
日本政策金融公庫総裁賞

―菓子－

[お店のᴫせ]

同店は͇坂の町͇として知られる北海道小樽市にあり、店⯒での㈍のほか、ⳫᏊを

広く道ෆに༺し、ࢫイーࢶ⋤ᅜ・北海道に貢献している。

同店のᴗは、和 6㸦1931㸧年、「餅ᒇࡳど

り」として、භ✀㢮ののすあまを小樽㥐で㈍

したことにጞまる。そのすあまがዲホで、「භ

餅さん」とばれた。和 54㸦1979㸧年に、

かつてぶしんでばれていた「භ⨾」に社名をኚ

᭦した。

ᖹᡂ 3㸦1991㸧年から現代表がධ社したことを

ᶵに、和ⳫᏊにほか洋ⳫᏊの〇㐀を㛤ጞした。

ᖹᡂ 6㸦1994㸧年にἲ人化、ᖹᡂ 21㸦2009㸧

ᰴᘧ♫භ⨾ -お菓子のභ⨾-

㐨⏘のࢆࢶ࣮ࣝࣇࠊࡁࡎ࠶ࡓࡗ菓子ࡀேẼ

[創業࠰] 1931 ଯԧ)࠰ 6 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 108.0 ɜ(32.7 (״

[ʙ業ࢼʙᎍૠ] 10.6 ʴ

[փ業᧓] 9:00᳸18:30

[ଐ˞ܭ] ଐ୴ଐ

[商品ನ]

ȷٻᅦ     11.8%

ȷƭƹ     9.0%
ȷంǇんơǎƏ、
  ǯȫȟǇんơǎƏ 7.5%
ȷたるどら     6.2%
ȷブッセ     6.1%
ȷȑǤ      6.0%
ȷƦの˂     53.4%

[店ᑄענ] ҅ෙᢊݱೖ市ዯᲫ-2-12

[URLȷSNS] https://www.otaru-rokumi.com/

[ኺփྸࣞ]

ᅶᢋƸおܲಮƴᇰ᫊Ʊ࣎ܤをɨƑるᓑ܇を੩̓するたǊज़ᜓȷज़ѣをࣔǕる

ƜƱのƳいǑƏЏᄰྻᄶしǇす

日本政策金融公庫総裁賞

―菓子－

年、現代表が代表取締役に就任し、3 代目を引き継いだ。

[お店の経営ノウハウ]

同店の代表商品のひとつ、どら焼の「たるどら」の餡は、コシのある餅と栗を、餡で

包んでいる。餡は、北海道の小豆と砂糖、銘水として知られる小樽の水を使用し、手間

暇かけて炊き上げる。それを道産の小麦粉を使用し、皮を焼き、そのできあがりのボリ

ュームとは裏腹に歯切れよく食べやすく、程よい甘さが特徴だ。

このほか、きんつば、大福餅、ブッセ、パイなど和洋問わず幅広く揃えている。

小樽は、坂の町として知られ、上水は河川から取水。上流の水源は工場など汚染源が

無く、恵まれた自然が保たれているという。その小樽の水を使用していることを謳っ

ている。

小樽の隣にある余市町のりんごを使ったクッキー「タルジェンヌ」のほか、後志地方

のプルーン、ワインなど地域の素材を生かして商品化している。同社商品は、海外から

のインバウンドとして人気のニセコの高級ホテルのお茶受けとして採用され、小樽・

後志地区の地域全体の地名度を上げることに貢献している。

左：お店を代表する商品の「たるどら」 / 右：余市産の林檎を使用したブッセ

左から六美２代目、３代目、４代目の皆さん。創業以来家族揃ってお店をもりたてている。
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ᖹᡂ 6㸦1994㸧ᖺἲேࠊᖹᡂ 21㸦2009㸧
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[創業年] 1931 年(昭和 6 年)

[売場面積] 108.0 ㎡(32.7 坪)

[事業従事者数] 10.6 人

[営業時間] 9:00～18:30

[定休日] 日曜日

[商品構成]

・大福     11.8%

・金つば     9.0%
・栗まんじゅう、
  クルミまんじゅう 7.5%
・たるどら     6.2%
・ブッセ     6.1%
・パイ      6.0%
・その他     53.4%

[店舗所在地] 北海道小樽市緑１-2-12

[URL・SNS] https://www.otaru-rokumi.com/

[経営理念]

私達はお客様に笑顔と安心を与える菓子を提供するため感謝・感動を忘れる

ことのないよう切磋琢磨します
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