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天龍村の柚餅子の歴史

柚餅子は、ゆずを用いた保存食として発展したもので、天龍村に限らず、北

は秋田県から南は鹿児島県まで、全国各地に伝わっています。ゆずをくり抜い

て中身に味噌や小麦粉などを詰めた「丸柚餅子」と、餅粉などをベースに、刻ん

だゆずの皮、味噌、砂糖などを練り込んで蒸し上げた「棒柚餅子」の大きく2種

類があります。

先に歴史に登場するのは丸柚餅子のほうで、古くは源平合戦の時代から武

士の携行食（保存食）だったと伝わっています。棒柚餅子のほうは、戦乱の世が

終わった江戸時代以降に発展し、全国各地に広がったとみられています。棒柚

餅子も南信州地域で「くるみ柚餅子」として販売されています。

丸柚餅子は武士の携行食だった性質から、落武者伝説との関わりが深い食

べ物です。和歌山県龍神村や奈良県十津川村、石川県輪島市でも丸柚餅子が

銘菓として残っていますが、いずれも平安末期の源平の落武者達が丸柚餅子

を伝承したとも言われています。

他にも丸柚餅子は、愛媛県西条市、岡山県矢掛町などゆずの産地でも、江戸

後期に和菓子として誕生し、今でも受け継がれています。

天龍村の柚餅子は、南北朝時代の1352年、坂部集落の始まりとなった源氏

の熊谷貞直とその家来達が丸柚

餅子を伝えた口承があります。

天龍村はゆずが豊富に採れる

地で、 1日家の庭先には必ず柚子

の木が生えていました。その土

地の特性を活かし、丸柚餅子は

各家庭の料理として伝わってい

ます。

このように柚餅子は、家庭料
I 

理から地域銘菓へと変わって

いった歴史があります。
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天龍村の柚餅子の特徴

全国各地に伝わる丸柚餅子は、ゆずの中身を取り除いて、中に味噌を詰め

る点では古来より共通しています。しかし、地域によってその調理法や、特に中

の生地に入れる具材が異なります。

例えば天龍村などで現在販売されている、NPO法人ツメモガキの丸柚餅子

で1ま、柚餅子1個あたりの生地に味噌38グラム、砂糖30グラム、小麦粉10グラ

ム、E本酒とみりんが小さじ0.5杯、粉くるみとごまとすりごまが1.5グラム、山

ぐるみ4粒が入っています。

これが紀伊山地の丸柚餅子になるとくるみの代わりにピーナッツを使用し

たり、中四国で1まナッツ類を使わなかったりする地域もあります。天龍村では

小麦粉を生地のつなぎに使用しますが、実はこれは天龍村ならではといえま

す。他地域だと餅粉が多く、米粉やそば粉、きな粉を使うこともあります。能登

半島の丸柚餅子のように、味噌の代わりに醤油を用いる地域もあります。隠し

味に唐辛子やゆず皮を入れたりすることもあります。蒸す回数は1回が主流で

すが、天龍村では2回蒸すのが特徴です。

多くの地域では味噌が生地の大部分を占めるため、ここが一番の味の決め

手となるポイントです。そのため、味噌は自前で作ったり特注したりし、そのレ

シピも門外不出な場合が大半です。天龍村の柚餅子も、味噌は大豆から村内

で栽培し、柚餅子専用に自分達で作っている信州味噌を使用しています。

天龍村の柚餅子は、各家庭で作られていた柚餅子を元に2017年まで坂部

集落の高齢者が主体となった「天龍村柚餅子生産者組合」が製造・販売してい

ました。今では地域おこし協力隊出身者達が中心となったNPO法人ツメモガ

キが伝統を受け継ぎ、味の種類を増やしながら製造・販売を続けています。

落人伝説に始まる龍神村の柚べしづくり

海外人気と人手不足の課題

龍神はーと小川さださん
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龍神と柚べしの歴史は、その始まりから遡

れます。龍神村の起こりは1180年。宇治川の

戦いで破れた源頼氏が落ち延び、居館を構え

支配したのが始まりです。この時、村に来た武

者達が腰にぶら下げていたものが、柚べしだ

と伝わっています。

昔は自給自足の村でしたから、各軒にゆず

の木があり、各家庭で保存食として柚べしを

作っていました。

龍神のゆずは、寒暖差が大きいため、香り高

＜皮が厚いのが特徴です。柚べしは完熟した

ゆう

十津川村谷瀬地区の柚べしづくり40年

ゆず生産者減少と作り手高齢化の課題

谷瀬ゆうぺし組合王田武温さん

ゆう

十津川の柚べしは、谷瀬地区で約40年前に

始まった特産品です。もともと対岸の上野地地

区で個人が作っていたものを学び、組合で製

造を始めました。

柚べしは、ゆずの中身をくり抜き、そば粉や

米粉、しいたけ粉やピーナッツ粉を含む12種

類の具材を詰めて蒸し、2ヶ月間天日干しして

完成します。11月下旬にゆずを収程し、選別し

た後に製造を開始し、翌年2月頃から販売しま

す。

現在は組合の10~12名が年間1000~1500

ゆずをくり抜き、中に麦味噌やピーナッツなど

を詰めて蒸し、乾燥させて作ります。米は胃重

でしたので麦味噌。ピーナッツはクルミの代わ

りです。

フランスなど海外からの注文もありますが、

人手不足で柚べしの生産量を増やせません。

コロナ禍で生産をやめようと思ったこともあり
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保存食から地域を代表する和菓子へ

西条市の「星加のゆべし」5代160年の歴史
ほしか

星加のゆべし星加裕史さん

ほしか

星加のゆべしは、愛媛県西条市で1867年

（慶應3年）に創業し5代にわたり受け継いでき

た伝統的和菓子です。初代は隣町の佐伯家か

ら養子に入り、佐伯家伝来の、竹皮包みの柚餅

子の製法をもとに、丸柚餅子を考案しました。

これを当時の西条藩主に献上したことに始ま

ります。

現在の製法では、生ゆずの下部をくり抜き、

餅粉、米粉、砂糖、白味噌、すり演したゆず皮を

混ぜた生地を詰めて蒸し、その後1週間から
10日おきに、乾燥と蒸す工程を8回ほど繰り返

個を製造していますが、高齢化が進み、平均年

齢は70歳に達します。また、ゆずの生産者も減

少しており、存続が課題です。役場が新たなゆ

ずの木を植える取り組みを行っていますが、管

理の問題もあり

ます。

伝統を守りつつ

も、ゆずや柚べし

の生産者の高齢

化に直面してい

る現状です。

← 
佐藤玉雲堂は、1830年（天保元年）の創業以

来9代にわたって続く、 1日山閤道の宿場町にあ

る和菓子店です。

当地の柚餅子の歴史は古く、1853年に篤姫

が13代将軍徳川家定の輿入れのため、薩摩か

らの道中で柚餅子を食し、感銘を受け85本購

入した記録が残っています。

当店の丸柚餅子は、高知県産の柚子を使用。

果実を下からくり抜き、白味噌や餅粉、砂糖を

詰めて蒸し、天日干しにして作ります。

特注の白味噌を使うことで塩味を抑えたお

オ
します。年間製造数は500~600個ほどです

が、 ー20°Cで冷凍保存するため、適年販売が

可能です。販売時は解凍後にさらに少し蒸し

ます。

この手間暇かかる製法により、保存食のよ

うなしよっぱさより、ゆずの香りと甘みが際立

つ、和菓子のような独特の風味が生まれます。
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創業天保元年篤姫も愛した矢掛の柚餅子づくり

9代200年続く「佐藤玉雲堂」一子相伝の使命

佐藤玉雲堂 佐藤彩子さん

行商人土産から発展した輪島の柚餅子

海外での高評価と震災復興の課題

柚餅子総本家中浦屋中浦政克さん

輪島における丸柚餅子の歴史は古く、平

家の落人伝證も残りますが、最も有力なの

は輪島塗の行商人を通じた歴史です。彼ら

が全国を歩く中で柚餅子に出会い、有力な

得意先への特別なお土産として、 地元のお

栗子屋に作らせたのが始まりと伝わってい

ます。加賀藩の文献にも残る歴史ある和菓

子です。

創業当初は地元農家の庭先のゆずを集め

て作っていました。輪島の柚餅子は、中身

をくり抜いたゆず釜に、餅粉、砂糖、醤

油、ゆずの果肉で作ったジャムを練り込ん

だ餅種を詰めて蒸し上げます。その後、経

木を敷いた箱に入れ、約半年間かけて自然

乾燥させます。味噌や木の実を使わないの

が特徴です。

近年はニューヨークの高級店でもチーズ

や肉料理と合わせる食材として評価されて

いますが、手作業による特殊な技能の担い

旦言言塁百蘊
藩財政改革に始まった高梁の丸柚餅子つくり

200年続く伝統と「6代目が最後」の危機

土屋ゆべし本舗天任堂土屋碩三さん

備中松山藩の城下町で1830年代に創業し

た天任堂の柚餅子は、 藩政改革を担った山

田方谷の奨励により特産品化された歴史を

持ちます。明治・大正・昭和の各天皇に献

上された格式高い和菓子です。

冬手限定の丸柚餅子は、地元産のゆずを

丸こと使います。ヘタ側を切り落として果

肉をくり抜いたゆず釜に、米粉、砂糖、白

味噌、細かく刻んだゆずの皮を合わせた生

地を詰めて蒸し上げます。その後、冬の寒

空のもと数ヶ月かけて乾燥させます。

丸柚餅子は膨大な手間がかかり採算が取

れないため、現在は売上の9割以上を占め

る「棒柚餅子」が経営を支える構造です。

主力である「棒柚餅子」は地元の学校給

食にも採用されるなど地域に根付いていま

言言言言召蘊
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貧困対策から始まった女性たちの挑戦

個利益率による生産順位慨下の課題

下村婦人会福屋員貴子さん
r
B
贔

湯前町の柚餅子は、下村地区で50年以上

前から作られている特産品です。もともと

戦後の貧困対策として発足した婦人会が、

薩摩から伝わる製法を受け継いで製造を始

めました。

丸柚餅子は、ゆずの中身をくり抜き、皮

だけを一度蒸してから、麦味贈や唐辛子、

小麦粉などを練り合わせた具材を詰めて再

度蒸L,、ハウス内で1~2ヶ月間乾燥させ

て完成します。 霜に2回当たる12月中旬に

ゆずを収穫して製造を開始し、翌年2月頃

から販売します。
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丸から棒へ転換した球磨村の柚餅子つくり

豪雨災害と過疎化による原材料不足の課題

あじさい 那良直美さん

球磨村と柚餅子の歴史は古く、かつては

各家庭で自家消費用として作られていた郷

土の味です。 「あじさい」で特産品として

柚餅子を作り始めたのは1999年頃のことで

す。当初は伝統的な丸い柚餅子を作ってい

ましたが、ゆずの中身をくり抜く作業が大

変で割に合わず、現在の棒状の形へと大き

く作り替えました。

昔から家庭で作られていたため、 材料は

地域にあるものが使われます。あじさいの

柚餅子は、ゆずの皮だけを生地に練り込ん

で長方形の型に入れて蒸します。 生地には

小麦粉と餅粉を使い、自家製味噌やこ

ま、生姜などを混ぜ合わせます。粉ピー

ナッツを用い、唐辛子で辛味を効かせてい

るのが特徴です。

年間を通して注文に応じて製造してお

り、現在の出荷数は年間約180本です。し

かし、 熊本豪雨を機に過疎化と高齢化が

加速し、ゆずを持ち込んでくれる農家が

激減しました。原材料であるゆずの確保

が極めて難しくなり、メンバーの高齢化

や人員不足も重なって、 製造を続けるこ

とが困難な状況に直面しています。
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ゆずも味噌もくるみも全て天龍村産

「四季島」でも提供元協力隊員が継承する逸品の柚餅子づくり

砂
~ NPO法人ツメモガキ

村澤葉花さん内藤有香さん

天龍村の地域おこし協力隊出身者を中心に2018年
にNPOを結成。「幸せに健康に生きる、その輪を広

げる」という想いを持ち、柚餅子や味噌作りの継承、

体験ツアーなど行う。

村澤私が天龍村の柚餅子

に出会ったのは2015年。東

京の大学にいた学生時代の

ことです。大学が主催する山

村生活の体験プログラムに

参加して、坂部地区の「夢工
さかんべ や

房左閑辺屋」に滞在していま

した。そこで出会ったのが、

関京子さんが「天龍村柚餅

子生産者組合」で作っていた

柚餅子「天公鬼」でした。私

は仙台市出身で、柚餅子と

言えばゆずが入っていない、

くるみ入りのもちもちした甘

いお菓子のイメージだった

ので、焦げ茶色のゆずの形

をした丸柚餅子は衝撃でし

た。初めてそれを食べた時、

その独特な風味に駕きまし

たが、何度か食べるうちにそ

の唯一無二の味わいに魅了

［左］村澤葉花さん［中央］内藤有香さん

［右］ゆず収穫を担う 松川友哉さん

されるようになり、他には代

えられない味と感じるように

なりました。

関さんから「手伝いに来て

ほしい」と誘われたことで、私

はその後も天龍村を訪れるよ

うになり、2回ほど柚餅子づく

りを手伝いました。この時は

柚餅子にそこまで深い思い入

れがあったわけではなく、あ

くまで京子さんの「手伝い」と

いう気持ちで関わっていまし

た。

その後私は76年に天龍村

の地域おこし協力隊に入り、

1 2月には協力隊員として柚

餅子づくり体験ツアーの企

画・運営もしました。これは自

分たちが京子さんから柚餅

子づくりを教わるだけでな

く、希望者を一般に募り、誰で

も坂部の柚餅子の作り方を

学べるようにしたものです。こ

のツアーは今でも毎年12月

に実施しています。

こうした中、京子さんから

「もう柚餅子づくりをやめる」

と聞かされました。17年9月
よしもり

に京子さんの夫の福盛さん

菓子の風味が特徴です。ネット適販も行ってい

ます。

一方で課題もあります。一子相伝で技術を継

承しているため、後継問題が常にあります。か

つて矢掛の宿場町には柚餅子を作るお店が多

くあったそうなのですが、当店が最後の1軒に

なっています。

篤姫の伝承から当店が町の観

光地にもなっており、今後も残し

続けなければなりません。

https://www.sato-gyokuundo.com/ 
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が亡くなったことで、18年4

月に「柚餅子生産者組合」は

解散してしまいます。私は京

子さんから「柚餅子とお祭り

がこの坂部の象徴」と聞かさ

れていたので、この伝統を強

く守りたいと思いました。

そして京子さんに柚餅子づ

くりを本格的に教わるように

なります。柚餅子づくりの拠

点も、組合の加工場から左閑

辺屋に移し、製造や販売許可

も取りました。本当は20年か

ら販売したかったのですが、

コロナ禍という出来車もあ

り、21年から柚餅子の製造・

販売を5年ぶりに再開してい

ます。商品名も、「天公鬼」か

ら「坂部のゆべし」に変え、サ

イズ別や、年によっては味に

種類を設けて販売していま

す。

内藤 天龍村の柚餅子は、村

の先人たちが潰したものを最

大限活用すべく、京子さんの

時の柚餅子以上に地産のも

のを徹底しています。ゆずは

天龍村で採れるものを、自分

たちで採取したり、地元の農

家から分けてもらったりして

調達しています。中に詰める

味噌も、村内で大豆から育て

て、味噌も「天龍みそ」の製造

に合わせ、柚餅子専用の独自

配合のものを使用していま

す。味噌に使う米も、柚餅子に

入れる山くるみも天龍村産で

す。塩も稿製塩から天日海塩

を用い、品質向上に努めてい

ます。

村澤 柚餅子はゆずのへた

を切り、中をくり抜き、味噌、

小麦粉、砂糖、くるみなどを詰

めて2回蒸し、2ヶ月ほど干し

て作ります。製法も関さんの

時代から、例えば白砂糖をき

び糖に変えるなど改良も加え

ています。今年は約800個生

産し、年々増産しています。京

子さんの頃は年間1万個以上

を生産していましたが、まず

は年産1000個の大台を目指

していきたいです。

f坂部のゆべし」は地元直売

やインターネット販売をして

いるほか、松本市の有名フラ

ンス料理店「ヒカリヤ ニシ」に

も卸しています。この店のシェ

フがたまたま天龍村に来た

際、柚餅子を出したら気に

入って下さり、以来使ってい

ただいています。フランス料

理のお肉のソースに柚餅子を

赤ワインと一緒に入れて出し

ており、調味料として活用して

いただいています。

この天龍村の柚餅子を

使った料理は、JR東日本の蒙

華寝台列車「四季島」の料理

でも何度も提供されており、

高い評価をいただいていま

す。

内藤 こうした素材へのこだ

わりは大塁生産には向きませ

んが、「天龍村ならでは」の価

値を守るためには欠かせない

と考えています。地域資源を

活かしながら、この土地伝来

の味わいを未来へつなげてい

きたいと思っています。

<t Kazu hi koHakamada 



平安の兵糧から日常の味へ 菊池の棒柚餅子

年間2万本を作る口伝の味と硯状

津村友宝堂津村民輔さん

津村友宝堂は、かつて数軒あった菊池の

柚餅子製造業者の中で、 現在残る最後の1

軒です。 菊池の柚餅子の歴史は古く 、平安

時代から菊池一族の兵福や特別な行事の保

存食として重宝され、西南戦争後に商品化

されたと言われています。当店では、約50

年前に廃業する菓子店から製法を受け継ぎ

ました。

当店の棒柚餅子は、近隣の農家から仕入

れたゆず皮を砂糖演けにして使用 します。

これを餅米、うるち米、砂糖、自家製味噌

と練り合わせ、竹の皮で包んで蒸し上げま

す。乾燥工程がないため柔らかく ｀甘みの

あるお菓子の風味が特徴です。 日々のお茶

請けとして、地元で日常的に消費されてい

ます。

一方で課題もあります。レシピは口伝に

頼っており、 後継者も不在のため、 私の代

で店を終える予定です。餅米など原材料の

高騰も悩みの種です。それでも、毎日出来

たてを年間約2万本作り、 1本250円とい

う手頃な価格で提供し続けており、地元の

皆さんの日々の生活に密若した味となって

います。

他郷阿部家は、石見銀山の武家屋敷を再

生した 1日2組限定の宿です。丸柚餅子は

約20年前、空き家のゆずを活用しようと

いう発想から独学で誕生し、今では夕食の

最初に提供される定番のアミューズとして

定活しています。

当宿の丸柚餅子は地産 （江津市）のゆず

を使用。果実を くり抜き、八丁味噌や道明

寺粉などを詰めて蒸し、 2~3ヶ月寒風千

しにします。

完全に乾燥させず半生で保存し、 ワイン

にも合う現代的な味わいが特徴です。宿の

空き家のゆすから独学で生み出した丸柚餅子

「吾らしの体険」通じ食文化を次世代へつなぐ

他郷阿部家松場窒美さん

自家製品であり、一般販売はしていませ

ん。

丸柚餅子は単なる食品ではなく、豊か

な 「暮ら しの体験」 を伝える存在です。

提供は宿泊者に向け年間約260個に限られ

ますが、レシピを公開し宿泊客と食文化

を共有しています。毎年の仕込みは全国

から移住した若手が総出で行 回・3回

：`三笠：：。幽https://kurasuyado.jp/ 
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て活用していくために

次世代へつなく゜「万能調味料」丸植餅子

家庭の食卓まで広がる可能性

ヒカリヤニシ田蓬真宏シェフ

私が天龍村の丸柚餅子と出会ったの

は 長野の新たな伝統食材を探していた

時のことでした。特産品の 「ていざな

す」 を調査する過程で丸柚餅子を偶然紹

介されたのがきっかけです。 当初丸柚餅

子のこ とを和菓子だと思っていました。

天龍村を訪れると、 過疎化と高齢化が

進む中、 「ツメモガキ」 という若い世代

のグループが製法を受け継いでいまし

た。古い製法を踏襲するだけでなく、小

麦粉の代わり に米粉を用いたグルテンフ

リー化や、甘味に三温糖を試すなど、現

代のニーズに合わせて試行錯誤を繰り返

す彼らの姿勢に、 私は深く 共感しまし

た。 「今のものを次の若い世代へいかに

してつなげていく か」という私が最も重

視する理念と重なり、料理人として彼ら

を応援したい思いが、天龍村の丸柚餅子

を採用する最大の動機となりました。

丸柚餅子は、日本固有の発酵 ・熟成プ

ロセスを経た 「複合的な万能調味料」で

す。ゆずの爽やかな香りに味噌の深いコ

クが融合し、熱を加えることで香りが一

麿引き立つ特徴があり ます。私の店でも

ソース等に活用していますが、 この素晴

らしい伝統食を高級料理だけのものにし

ておくのはもったいないと考えています。

しかし、一般消費者が丸ことの硬い柚

餅子を日常的に使いこなすハードルは高

いのが現実です。そこで提案したいの

が、現代の 「時短ニーズ」に合わせ、 消

費者が直感的に使える「調味料」 や 「加

工品」へと形を変えることです。

ぅ
例えば、 あらかじめ丸柚餅子をブイヨ

ン等とミキサーにかけて 「ピューレ化」

や「ドレッシング化」するアプローチで

す。フライパン一つで蒸し野菜や野菜炒

めを作る際、仕上げにこの柚餅子ピュー

レを混ぜ込むだけで味が決まり ます。複

数の調味料を合わせる手間が省け、 これ

一つで本格的な一品が完成するのです。

また、規格外品などは細かく刻み、塩

昆布や市販の 「ソフ トふりかけ」と混ぜ

合わせ、おにぎりの具にするのがおすす

めです。ゆずと味贈の発酵した風味は温

かいご飯と極めて相性が良く、日常の食

卓にぴったりです。さらに、それを塩サ

バなどの魚にまぶして焼くといった家庭

料理への幅広い応用も可能です。

もちろん、既存の丸柚餅子をそのまま

活かすこ ともできます。特別な技術は不

要で、オリーブオイルとニンニクのペペ

ロンチーノにスライスして加えたり、カ

ルボナーラにすりおろして振りかけたり

するだけで、ゆず胡椒のような鮮烈なア

クセン トとなり ます。

丸柚餅子を未来へ残すための核心は、

伝統的な形状に固執せず、消賀者が自由

に他の料理へ 「派生」させやすい形へと

転換することにあります。使い勝手の良

い調味料として大衆化を進め、現代のラ

ィ；言直三三襲
https://hikari-ya.com/nishi/ 
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/‘ 天龍村柚餅子元生産者のお二人

｀ 

天龍村 元生産者

村松博子さん

私の家では、「ゆず味噌」という

家庭料理がありました。ゆずの中身

をくり抜いて、味暗や砂糖や、時に

は鰹節を詰め、七輪に乗せて煮た

ものです。

当時は味噌も醤油も自家製の時

代でした。作物に限りがある中で、

知恵を絞って作ったごはんのおか

ずだったのだと思います。

天龍村 元生産者
天龍村柚餅子生産者組合

関京子さん

柚餅子との出会いは、天龍村文

化祭のことです。当時の柚餅子

は、各家庭が囲炉裏で焼いて作る

おかずでした。これを新たな村の

特産品にすれば、農閑期の収入に

なると考えました。

1970年から坂部地区の人達と

「生活改善グループ」を組織し、製

品化を模索しました。柚餅子は蒸

すことで大号牛産と保存性を扁

これを元に、母が冬の濃閑期の

作物として柚餅子を作り始めまし

た。味噌1ま、白昧噌を使っていまし

た。多い年は約1000個作り、飯田

市や塩尻市（こ出荷もしていました。

関京子さんも一時母に柚餅子づく

りを教わっていました。柚餅子がお

かずからお菓子になっているのを

見ると、隔世の感がありますね。

めました。

毎年1月4日に開かれる冬祭り

で振る舞ったところ、大変好評

だったことが商品化の後押しとな

りました。その後75年に「天龍村

柚餅子生産者組合」を作り事業

化しました。

私は柚餅子づくりはやめてしま

いましたが、ツメモガキの皆さん

が今でも受け組いでいます。

天龍村の柚餅子に関する今後の課題

米粉と独自の信州味噌使用で食べやすさを追求

「山のチーズ」と評判の泰阜の五百石柚餅子

泰阜村柚 餅子生産組合松下良子さん

泰阜の「五百石柚餅子」は、500石の天領

だった江戸期から伝わる保存食です。戦時中

で一度途絶えましたが、1959年に私が嫁ぐ

と、村長をしていた義父の贈答品として再び作

り始めました。77年秋から本格的に村の特産

品にするべく、組合を組織して生産が拡大し

ました。

柚餅子の作り方は、柚子のへたを切って中

をくり抜き、味暉や胡麻、くるみなどを詰め込

み、蒸して乾燥させます。味噌は独自の合わせ

味噌を使い、米粉をつなぎにすることで食べ

やすくしています。

生産冒は1万2000個にのぼった時期もあり

ますが、コロナ禍を経て今は5000個程度に減

りました。新しい世代への普及が課題です。そ

れでも柚餅子は「山のチーズ」としてお茶諸け

や酒の肴として愛されてきました。この文化を

細々とでも未来へ繋げていきたいと思ってい

ます。泰阜の柚餅子は、天龍村のIおきよめの
湯」でもお買い求めできます。

•r 
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天龍村では、かつて主要産業だった林業が廃れ、都会に働きに出ていく

人が増えたことから、村の人口は年々減少しています。

そのため近年は、柚餅子自体を知らない人も増えていると云います。特に若い人の認知度

が低く、今後「天龍村の柚餅子」をどう浸透させていくかが、課題として挙げられています。

「人口減少が進むなか、村の未来に危機感を感じた元•生産者の関京子さんが柚餅子作り

をはじめとした地域の文化を守ってきてくれた」とNPO

法人ツメモガキの内藤さんと村澤さんは話します。「柚餅

子作りの拠点となるこの〈坂部〉という地域を地図から

無くさないよう、今後も柚餅子作り体験などを企画し、

柚餅子を手段の一つとして天龍村のことに興味を持っ

てもらえる人を増やしていきたい」と思いを寄せます。

ヽ

f-
天龍村の柚餅子概要 天龍村の柚餅子は、年間およそ800個

(2024年12月に仕込んだ数）生産されています。

前年5月～ … 大豆栽培（農薬・化学肥料不使用）

1月～ ••…•• 味噌の仕込み

9月～ ・・・・・・・ 山ぐるみ拾い
11月後半 ・・・・ ゆず採り

12月 ・・・・・・・・ 柚餅子の仕込み

1 ~3月 ・・・・・・・ 揉み、乾燥

柚餅子に使用する原材料をなるべく天龍村の素材にこだわっている上、大変手間がかかる

ので生産量が限られています。

山ぐるみ拾い ゆず採り 柚餅子の仕込み

天龍村の柚餅子に関する記録動画 「時を包む柚餅子～長野県天龍村」

https://www.youtube.com/watch?v=A40e8g5bBWg 闘
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おやさ

〈12個分〉
●中力粉300g

●熱湯 200ml 7 
●サラダ油小さじ1 〈A〉

●塩小さじ4分の1 」
【具材］ ●ごま油

●なす 2~3本 ●塩コショウ
●ひき碗 150g ●酒
●ゆべし適蚕 ●みりん

一品』
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〇 【具材】なすを半月切り、ゆべしを細かく刻む。フライバンに

ごま油を引いてそれらを炒める。味を見つつ調味料の星を

調節する。ゆべしの甘みがあるのでみりんは特に注意。

〇 【A】を混ぜる。中力粉300gをボウルに入れ、菜箸で混ぜな
がら(A】を回しいれる。湯がなじんだら手でひとまとめに

する。

〇 まな板に打ち粉をして2~3分こねる。こね終わったら
ボウルに入れラップをして20分寝かせる。

0 12等分して具材を包んでいく。
〇 フライパンに油をなじませ、閉じ口を下にしておやきを並

べ、弱火で焼いていく。両面に焼き色がついたら水をいれ

て蓋をして蒸し焼きにする。

~ 
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おかかチース ゆへしの ゆへしアイス＆

ゆべしおl：ぎり 大櫂サンド 中井侍荼アイス

●ご飯 〈1つにつき〉
〈1人前〉 ＜？：：竺

］ 
●かつお節 ●ゆべしスライス ●バニラアイス
●プロセスチーズ ●大根 ●みりん ●中井侍茶（可能ならパウダー）
●ゆべし ●ごま油

●ごま油 ●めんつゆor醤油 小さじ2～大さじ1

〇 ゅべしとチーズを細かく刻む。
●ゆべし細かく刻んだもの少々

〇 大根の皮をむき、3~5ミ
それぞれアイスと混ぜ合わせる。e炊いたご飯にゆべし、チー リ幅に切る。

ズ、ごま油、かつお節をか
〇 フライパンにごま油をひ

けて混ぜ合わせ、握る。
く。大根を焦げ目がつくま

※塩気が足りなかったら醤油 で焼き、醤油で味付けを

する。

II / _ t ••I J... e 9“7ィス1・
〇 ゅべしスライスを大根の

間に挟む。

＇ 


