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く
な
っ
た
家
庭
に
は
、子
ど
も
の
餅
ふ
み
に
、餅
の
代
わ
り

に
大
き
な
大
福
を
提
案
し
た
り
と
、ア
イ
デ
ア
は
尽
き
な

い
。「
頭
の
中
に
溢
れ
る
い
ろ
い
ろ
な
ア
イ
デ
ア
を
、一
つ

ず
つ
商
品
化
し
て
い
く
こ
と
が
目
標
で
す
」と
意
欲
的
に

語
っ
て
く
れ
た
。

　

丹
精
こ
め
て
作
ら
れ
た
商
品
は
、一
度
食
べ
た
ら
フ
ァ

ン
に
な
る
こ
と
間
違
い
な
し
で
す
。お
子
様
の
節
句
な
ど

の
お
祝
事
に
、家
族
や
ご
自
身
の
お
や
つ
に
も
、ぜ
ひ
、

ご
賞
味
く
だ
さ
い
！

　
　
　

大
正
14
年
に
創
業
し
た
祖
父
の
営
む
和
菓
子

店
で
、和
菓
子
職
人
で
あ
る
祖
父
や
父
の
背
中
を
見
て

育
っ
た
一
豊
さ
ん
。幼
い
頃
か
ら
、粘
土
を
和
菓
子
に
見

立
て
て
遊
ぶ
な
ど
、和
菓
子
職
人
に
な
る
こ
と
を
目
指

し
、地
元
長
崎
の
高
校
を
卒
業
後
は
、熊
本
の
和
菓
子

店
で
菓
子
作
り
の
基
本
を
学
び
、修
業
を
積
ん
だ
。

　

そ
れ
か
ら
、長
崎
市
内
の
有
名
菓
子
店
に
勤
め
て
い
た

父
・
健
一
さ
ん
が
定
年
退
職
し
た
こ
と
を
き
っ
か
け
に
、

以
前
よ
り
父
の
念
願
で
あ
っ
た
自
身
の
店
舗
を
持
つ
こ
と

を
叶
え
る
べ
く
、い
ま
か
ら
４
年
前
、同
店
を
開
業
。現

在
は
、ご
両
親
と
一
豊
さ
ん
夫
妻
で
店
を
切
り
盛
り
し

て
い
る
。

　
　
　
「
餡
子
は
和
菓
子
の
命
で
す
。餡
子
が
お
い
し
く

な
け
れ
ば
、お
い
し
い
和
菓
子
は
作
れ
ま
せ
ん
」と
語
る

一
豊
さ
ん
。「
開
業
す
る
際
、『
餡
子
は
自
分
に
作
ら
せ

て
ほ
し
い
』と
父
に
頼
み
込
ん
だ
」と
言
う
ほ
ど
餡
子
作

り
へ
の
思
い
は
強
く
、原
材
料
の
選
別
、配
合
な
ど
は
、季

節
や
そ
の
日
の
天
気
、そ
し
て
時
代
の
流
れ
に
合
っ
て
い
る

か
を
常
に
意
識
し
な
が
ら
作
っ
て
い
る
と
い
う
。

　
「
餡
子
は
苦
手
だ
と
い
う
男
性
か
ら『
こ
の
店
の
和
菓

子
だ
け
は
食
べ
ら
れ
る
』と
言
っ
て
い
た
だ
い
た
時
は
と
て

も
う
れ
し
か
っ
た
で
す
ね
」と
頬
を
緩
め
る
。

　
　
　

同
店
の
人
気
ラ
ン
キ
ン
グ
ト
ッ
プ
は
、一
豊
さ
ん

自
慢
の
餡
子
を
使
っ
た
“
ど
ら
焼
き
”と
、厳
選
し
た
栗

を
使
用
し
た「
栗
名
月
」と
名
づ
け
た“
栗
饅
頭
”
。「
テ

レ
ビ
で
見
た
」や
、「
お
土
産
に
も
ら
っ
て
お
い
し
か
っ
た
」

な
ど
、メ
デ
ィ
ア
や
口
コ
ミ
に
よ
る
反
響
も
あ
り
、遠
く
は

長
崎
市
外
や
県
外
か
ら
も
注
文
の
電
話
が
入
る
こ
と

も
。

　
「
学
校
帰
り
に
買
い
に
来
て
く
れ
る
学
生
さ
ん
や
、近

所
に
住
む
ご
高
齢
の
方
ま
で
、幅
広
い
年
齢
層
の
お
客
様

に
ご
来
店
い
た
だ
い
て
い
ま
す
。Ｓ
Ｎ
Ｓ
で
話
題
に
し
て

く
だ
さ
る
方
も
多
く
、身
が
引
き
締
ま
る
思
い
で
す
ね
」

　

他
に
も
、店
頭
に
は
饅
頭
や
大
福
、焼
き
菓
子
な
ど
の

和
菓
子
、さ
ら
に
は
シ
ュ
ー
ク
リ
ー
ム
や
プ
リ
ン
な
ど
の
洋

菓
子
ま
で
、約
30
種
類
の
商
品
が
並
ん
で
い
る
。こ
れ
か

ら
の
シ
ー
ズ
ン
は“
桜
餅
”や“
桃
カ
ス
テ
ラ
”な
ど
、春
の

季
節
限
定
商
品
も
お
目
見
え
す
る
。

　
　
　

近
年
、後
継
者
不
足
や
、若
者
の
和
菓
子
離
れ

な
ど
、和
菓
子
の
消
費
低
迷
を
受
け
、廃
業
す
る
菓
子

店
は
少
な
く
な
い
。

　
「
も
っ
と
和
菓
子
の
こ
と
を
知
っ
て
も
ら
う
た
め
、若
い

世
代
に
ア
ピ
ー
ル
し
て
い
き
た
い
で
す
。改
め
て
、和
菓
子

の
お
い
し
さ
・
素
晴
ら
し
さ
を
広
く
発
信
し
、日
本
の

伝
統
的
な
和
菓
子
文
化
を
伝
え
て
い
き
た
い
と
考
え
て

い
ま
す
」と
熱
く
語
る
一
豊
さ
ん
。

　

生
ク
リ
ー
ム
が
苦
手
な
方
へ
は
、和
菓
子
の
ケ
ー
キ
を

用
意
し
た
り
、核
家
族
化
で
餅
を
食
べ
る
機
会
が
少
な

　

今
回
の
が
ん
ば
っ
て
ま
す
は
、
和
菓
子
の
定
番
・
ど
ら
焼
き
や
桜
餅
な
ど
の
季
節
の
お
菓
子
他
、
様
々
な
菓

子
を
こ
だ
わ
り
の
餡あ
ん
こ子
か
ら
す
べ
て
手
作
り
し
て
い
る
和
菓
子
職
人
、
菓
匠　

佐
藤
饅
頭
の
店
長
・
佐
藤
一
豊

さ
ん
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

がんばってます

I n f o r m a t i o n
藤
饅
頭
の
は
じ
ま
り

菓
子
の
命

い
世
代
に
伝
え
た
い

店長 佐
さ

藤
と う

　一
か ず と よ

豊 さん
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① 自慢の餡子をぜいたくに使った、当店1番人気の“どら焼き”
　 （150円+税）
② 大きな栗を丸々1つ使用した栗饅頭「栗名月」（195円+税）
③ あざやかな春限定の商品も登場。
　 手前：桜大福（200円+税）、奥中央：桜餅（120円+税）、
　 奥右：桜まんじゅう（100円+税）
④ 和菓子がずらりと並ぶショーケース

　　 http://satou-manjyuu.com/

佐和

若

慢
の
お
菓
子
を
召
し
上
が
れ

自

営 月～土　10：00～19：00
　　日　　　10：00～18：00
　4月以降　月～土　10：00～19：00
　　　　　　　　　日・祝　10：00～18：00

毎月13日休

和
菓
子
文
化
の
継
承
を
願
っ
て 

～
和
菓
子
の
お
い
し
さ
を
伝
え
た
い
～

すす
んば
てま
っ

〒852-8105 長崎市目覚町11-18
　　 &　　 095-846-6661
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