
食材

製造方法・調理法

道具・食器

種類・主な食べ方

主な伝承地域 松江市

食文化ストーリー

（歴史・文化・関連行事等）

松江は、京都、金沢と並んで茶処、菓子処として有名です。その要因に、江戸時代の松江藩松平家七代藩

主・松平治郷公（1751～1818）の存在があります。松平治郷公は不昧と称し茶の湯文化を極めた大名茶人

です。松江には不昧公が育んだ茶の湯文化が今も生活の中に息づいています。まちでは多くの茶舗や和菓

子の老舗が暖簾を守り続けています。不昧公が目指した茶道は不昧流として伝えられ、茶会で使われた

「若草」「山川」「菜種の里」の松江三大銘菓をはじめとした和菓子の数々は、現在にも受け継がれてい

ます。また、松江の茶の湯文化は、松江の歴史、風土等を反映しながら継承され、日常的な生活の中で培

われてきた特有の文化です。市民のみならず松江を訪れる観光客もこの茶の湯や菓子を目当てに訪れ、お

土産としても喜ばれております。

発祥時期

100年フードデータベース

都道府県名 島根県

100年フード名 松江の茶の湯文化

認定部門

地元の窯元の茶碗を使用するとより美味しくお召し上がり頂けます　（例）楽山窯

保護・継承の取組 松江菓子協会のホームページに記載

もっと知りたい

食べてみたい

行ってみたい方に

【知】【食】

松江菓子協会のホームページ　https://peraichi.com/landing_pages/view/matsue-kashi

特徴

和菓子（主にもち米と砂糖を使用したシンプルなもの）

抹茶と一緒にお召し上がりください

100年フードの

写真

米・餅・寿司 麺類

野菜

日常食

行事食

魚介類

保存食

贈答品

肉類

発酵食品

海藻

粉もん 酒 茶 菓子 調味料

伝承

伝統部門 近代部門 未来部門

山菜


