
公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―菓子―

[お店の概要・経営ノウハウ]

フランス人のオーナーシェフと、日本人の製造責任者の夫妻が、2006 年「東京・中

目黒」に開業し、2020 年「東京・武蔵小山」に２号店を開いたフランス洋菓子店。フ

ランスの伝統を重視しながら、モダンで斬新なフランス菓子をひとつひとつ丁寧に作

り上げ、また日本の四季折々の味わいを入れ込み日仏融合したフランス洋菓子も提供

する。

オリジナリティー溢れる商品も次々に開発、特にシューキューブ（キューブ型シュ

ークリーム）、ヴェリンヌショートケーキ(飲むショートケーキ)は、他店にはない商品

として話題を呼ぶ。

高級洋菓子だけではなく、手に取りやすいクロワッサンワッフル、自家製クリーム

入りクレープ、ロールケーキ、焼き菓子など、幅広い品揃えで新規顧客の開拓に努め

る。新型コロナ感染症の影響から百貨店での出店機会が減少、2 号店出店による「催事

偏重からの脱却と直営店回帰への転換」を図るなど積極的な経営を展開している。

有限会社ヒポポ -パティスリーカカオエットパリ 中目黒本店-

フランスのエスプリをもつリスのマークのケーキ屋さん

[創業年] 1996 年(平成 8 年)

[売場面積] 49.3 ㎡(14.9 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 10.0 人※本支店合計

[営業時間] 11:00～19:00

[定休日] 火・第 1、3 月曜日

[商品構成]

・菓子(生ケーキ、焼菓子、
  チョコレート)   77.4%

・ドリンク、軽食   10.5%

・TV、映画制作    12.1%

[店舗所在地] 東京都目黒区東山 1-9-6 日下ビル 1F

[URL・SNS] https://cacahouete-paris.jp/

[経営理念]
「リトルフランス」。フランスのエスプリをもつ日本の「フランス・パリ」の洋菓子店。
自分たちが求める美味しさを追求し、厳選された素材を使って作るフランス菓子は、フランス

の伝統を重視しながらも、モダンで斬新的なフランス菓子を丁寧にひとつひとつ作り上げること
を理念とする。
お客様の満足する商品開発やサービスを、フランス人シェフを筆頭に、社員一丸となって製造

する。それが売上だけに縛られるのではなく、自分たちもそして社員も生き甲斐に繋がる仕事の
経営体制づくり。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―菓子―

[お店の概要・経営ノウハウ]

北国街道、岩室温泉地と、当店の立地は人が行き交い集まる場所である。お店の創業

は昭和 7 年であるが、大正時代からこの温泉地で菓子類の商いをしていた。現在でも

観光客に直接販売する他に、温泉旅館の土産物売場やスーパーで販売されている。

商品の材料である地場の餅米・フルーツなどは直接農家さんと取引をする。地元の

味覚を伝えられること、地産地消、そして直接取引のためコストを抑えることができ、

すなわち手頃な販売価格を維持することに繋がっている。

岩室温泉の源泉は黒いお湯である。あるとき肌が黒くなるというクレームがあり、

そこから得たアイデアで、「黒湯シリーズ」を立ち上げ、現在では『黒い商品』が 10 種

ほど考案されている。また毎年地元の小学生が育てたお米を粉にしたコラボ商品の製

造、来店できない高齢者の自宅や介護施設への配達、作り手のいなくなった郷土菓子

の復活や生産しなくなってしまった食用菊の菓子加工のなど、100 年続くこの商圏で、

この先も地域の良さを伝えるお店として貢献している。

有限会社角屋悦堂

地域の良さを守り育てる、老舗菓子店

[創業年] 1932 年(昭和 7 年)

[売場面積] 28.0 ㎡(8.5 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 10.0 人※本支店合計

[営業時間] 8:00～19:00

[定休日] 第 4 木曜日

[商品構成]

・和菓子   50.0%

・焼菓子   30.0%

・洋菓子   20.0%

[店舗所在地] 新潟市西蒲区岩室温泉 616

[URL・SNS] http://www.kadoyaetudou.sakura.ne.jp/

[経営理念]

  ・一番に地元の皆様に愛されるお店に！

・お菓子を通じて皆様が笑顔になってくれること
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