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黄色い皮だけの薄い柚子釜になるまで
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輪島で「丸柚餅子」が生まれたのは、
室町時代。秋に収穫された旬の柚子
の中身をくり抜き秘伝の味つけをし
たもち種を詰め蒸して自然乾燥させ
る、という手間ひまをかけ丁寧に作
られた丸柚餅子は献上品のひとつに
も数えられるほどの高級菓子で、吸
い物や茶わん蒸しに入れる食材とし
ても愛され続けている。

株式会社柚餅子総本家中浦屋
代表取締役社長

中浦 政克 氏

柚子窯にもち種を詰める工程ほか、
すべてが手作業で行われる

柚子のかたちそのままに、艶やかな飴色に仕上がった丸柚餅子

室町時代に生まれた伝統製法を
唯一、今も守り続ける中浦屋

丸柚餅子のほか、柚子粥、柚子ゼリー、柚子まんじゅう、
ショコラユベシなど商品は多彩

商品情報

石川県輪島市河井町４部９７番地
☎0768-22-0131( 代 )

株式会社柚餅子総本家中浦屋
関連団体

秋に収穫される大粒で高品質の柚子に秘伝の味付けを
したもち種を詰め、数回蒸して約半年間自然乾燥させ丸柚餅子には、能登の風土が

ぎゅっと詰まっている。ゆずの
皮を破らぬよう丁寧に竹のへら
で実を出し、餡を入れて蒸し、
じっくり風で乾燥させる。人の
手と風と時が作る味は、「能登
はやさしや土までも」と言われ
る土地柄そのもの。飾らないけ
ど粋で、滋味あふれ、お茶はも
ちろん日本酒やワインにも合う
懐の広さがある。

が
業
作
な
寧
丁
と
み
恵
の
然
自

こだわりの伝統製法で
もち種と柚子が完全融合

審査専門委員

読売新聞東京本社
配信部次長

大森 亜紀 氏

平
成

度
年
　

定
認
物
本
の
場
本

品

）
種
Ⅰ
（

製造工程

石川県

能登輪島の丸柚餅子
柚子を丸ごと使用し、柚子の形をそのままに完成させる柚餅子

が能登半島の輪島地域で 100 年以上の歴史を持つことに由来する。

オリジナルの竹べらを使用し、アルペドを残さず黄色い皮だけ
の柚子釜に削り出す。その後餅だねを詰め蒸し、冬季の乾燥した空気で約半
年の時間をかけて自然乾燥させる。

原材料の柚子は、丸柚子の出荷量日本一を誇る高知県産。醤油
は加賀の丸大豆と能登の塩で仕込んだ大野醤油、唐辛子は地元産のものを使用。

完成した丸柚餅子は脱酸素剤とともにバリアナイロンの袋で密
封し、輪島塗を模した黒塗りの紙箱に入れる。

特認者＊／株式会社柚餅子総本家中浦屋　石川県輪島市河井町 4部 97番地
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