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「水の都」と呼ばれている岐阜県で育ち、水とともにお菓子づくりを続けてきた中で、様々

な色に変わる水をお菓子に映してみたいと考え、そんな思いを干錦玉で表現しました。

1755年創業！柿羊羹にも注目の集まる老舗菓子店

 HP：https://www.kakiyokan.com岐阜県　御菓子つちや  様
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Ｑ 「みずのいろ」を始められたきっかけをお教え下さい。

「みずのいろ」にはどの色にも自然のハーブを使用しております。作る上で一番悩んだの

が、どのように「みずのいろ（青色）」を出すかということでしたが研究していくうちに

自然のもの（天然）で、青い色がマメ科の植物のバタフライピーで出せるということを知

りました。

「みずのいろ」は職人が丹精込めて一枚ずつ手作りしております。私たちは岐阜県の会社な

ので、西美濃の水でつくったお菓子こそが、お客さまにとってより良いものであるとい

う考えをもっています。

Ｑ 「みずのいろ」のこだわりや苦労を教えてください。

奥出雲地方の山あいに葡萄畑とワイナリーがあります。そこで

作られるストレート果汁100パーセントジュースは 格別で、

そんな地元の素材を使用してワインに合う和菓子を作りたいと

考えたのがきっかけです。

松江で愛され伝統の味・技を守り受け継ぐ老舗店！

 HP：https://www.furyudo.jp島根県　風流堂  様

Ｑ 「果樹園の木洩れ日」を始められたきっかけをお教え下さい。

地元出雲多伎町のいちじくと奥出雲葡萄園のストレートぶどう

果汁100％のジュースを使った錦玉羹と、弊堂自慢の皮むき餡

（朝汐餡）の羊羹を2層に重ねたフルーティな棹菓子です。

上下がはがれない様に良いタイミングで重ねるのに職人の技が求

められます。

Ｑ 「果樹園の木洩れ日」のこだわりや苦労を教えてください。

「どらサンド」がメディアでも度々取り上げられる看板商品へ。一方

で小振りに出来ないか試行錯誤していた際にオムレットに注目し、

どら焼きの皮でオムレットを作ると面白い上に小振りになった

のがきっかけです。どらサンドに続く人気商品となりました。

明治38年創業！118年目を迎える富士山の麓にある和洋菓子店

 HP：https://mochinoki1905.com
静岡県　  お菓子の家  もちのき  様

Ｑ 「どらレット」を始められたきっかけを教えてください。

富士山の麓、朝霧高原で飼育された新鮮卵を使用し、もちもちと

した食感の皮になるよう工夫しています。皮に甘味があるため、

生クリームの甘さを控え、フルーツも皮に合うよう調節しています。

開発当初はどらサンドと同じ皮を使用する予定でしたが、「皮が

厚いと存在感がありすぎる」「薄くすると固くて美味しくない

し、破れてしまう」などの問題が発生しました。試作を繰り返し、

やっと皮だけでも美味しいどらレットが完成しました。この皮なく

してどらレットは成立しないと言っても過言ではありません。

Ｑ 「どらレット」のこだわりや苦労を教えてください。

どらサンド

2,000円（税込）（完全予約制で店頭受け取りのみ）

412円（税込）
※フレーバーによって価格は異なります。

和洋の素材が絶妙に
調和している限定生産
のお菓子。
好みのサイズにカットす
ればトーストやクラッ
カーなどとも相性抜群！

510円（税込）

1620円（税込）/
ハーフサイズ
3132円（税込）/
1本（ハーフ2本）

「どら焼き×フルーツサンド」

「どら焼き×オムレット」

季節と共に移ろいでいく水の色を、砂糖と
寒天を煮詰めて冷やし固めた伝統的な
干菓子「干錦玉」で表現したお菓子。
それぞれに違うハーブを使用しており、
目にも口にも楽しいお菓子になっている。

ネオ和菓子とは

※カタログの無断転載・複写・引用等の行為を固く禁じます。 スイーツパッケージ  －PAO通信－　Editor：Kaneko

長い間多くの人々に愛され食べ続けられている伝統、歴史のある和菓子。
しかし最近のSNSでは見た目が新鮮で華やかな進化系和菓子(ネオ和菓子)を見る機会が増えてきています。

そんな人気拡大中の進化系和菓子を扱う方々にお話を伺って参りました！

人 気 拡 大 中 の 進 化 系 和 菓 子 に 注 目


