
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]

2011 年に創業。オリジナルのケーキを数多く販売している。

当店は、地域密着を掲げており柏原地域の特色を生かした商品を創作している。柏

原市で栽培されるぶどう、ワイン、綿実油、はちみつ、みかんを使用し、「柏原のお土

産」として販売している。カラフルな色使いで遊び心のある店内には、かわいくラッピ

ングされたお菓子がいっぱい並んでおり、スタッフが広々としたオープンキッチンで

ケーキを作る姿を見ることもできる。

地元の情報を発信する NPO団体に加入し、柏原市内の他の団体との情報交換により、

様々なイベントに参加もしている。また、大量の商品購入や、重くて運べない高齢者に

は、自宅まで配達のサービスも行っている。

株式会社 Preferred Impact Japan -ﾊﾟﾃｨｽﾘｰｱﾝｼﾞｭﾌﾞﾗﾝ-

流行に敏感な商品を取り入れ、

四季の旬を味わっていただける洋菓子を販売

[創業年] 2011 年(平成 23 年)

[売場面積] 38.0 ㎡(11.5 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 12.9 人※本支店合計

[営業時間] 10:00～20:00

[定休日] なし

[商品構成]

・洋生菓子   70.0%

・焼き菓子   30.0%

[店舗所在地] 大阪府柏原市法善寺 4-2-21

[URL・SNS] https://www.instagram.com/patisserie_angeblanc

[経営理念]

「正直に、真面目に、一生懸命に」

お客様に対して、商品に対して、常に真摯に取り組む姿勢を大事にしています。

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]

2016 年に高知県相生町で創業。どら焼き、わらび餅、最中、和スイーツなどの和菓

子専門店である。創業以来より信頼できる原料だけを厳選し、高知の「間違いない手土

産」を目指して日々精進しているという。当店の代表的商品である「どら焼き」は、厳

選された食材のみを使用し、霜柱のような縦筋の空洞が独特の柔らかな食感を生み出

している。

また、高知県内でどら焼きの実演販売も行っており、実演販売は当店のみの取組で

ある。

地元商業高校と海外の砂糖を使用したどら焼きを共同開発し、日曜市（朝市）で販売

したり、町内会活動に積極的に参加するなど、地域コミュニティへの関わりにも取り

組んでいる。環境対策においても、食品ロスの削減のため、原材料の少数ロット発注、

原材料の使い切り、商品在庫を１.５日分以上持たない等の対策をとっている。

かね寅

高知の"間違いない手土産"を目指して日々精進

[創業年] 2016 年(平成 28 年)

[売場面積] 18.0 ㎡(5.5 坪)

[事業従事者数] 3.1 人

[営業時間] 9:30～18:00

[定休日] なし

[商品構成]

・どら焼き   64.2%

・最中    10.5%

・わらびもち 9.8%

・その他    15.5%

[店舗所在地] 高知県高知市相生町 3-29

[URL・SNS] https://r.goope.jp/kanetora01

[経営理念]

  老若男女、誰にでも愛される和菓子を届ける

－ －


