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と
よ
お
か
っ
子
な
ら
一
度
は
食
べ
た
こ

と
が
あ
る
懐
か
し
の
味
、
元
祖
「
鹿
ま

ん
じ
ゅ
う
」。
フ
ワ
フ
ワ
の
薄
生
地
の

中
に
は
、
上
品
な
白
あ
ん
が
た
っ
ぷ
り

詰
ま
っ
て
い
る
。
明
治
36
年
創
業
の

一い
ち
り
ゅ
う
ど
う

柳
堂
で
作
り
続
け
ら
れ
て
い
る
、

名
物
和
菓
子
だ
。

　

最
近
で
は
ス
イ
ー
ツ
親
方
と
し
て

知
ら
れ
る
芝
田
山
親
方（
元
横
綱
・

大
乃
国
）の
本
で
紹
介
さ
れ
、
全

国
的
に
知
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。

但
馬
巡
業
の
時
に
、
知
人
か
ら
差

し
入
れ
で
も
ら
っ
た
こ
と
が
き
っ

か
け
だ
っ
た
と
か
。
評
判
を
聞
き

つ
け
、
大
阪
や
奈
良
か
ら
買
い

に
く
る
人
も
い
る
そ
う
だ
。

　

派
手
さ
は
な
い
が
、
な
ん
だ
か
と
っ
て
も
優

し
い
お
菓
子
。
甘
さ
ひ
か
え
め
、
大
き
さ
も

小
ぶ
り
で
、
甘
い
物
が
苦
手
な
人
も
つ
い
つ
い

手
が
伸
び
て
し
ま
う
美
味
し
さ
が
あ
る
。

　

そ
れ
も
そ
の
は
ず
、３
代
目
の
ご
主
人
が
、

ひ
と
つ
ひ
と
つ
手
作
り
で
焼
き
上
げ
て
い
る
。

初
代
の
お
じ
い
さ
ん
が
考
案
し
た
ま
ん
じ
ゅ

う
で
、
そ
れ
以
来
、
作
り
方
は
ほ
と
ん
ど
変

わ
っ
て
い
な
い
そ
う
だ
。

　
「
子
ど
も
が
鹿
ま
ん
じ
ゅ
う
し
か
食
べ
な
い

と
い
っ
て
く
だ
さ
る
方
も
い
ま
す
。
手
作
り
の

よ
さ
を
生
か
し
て
作
り
置
き
は
せ
ず
、
な
る

べ
く
注
文
に
合
わ
せ
て
焼
い
て
い
ま
す
。
多
い

時
は
１
日
千
個
も
焼
き
ま
す
よ
」
と
、
ご
主

人
は
優
し
い
笑
顔
で
話
し
て
く
れ
た
。

　

現
在
は
、
お
嫁
さ
ん
が
４
代
目
と
し
て
修

行
中
。
い
つ
ま
で
も
変
わ
ら
な
い
伝
統
の
味

は
、
し
っ
か
り
と
守
り
継
が
れ
て
い
る
。

地
元
っ
子
が
代
々
食
べ
継
ぐ
豊
岡
銘
菓

鹿
の
焼
き
印
が
な
ん
だ
か
愛
ら
し
い

明
治
時
代
か
ら
変
わ
ら
な
い
優
し
い
味
…
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レトロな店内もいい雰囲気。「鹿まんじゅう」命名の由来は
分かっていないが、初代が材料に使う清水を汲みに行った
際、鹿が清水を飲んでいたことが始まりと聞いているそう。

昔ながらの手作りで焼き上げる伝統の味。鹿の焼き印もひとつずつ手作業。


