と父から教わりまし
た。うちは伊勢芋で作ります。
　伊勢芋はデパートでお歳暮に使われるようになってから、極
端に品薄になり、主力商品の「うすらひ」が作れなくなるので
はと心配しています。お好きな人は待ちかねていてくださいま
すので、「これからは数量限定」などと言うと、お叱りを受け
そうですが、和菓子は材料の種類が少ないので、何かひとつ失
うとできなくなってしまう恐れがあるのです。
　黒糖は、土地柄で微妙に味が違い、沖縄産といっても島ごと
に味が違います。
　もち米粉とうるち米粉は業者から買いますが、事故米混入事
件の際は心配しました。結局は信用できるところと取引するこ
と、日ごろの人間関係が大切と思います。

　お正月用の生菓子は31日に販売します。30日は餡を作り、
夜中に製品に仕上げて包装して、９時の開店に間に合わせます。
お正月用の干菓子や飴菓子（有平糖）など日もちするものは、
もう少し前から用意します。１月５日から仕事始めです。

３回味を確かめ４回目でワイン会

　食べ歩きでしたが、去年の８月に２年ぶりに人間ドックを受
けましたところ、「痩せるように」と言われて、朝は寒天ダイ
エットや、ひたすら食べないようにして（笑）、半年で10キロ
体重を落としました。

　ダイエットをしていますと１食もおろそかにできません。食
べたいものがあれば予約を入れて食べに行きます。名古屋で新
しい店ができると、私の信頼できる舌の持ち主二人に聞いて、
私が行って、私はワインが好きなので毎月ワイン会を主宰して
いますから、自分が美味しいと思った店には「ワインの持ち込
みはできますか」とお願いしてワイン会を開催しています。

　運動はゴルフだけですね。以前は痩せるために、テレビを観
ながら10分間踏み台昇降をしていましたが、太っていたとき
だったからでしょうね、膝が痛くなってしまいました。万歩計
を娘に買ってもらいましたが、会社で働くだけでは３千歩から
５千歩ですね。ゴルフをすると１万２千歩くらい歩きます。

　仕事柄、「和」ですね。平和、和む、調和、いろいろな和です。

　申し訳ないのですが、最近休みがちで、何の貢献もしていま
せん。青年部会のときにお誘いいただいて役員をさせていただ
いたり、しばらく活動していましたが、経営研究会の役員を頼
まれましたときに、私が別の会の幹事をしていたのでお断りし
てからは、つい足が遠のいてしまいました。
　事業のご案内は毎回拝見していますが、３部会合同の会など
は単一では企画できない素晴らしいイベントですので、法人会
会員以外の方もお誘いできるようになると、いいと思います。
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栢原 弘行講師 朝倉 修講師 湯淺 豊生講師 スライド／インドネシア
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刈本 健治氏 伊藤 善晴氏

中区役所ホール

「景気､ 年明け緩やか回復」

川口氏

前田氏

村嶋氏

岩田氏
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日本の改革がもたらしたもの
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｢お天道様が見ている｣という美しい発想
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日本の御家芸は美的感受性

虫の音､桜を愛でる心
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日本の情緒と形を取り戻すことは、人類を救うこと

※この記事は平成21年９月７日の講演を要約したものです。文責 ㈳名古屋中法人会

《予告》

たけしのTVタックルのコメンテイター
｢屋山 太郎氏｣ 来名！
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それでも､必ず来る上昇の波

小野桂之介先生のお話と晩秋のお会席を楽しむ会 日時／平成22年11月15日㈪ 11:00～14:00
会場／日本料理　河文

小野桂之介講師 河文
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地域貢献事業 古典落語を楽しむ会 日時／平成22年12月1日㈬ 17:30～20:30
会場／中日パレス5F アイリス

笑う門に福来る


