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優良経営食料品小売店等表彰事業は、各地域で優れた経営を実践されている食料品専門小売

店や商店街を発掘表彰するとともに、その経営ノウハウを公開させていただくことにより経営

指針の策定や業務運営の上での参考事例として広くご活用いただくことを目的としております。

令和 4年の我が国は、ロシアのウクライナ侵攻等に伴う国際的な食糧、エネルギー、資源価

格の高騰、円為替レートの急速な低下、依然として長引く新型コロナ感染症の影響など厳しい

状況に直面しました。他方、新型コロナの弱毒化が進み、海外旅行者等への水際対策の緩和や

感染症法上の分類の見直しが日程に昇るなど、ウィズ・コロナに向けた社会経済活動の正常化

が進みつつあります。

しかしながら、「巣ごもり消費」も一巡といわれ、非対面・非接触の購買行動が浸透し対面販

売の強みが生かせない、原材料・エネルギー価格の上昇等の影響の価格転嫁が容易ではないな

ど、食品小売店舗の皆様のご苦労の声を数多くお聞きしております。そうした中、本年度も全

国の 70店舗近い食品小売店舗の皆様方からこの表彰事業に御応募をいただきました。これも小

売店舗の皆様方の本事業への御理解並びに関係団体の皆様方の御支援・御協力の賜と、改めて

感謝申し上げる次第です。

例年、受賞店の特徴としては、①商品情報の伝え方に様々な工夫を凝らしていること、②取

り扱う商品にそのお店ならでは独自性を打ち出していること、③老舗であっても伝統の技を生

かしつつ新商品を創作し新たな客層を開拓していること等が挙げられますが、本年は、地元の

食材を和菓子作りに活かし、従来の概念にとらわれないオリジナル商品を提案すると同時に、5

年先の将来を見据えた経営を展開している事例、地元食材を生かした自家製地味噌など地元の

商品と全国から店長選りすぐりの“こだわり商品”を取りそろえ、地域の食文化を守りつつお

買い物が楽しくなる工夫をしている事例、お客様と生産者の架け橋として、希少価値あるリン

ゴ品種の産直など珍しい野菜・果物を仕入れたり、行事食用の食材を料理とともに提案したり

する事例などに、地域の特徴や顧客ニーズ、新たな商品展開の可能性を積極的に捉えて、懸命

に事業を発展させていこうとする、経営者の皆様方の真摯な姿勢を強く実感いたしました。

さらに、菓子と花とのコラボ、離島をはじめ地域・地元おこしへの貢献、実店舗と ECサイト

の活用、ユニークなラベルや POP作りなど、多彩な事例に経営者の方々が工夫を凝らし、着実

に成果を挙げられていることに感銘を受けました。また、近年の働き方改革の中で、従業員の

能力向上、待遇改善に意を用いるほか、環境保護意識の高まりに配慮し食品ロスの削減にも取

り組むなど、経営者の方々の意欲的な努力が印象的でした。

こうした各受賞店・商店街の具体的な経営内容につきましては、それぞれのお店・商店街の

御協力により取りまとめた各店・商店街の経営概要を御覧頂きたいと思います。本表彰事業の

受賞店・商店街の皆様方が、この受賞を機会にますます精進され、それぞれの地域の模範的な

お店・商店街としてより一層繁盛・繁栄されることを心から祈念申し上げます。

                      令和 5年 2月

                       公益財団法人 食品等流通合理化促進機構

                           会 長  村 上  秀 德
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ࢆ㈹ᑂᰝཷࡢᛂເᗑࠊࡋⅬᩘࢆホ౯ྜ⥲ࡓࡏࢃྜࢆ⾡Ⴀᢏ⤒⦼Ⴀᴗ⤒ࠊ࡚࠸ᇶ࡙㈹ᯟ࠺࠸

ៅ㔜ࠋࡓࡋࡲ࠸⾜ᛂເᗑᩘࡀከ࡚ࡗ࠸ࡽ࠸つᐃཷࡢ㈹ᯟࢆቑࠋࢇࡏࡲࡁ࡛ࡀࡇࡍࡸᛂເ

ᗑࡢ᪉ࡢࠎពḧㄔពࢆฟ᮶ࡅཷࡾࡂࡿṆࠊࡵᑂᰝဨྠኈ࡛༑ศ࡞ウ㆟ࢆ㔜ࡓࡡ⤖ᯝࠊ௨ୗࡢ

᭱⤊ⓗ࡞ᑂᰝ࣭ホ౯ࡈࢆࡇࡓࡗ⮳ሗ࿌ࠋࡍࡲࡁࡔࡓ࠸࡚ࡏࡉ

㸺㎰ᯘỈ⏘⮧㈹㸱ᗑ㎰ᯘỈ⏘┬⮧ᐁᡣ㛗㈹㸴ᗑࡢඃ⚽ᑠᗑࡢ㑅⪃⤒㐣㸼

ཷ㈹ࡓࢀࡉ㸳㸲ᗑ࡚ࡍࡣㄪᰝ⾲ᇶ࡙ࡃ᭩㠃ᑂᰝࠊ࠸⾜ࢆⅬᩘࠊࡋホ౯⾲ᇶ࡙ཷࡁ㈹ᑂ

ᰝࢆ㐍୍ࡋࡔࡓࠋࡓࡋࡲࡵ㒊ࡢᗑ⯒ࡣ࡚࠸࠾ೃ⿵Ỵࡓࡗࡲ┤ᚋㄪᰝဨࡿࡼゼၥㄪᰝࢆᐇ

ࡢࡑࠋࡓࡋࡲࡋ୰࡛ࠗࠊ Ⳬᗡⓑ✑(ⳫᏊ㸸㜰ᗓ) ࠊ࠘ࠗ 㣗ᩱရ㸸ྜ⥲)ࢩࢽ࣐ࣖࣉࢵࣙࢩࢻ࣮ࣇ

ᒱ㜧┴) ࠊ࠘ࠗ ᭷㝈♫㟷ᯝ㕥ࢶࢸ(㟷ᯝ㸸ᮾி㒔)࠘ࡣホ౯Ⅼᩘࡀ㸷㸮Ⅼࢆ㉸ࠊ࠼⥲ྜⓗඃ⚽࡞⤒

Ⴀᢏ⾡ࢆ᭷ࠊࡋุ᩿ࡿ࠸࡚ࡋ⮧㈹ᤵࢆỴᐃࠋࡓࡋࡲࡋ  

Ⳬᗡⓑ✑ࠕࠊࡣᆅඖ࠾ࡢᅵ⏘࡚ࠖࡋ㧗࠸ホ౯ࢆᚓ࡚ၟࡿ࠸ရ㛤Ⓨຊࠊ㸷㸪㸮㸮㸮ேࢆ㉺ࡿ࠼

ࣉࢵࣙࢩࢻ࣮ࣇࠋࡍࡲ࠸࡚ࡋⓎࢆ⾡Ⴀᢏ⤒ࡓࡗࢃࡔࡇᅵᆅࠊ࡞⏝άࡢࢫ࣮࣋ࢱ࣮ࢹᐈᵝ࠾

ᆅඖࠊࡀࢇࡏࡲࡾ࠶ࡣᗑ࡛࡞ࡁ࡞࠺ࡼࡢ࣮ࣃ࣮ࢫ࣮࢙ࣥࢳ࡚ࡋࣉࢵࣙࢩࢻ࣮ࣇࠊࡣࢩࢽ࣐ࣖ

ⳫᏊࡢ㣗ᮦ⳯ຊࢆධࡢࡾࢃࡔࡇࠊࢀ㐓ရࡀぢࡿࡘᗑࡢ࡚ࡋᏑᅾឤࢆⓎࠋࡍࡲ࠸࡚ࡋ

㟷ᯝ㕥ࠊࡣࢶࢸ᫇ࡢࡽࡀ࡞ඵⓒᒇၟἲຍࢺࣥࢸ࡚࠼ᙇࡢ࢙ࢩ࣐ࣝࣥࣉ࣮࢜ࡢࡾά⏝࣮࣓ࣝࠊ

－ � －



ࡋⓎࢆᐇຊࡓ࠼㉺ࢆඵⓒᒇၟἲࡢ᪉࡛ᬑ㏻ࡁ⾜ࡢ㔜どࢸࢽ࣑ࣗࢥᆅᇦࠊࡳ㎸࠸㢳ࡢ㢳ᐈࡿࡼ

ࠋࡍࡲ࠸࡚

㎰ᯘỈ⏘┬⮧ᐁᡣ㛗㈹ࠊࠗࡣ ᰴᘧ♫ୖ⏣ၟᗑ-ࡇࢇࡁⰞᕤᡣୖ⏣ၟᗑ-(ⳫᏊ㸸୕㔜┴) ࠊ࠘

ࠊ㣗ᩱရ㸸ᒱ㜧┴㸧࠘ࠗྜ⥲)ࢫࣖࣉࢵࣙࢩࣁࠗ ᭷㝈♫୕ᾆᒇ(㓇㸸㮵ඣᓥ┴㸧࠘ࠗࠊ ࣮࢙ࣜࢩ࣐

(ⳫᏊ㸸ᮾி㒔)ࣗࢪࣥ ࠊ࠘ࠗ ᭷㝈♫㨶(㈡┴㸸㩛ᑑࡋ) ࠊ࠘ࠗ ࠘(⫗㈡┴㸸㣗)ࡔ࠾ࡢ⫗࠾

ࡓࡌ‽⮧㈹ࠊ࠼㉸ࢆ㸶㸮Ⅼࡀホ౯Ⅼྜ⥲ࡓࡏࢃྜࢆ⦼ᴗࠊ⾡Ⴀᢏ⤒ࠋࡓࡋࡲࡋỴᐃ㸴ᗑࡢ

ඃ⚽⤒Ⴀᗑ࡚ࡋ㈹ヱᙜࡢࡿࡍᑂᰝ⤖ᯝࡢࡇࠋࡓࡋࡲࡾ࡞୰ࠊࡣ⮧㈹⏥எࡓࡀࡅࡘ

࠸ሗ࿌ࢆࡇࡓࡋࡲࡾ࡞ࡇ࠺࠸Ⴀඃ⚽ᗑ⤒ࡓࡌ‽㎰ᯘỈ⏘⮧㈹ࠊࡀࡓࡋࡲࡾ࠶ࡶᗑ࠸

  ࠋࡍࡲࡋࡓ

㸺ᮏ⾲ᙲᴗࡢ≉Ⰽࠊ᪥ᮏ⤒῭᪂⪺♫㈹㸴ᗑ᪥ᮏᨻ⟇㔠⼥බᗜ⥲㈹㸴ᗑࡢ㑅⪃⤒㐣㸼

ᮏ⾲ᙲᴗࡢᑠᗑ⤒Ⴀホ౯ࠕࠊࡣ⤒Ⴀᴗ⦼ࠖࠕ⤒Ⴀᢏ⾡ࠖࡢ୧⪅ࠊ࡚ࡏࢃྜࢆ⥲ྜⓗඃࢀ

᪂つᛶ࣭㠉᪂ᛶࡢႠ⤒ࠕࠊࡀࡍࡲ࠸࡚ࡗ࡞‽ᑂᰝᇶࡀ࠺ࡿ࠸࡚ ࠖ⫣㈉ࡢᆅᇦάᛶࠕࠖ

タࢆ㈹ࡢู≉ࠊࡵࡓࡢᑠᗑࡿࢀࢃᛮࡿ࠸࡚ࡋⓎࢆ㨩ຊࡢႠάື⤒ࡽどⅬࡢࡘ࠺࠸

ࠋࡍ࡛ࡽࡿࢀࡽ࠼⪄ࡿࡍᐇ⤖ຊྜ⥲࡚ࡋᫎ⦼Ⴀᴗ⤒ࡸႠᢏ⾡ຊ⤒ࡣࢀࡎ࠸ࠋࡍࡲ࠸࡚ࡅ

ᮏ⾲ᙲᴗࡢ≉Ⰽ࡛ࠋࡍࡲࡾ࠶ࡶ  

๓⪅ࡢ᪥ᮏ⤒῭᪂⪺♫㈹㸴ᗑࠊᚋ⪅ࡢ᪥ᮏᨻ⟇㔠⼥බᗜ⥲㈹㸴ᗑࢆ㑅⪃ࠋࡓࡋࡲࡋᚑ᮶

㈹㑅ཷࡢ࡚⤒ࢆᑂᰝ࠸ࡋࡲᝎࠎᑡࠊࡃከࡀヱᙜೃ⿵ᗑࠊ࡛ࡢࡓࡋࡲࡋሀᣢࢆ㸴ᗑࡢ㈹ᯟཷࡢࡽ

ࠋࡓࡋࡲࡾ࡞⪄

᪥ᮏ⤒῭᪂⪺♫㈹㸴ᗑࡢෆࠊ㸱ᗑࡀዪᛶ㉳ᴗᐙཷࡢ㈹ࠋࠗࡓࡋࡲࡾ࡞ ிࣨ℩㇋⭉ ࠸ᕤᡣࡵࡲ

ࡩ࠺ឤぬ࡛ࡢࡣ࡛ࡽ࡞ዪᛶࠊࡏࡉάࢆᗑࡩ࠺ࡢぶ᪘ࡓ࠸࡚࠼⤯㏵ࠊࡣ࠘┴₲㸸᪂⭉㇋)࠺

ࠋࠗࡍࡲ࠸࡚ࡅ⥆ࡋⓎಙࢆ㨩ຊࡢ ᰴᘧ♫ pcb-ࢺ࣮࢙ࣛࢪ)-࣮ࣅ࣮࢙ࣜࢳࢵࣃࣜࢸ࢙ࣛࢪ㸸㫽

ྲྀ┴) ࠋࡍࡲ࠸࡛ࢇ⤌ࡾྲྀᴟⓗ✚ࡋࡇᆅᇦ㉳ࡢ࡛ࢺ࣮࢙ࣛࢪࡢ⏝ᆅඖ㔝⳯άࠊዪᛶ㉳ᴗᐙ࡛࠘ࡶ

ྛᆅࢆࢺ࣮࢙ࣛࢪࡢẚ㍑࡚ࡳ࡚ࡋẼ࡙ࠊࡣࡇࡓ࠸ឡࡴ⏕ࢆࡉࡋ࠸࠾ࡀ⛎ジࠋࡍ࡛࠺ࡑࡓࡗ࡞

ࠗPomponChouchou-ⰼⳫᏊ-(ⳫᏊ㸸ศ┴)࠘ࡢዪᛶ㉳ᴗᐙࠊࡶᏊ౪࡚ࢀࡘࢆᴦࠕࡿࡵࡋⰼ

ⳫᏊ࢙ࣇ࢝ ᭶(ⳫᏊ㸸ឡ▱┴)ࡘࡲᰴᘧ♫ᚚⳫᏊᡤࠋࠗࡍࡲ࠸࡚ࡗ㡹ᙇࡋᣦ┠ࢆᗑྜ⼥ࡢࠖ ࠊࡣ࠘

ࡲ࠸࡚ࡋᣦ┠ࢆⳫᏊᗑࡢရ㉁᭱㧗ᓠ࡞ࡿࢀࡉ㑅ᢤⓒ㑅ࠖࡢࡵࡓࡢ࣓ࣝࢢࠕࡢࢺ࣮ࣃࢹ⯒⪂

ࠋࠗࡍ࡛࠸ࡋ⌊ኚࡶⳫᏊᗑࡿ࠶ࡢࢺ࣮࣏ࣜ࣊ࠋࡍ ᮌ〇Ⳬ᭷㝈♫(ⳫᏊ㸸ᇸ⋢┴)࠘ࡾ࠶ࠕࠊࡣ

ࢵ࣏ࢫ࠼ᫎࠕ㏣ồ࡛ࡢ᪂つᛶᢎ⥅ࡢ⤫ఏࠊࡆᥖႠ⌮ᛕ⤒ࢆࠖࡵࡓࡢ㢦➗ࡕẼᣢࡢ࠺ࡀ

ࠋࠗࡍࡲ࠸࡚ࡋࡽจࢆᕤኵࡶࡾࡃရ࣭ᗑ࡙ၟࡿࡀ࡞ࡘࠖࢺ ᭷㝈♫ᶫၟᗑ-ࡎ࠾ᒇ➗㍯

-(⳯㸸ᒾᡭ┴)࠘ࡣᡭసࡾ᪥᭰ࡢ࣮ࣗࢽ࣓ࡾࢃ⳯ᑓ㛛ᗑࡾ࠶ࡢ࡚ࡋ᪉ࢆホ౯ࠋࡓࡋࡲࡋ

㸺ᆅᇦᐦ╔ᆅᇦ㈉⊩࡛⮬ᗑࡢ⦾┒ࢆᅗࡿ㸼

ᆅᇦάᛶࡢ㛵ࡾࢃ㈉⊩ࠊࡀ⮬ᗑࡢ⦾ᰤࡧ⤖ࡶࡀࡢࡃᑠᴗ⤒Ⴀ࡞␗≉ࡢⅬ࡛ࠋࡍᆅ

ᇦ⏘ᴗࠋࡍࡲࡾ࠶ࡇࡇࡀ⏤⌮ࡿࢀࢃ࠸ࡶ᪥ᮏᨻ⟇㔠⼥බᗜ⥲㈹ཷ㈹ࡶ⤒Ⴀᢏ⾡ྥୖࡢࡁ

ࠋࠗࡍࡲࡾࡀ࡞ࡘࡳບ࡞ HALE LANI(ⳫᏊ㸸㟼ᒸ┴)࣮࠘ࣂ࣮ࣞࣇࡢ⮬⊃ࡣ㛤Ⓨ࣮࢟ࢣ࢛ࣥࣇࢩࡢ

ᒎࢆάືࡓࡋ㔜どࢆ⯆ᆅᇦࠊࡋ㛤ദࢆ࢙ࠖࢩ࣐ࣝࡿࡩ࠶ࡕࠕ⥴୍௰㛫ࡢᆅᇦࠊࡾࢃࡔࡇ

㛤ࠋࠗࡍࡲ࠸࡚ࡋ ᰴᘧ♫භ⨾(ⳫᏊ㸸ᾏ㐨)࠘ࢇ࠶ࠊࡣ㸦㤆Ꮚ㸧ࠊࡾࢃࡔࡇࡢᆅඖࢃࡔࡇࡢ

ࠋࠗࡍࡲ࠸࡚ࡋ㊶ᐇࢆࡾࡃᗑ࡙ࡿࢀࡉឡࠊ࡛ࡾࢃࡔࡇࡢရ㛤Ⓨၟࠊࡾ ⡿✐㸸㜰)ࡓ࠸ࡢ⡿࠾

ᗓ) άࡶ࡚ࡋ࣮ࢱ࣮࣏ࢧ⫱㣗ࡢ࣐࣐ࡾᅔ࠾ࡢࡾࡃ㣗࡙ࠊࡋᚓྲྀࢆ࣮ࢨࣂࢻᑠඣ㣗⏕άࡣ࠘

㌍ࠋࠗࡍࡲ࠸࡚ࡋ Ụၟᗑ(⥲ྜ㣗ᩱရ㸸㛗ᓮ┴)࠘ࢺࣥ࣋ࢶ࣮࣏ࢫࠊࡣ㛤ദࡸఫẸ┦ࡢὶά

ࠋࠗࡍࡲ࠸࡛࠸ὀࢆຊື ᭷㝈♫Ụᓮ࣮ࢺࢫ(⥲ྜ㣗ᩱရ㸸⚟ᒸ┴) ࡵࡓࡿࡆୖࡾ┒ࢆᆅᇦࡣ࠘

本年度受賞店の特徴

ඃⰋ⤒Ⴀ㣗ᩱရᑠᗑ➼⾲ᙲᴗ ᑂᰝጤဨ㛗 ᑠᒣ࿘୕

(すṊᩥ⌮Ꮫྡᩍᤵ࣭ࡲࡸࡉᕷẸᏛᏛ㛗) 

㸺ཝ࠸ࡋᑠ⎔ቃୗ࡛ࡢᛂເᗑࡢቑຍ㸼

௧㸰ᖺึ㢌ጞ⚝ࢼࣟࢥࡢ↛✺ࡓࡗࡲぢ⯙ࠊࡽ࡚ࢀࢃ௧㸲ᖺࡣ㸱ᖺ┠ᙜࠋࡍࡲࡾࡓ

ᐇࡀ⟇ᛴᑐ⥭ࡿ࠼ᢚ࡚ࡗࡶࢆ㆙ᡄࡢ⣭᭱ࡽᙜึࠊ࡚ࡋᑐࡾࡀᣑࡢឤᰁࢫࣝ࢘ࢼࣟࢥ

ࠋࡍࡲ࠸ᛮ࠺ࡼࡓࡗ࡞ࡣࡃከ࠺ࡑࡣぢ᪉࠺࠸ࡿࡓࢃࡁ㛗ࡢᖺ୕ࡉࡲࠊࡀࡓࡋࡲࡁ࡚ࢀࡉ

ࠋࡓࡋࡲࡾ࡞ࡃ࡞ᚓࢆࡿࡊࡅཷࢆάືไ⣙࡞ᖜࠊࡧཬࡀᙳ㡪ศ㔝ࡿࡺࡽ࠶ࡢάື♫ࠊ῭⤒

ᾘ㈝⪅ࡶ᭱㌟㏆࡞Ꮡᅾ࡛ࠊ᪥ᖖ⏕άࢆᨭࡿ࠸࡚࠼ᇶᖿࡢ㣗ရᑠᴗࠊࡀ⚝ࢼࣟࢥࠊࡶ࡚ࡗ

⤒㦂࠸࡞ࡢࡇࡓࡋ⤒Ⴀࡢᝏࡓࡋࡽࡓࡶࢆᐃࡶ࡚ࡋᛮ㆟࡛ࠋࢇࡏࡲࡾ࠶ࡣ

㸱ࡀ๓ᖺᗘࠋࡓࡋࡲࡾ࡞㸳㸲ᗑࡣᮏ⾲ᙲᴗཷ㈹ᗑᩘࡢ௧㸲ᖺᗘࡿࡓᙜ┠㸱ᖺ⚝ࢼࣟࢥ

㸲ᗑࠊ๓ࠎᖺᗘࡀ㸰㸵ᗑẚࠊྲཱྀࡿ ㈹ᗑࡣ࡚࠸ࡦᛂເᗑࡶᩘࡢᖜቑࠋࡍࡲࡾ࡞ࡇࡓ࠼

ᛂເᗑࡢῶᑡࡀ༴ࡓࢀࡉ⎔ቃୗ࡛ࠊ㏫ᖜቑຍࡣ⏤⌮ࡓࡋṇ☜ࠊࡀࢇࡏࡲࡾࢃࡣእ㣗

ᙉࡢရ㛤Ⓨၟࣝࢼࢪࣜ࢜ࠊᙉࡢᏯ㓄ᴗࡢ࡚ࡋ⏝άࢆ㹑㹌㹑ࠊቑຍࡢ࣮࣑࣒࣮ࣝ࣍ࡿࢃ௦

ᛂເືᶵ࡞ᴟⓗ✚ࠊࡀࢀࢃࡽ࠶ࡢႠኚ㠉⤒ࠊ➼ࡋ┤Ⴀぢ⤒ࡢࡵࡓࡿษࡾࢆ⚝ࢼࣟࢥࠊ࡞

ࠋࡍࡲࡋ ᥎࠸࡞ࡣ࡛ࡢࡓ࠸ࡘࡧ⤖

㸺つᐃᇶ࡙ཷࡃ㈹ᯟෆ࡛ࡢ㑅⪃ⱞ៖㸼

ᮏ⾲ᙲᴗࡣᛂເᗑᩘࡢከᑡࡎࡽࢃタᐃཷࡓࢀࡉ㈹ᯟࠋࡍࡲࡾ࠶ࡀ㎰ᯘỈ⏘⮧㈹㸱ᗑࠊ

㎰ᯘỈ⏘┬⮧ᐁᡣ㛗㈹㸴ᗑࠊ᪥ᮏ⤒῭᪂⪺♫㈹㸦᪥⤒㈹㸧㸴ᗑࠊ᪥ᮏᨻ⟇㔠⼥බᗜ⥲㈹㸦බ

ᗜ㈹㸧㸴ᗑࠊദᅋయ࡛ࡿ࠶බ┈㈈ᅋἲேὶ㏻ྜ⌮ಁ㐍ᶵᵓ㛗㈹ⱝᖸྠࠊ㛗ዡບ㈹ⱝᖸ

ࢆ㈹ᑂᰝཷࡢᛂເᗑࠊࡋⅬᩘࢆホ౯ྜ⥲ࡓࡏࢃྜࢆ⾡Ⴀᢏ⤒⦼Ⴀᴗ⤒ࠊ࡚࠸ᇶ࡙㈹ᯟ࠺࠸

ៅ㔜ࠋࡓࡋࡲ࠸⾜ᛂເᗑᩘࡀከ࡚ࡗ࠸ࡽ࠸つᐃཷࡢ㈹ᯟࢆቑࠋࢇࡏࡲࡁ࡛ࡀࡇࡍࡸᛂເ
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の惣菜開発に熱心に取り組み、地域魅力を高める貢献しています。『株式会社 IMATO(干物：富山

県)』は、生でも食べられる水産物を敢えて干物商品にし、地域ブランド事業に取り組んでいます。 

 

＜公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞と会長奨励賞について＞ 

 本表彰事業を開催する公益財団法人食品等流通合理化促進機構の会長賞と会長奨励賞も立派な

賞です。日本経済新聞社賞、日本政策金融公庫総裁賞にも匹敵する優良店が会長賞に位置づけら

れたお店もあります。 

 会長賞の特徴は、優良な経営技術と経営成績であることが条件であり、賞枠は若干と記されて

います。応募店数が多かったことにより、特に今年の会長賞は粒よりの小売店が数多く受賞され

る結果となりました。受賞を励みとして、高みを目指されることを願っております。 

 

＜コロナ禍に負けないレジリエンス（回復力、持続力、しなやかさ）を感じる＞ 

 審査対象店が例年より多かったという嬉しい悲鳴を冒頭で述べましたが、厳しい環境下にあり

ながらも、環境変容に懸命に適応しようとする強く、しなやかな小売店の対応力を感じました。

コロナ禍に負けない持久力、持続力、しなやかさを感じさせる小売業の姿が印象に残りました。 

 女性起業家の活躍について日経賞の選考経過で触れましたが、日常生活を支える小売業には女

性の生活感覚、人的ネットワーク、細やかなもてなし力、商品開発力などが活かせる小売店時代

を迎えています。地域密着産業の担い手としての女性の活躍を大いに期待したいと思います。 

 食品小売店とマルシェ（市場、青空市場）はルーツは一緒だったように思いますが、規格化さ

れすぎたスーパー全盛時代だからこそ、ぬくもりと会話のあるマルシェ的商い空間が必要になっ

てきたように感じます。店頭や駐車場を利用したマルシェで活用の賑わいづくりに注目していま

す。 

 “おいしい”食べ物の提供が小売店の本質的役割ですが、どうしたらおいしいものがつくれ、

提供できるのかの納得いく説明に出合う機会は意外に少ないものです。しかし今回の応募者から

の調査表の記述資料を読みながら、私なりに納得できる答えが見つかりました。それは、“おいし

くな～れ”、という心を込めたモノづくり、コト起こしに秘訣があるという発見です。おいしいも

のを作り、提供したいという心の込め方と愛情がおいしさを決定づけるという見方に賛同します。 

 今回の評価審査は調査表に基づくものがすべてで、対話しながらの評価ではありません。しか

しながら、調査表への書き込みの中に食料品小売経営に対する熱い想いが込められており、経営

者の人格や店格のようなものが見えてきました。“志は高く、味わいは深く”といった独特の表現

が経営を左右する、不思議な経営領域であるという実感を抱かせてくれました。 

 受賞店の皆様のさらなるご発展と深化を心より願い、審査委員長の講評とさせて頂きます。 

 審査に関われたことに感謝いたします。ありがとうございました。 
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農林൦産大ᐫ賞受賞店の概要

有限会社᩷ௐᤠテȄ   〔東京都：᩷ௐ小売店〕           ８

菓҉ࡋ白ᆞ      〔大阪府：菓子製造小売店〕   1１

   ȕーȉǷȧッȗヤマȋǷ 〔岐᧲県：ዮ合食料品小売店〕     1４

農林൦産Ⴞ大ᐫܫ房長賞受賞店の概要

おᎹのおかƩ     〔๔賀県：食Ꮉ小売店〕         18

有限会社ɤි屋    〔鹿児島県：ᣒ小売店〕        20
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ハイǷȧッȗヤスイ     〔岐᧲県：ዮ合食料品小売店〕       28

ଐஜ経ฎ新Ꭵ社賞受賞店の概要

大ங製菓有限会社     〔ؖྚ県：菓子製造小売店〕     30

株式会社御菓子所まつஉ 〔愛知県：菓子製造小売店〕     32

PomponChouchou-ᑶと菓子と- 〔大Ў県：菓子製造小売〕   34

京ȶແ豆腐まめ工房いとう  〔新潟県：豆腐製造小売店〕   36

有限会社橋Ѩՠ店      〔ޥ県：ुᓔ製造小売店〕         38

株式会社ᳪ᳝᳜       〔ᯓӕ県：ジェラート製造小売店〕 40

ଐஜሊᗡ公庫ዮᘶ賞受賞店の概要

おのかいた     〔大阪府：ᆝ小売店〕    42

株式会社ρ፦      〔北海道：菓子製造小売店〕           44

ＨＡＬＥ ＬＡＮＩ   〔静岡県：菓子製造小売店〕     46

株式会社ＩＭＡＯ     〔富山県：干物製造小売店〕        48

有限会社൶崎ストǢー    〔ᅦ岡県：ዮ合食料品小売店〕      50

ຉ൶ՠ店          〔長崎県：ዮ合食料品小売店〕        52

(公財)食品等流通合理化促進機構会長賞受賞店の概要

有限会社࣊ʁՠ店   〔佐賀県：᩷ௐ小売店〕    54

株式会社ᳯᳩᳮᳩ᳧ᳯ᳧ᮄᓎ 〔京都府：ᮗᮄ小売店〕        55

有限会社一ܱ牛乳    〔๔賀県：牛乳宅配小売店〕       56

有限会社ᅎՠ店    〔愛知県：ᆝ小売店〕            57

ǒいすƽあ・いƙち 〔和ജ山県：ᆝ小売店〕       58

長後製パン株式会社  〔神奈川県：パン製造小売店〕   59

イッカクベーカリー     〔岡山県：パン製造小売店〕       60

株式会社ＮＯＭＯ ＢＡＫＥＲＹ 〔宮崎県：パン製造小売店〕     61

合資会社まさおか   〔北海道：菓子製造小売店〕     62
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有限会社ヒポポ      〔東京都：菓子製造小売店〕      64

有限会社角屋悦堂      〔新潟県：菓子製造小売店〕    65

有限会社新潟森林農園    〔新潟県：菓子製造小売店〕      66

パピヨン新居店       〔静岡県：菓子製造小売店〕      67

有限会社マリーヌ洋菓子店 〔愛知県：菓子製造小売店〕         68

御菓子司秀清堂     〔愛知県：菓子製造小売店〕      69

こむぎことたまご。    〔愛知県：菓子製造小売店〕      70

御菓子処わたなべ        〔愛知県：菓子製造小売店〕              71

   株式会社 Preferred Impact Japan 〔大阪府：菓子製造小売店〕   72
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農林水産大臣賞

―青果―

[お店のᴫせ]

店⯒は、ᮾி㒔 JR 中野㥐からᚐṌ 15 ศ⛬、すṊ᪂ᐟ⥺⿄㥐との中㛫地Ⅼに⨨

するఫᏯ⾤の中の一ゅにある青果店。中野㥐方ྥへྥか࠺際、ᢤけ㐨としてከࡃの 

来がある㏻りに㠃している。ᡓ前の⠏地ᕷሙの青果௰༺ᴗをႠんでいたึ௦㕥ᮌ㕲

㑻Ặが、1945 年にᡓᚋ員してᮾி㒔中ኸ༺ᾷᶫᕷሙの༺会♫に入♫、1948 年に

㏥♫ᚋ青果店を㛤店する。1960 年に現௦⾲の∗であるⱱ⏨Ặがᢎ⥅、2018 年に現௦⾲

๎Ặが 3 ௦┠として店を⥅ࡂ現在に⮳る。

ᙜ店は 5年前に店⯒と࡞りのᅵ地をྲྀᚓし、ࢸンࢺᙇりの࢜ーࣉン࣐ルシ࢙を㛤ጞ。

いものを㝞ิしてい࡞には、野菜・果物・加ᕤ品等、 ᗘ⟶理がᚲ要࢙ルシ࣐ンࣉー࢜

る。ሙ㠃✚の増加にకい㝞ิ商品を増やし、近年の品✀ᨵⰋによりᕷሙにฟ回る⌋

しい農産物等も✚ᴟⓗにᢅい、顧客が楽しࡃ商品を㑅るሙとしている。近㞄ఫẸの

利౽ᛶを高めるため、᪥配品㸦∵ங࡞㸧、⫗、加ᕤ食品、ⰼ㸦ⰼ㸧をᥦ౪し、地ᇦ

密╔ᆺの࣡ンࣉࢵࢺࢫショࣉࢵと࡞っている。

᭷㝈♫ 青果㕥ࢶࢸ

おᐈᵝ⏕産⪅のᯫࡅᶫࠊ࡚ࡋ

農産≀のᣢࡘ⫼ᬒࡸ㣗᪉ࢆᥦࡿࡅ⥆ࡋ

[оಅ࠰] 1948 ଯԧ)࠰ 23 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 132.0 ɜ(40.0 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 7.3 ʴ

[փಅ᧓] 10:00᳸20:00

[ଐ˞ܭ] ଐ୴ଐ

[ՠԼನ]

ȷᓔ   70.0%

ȷௐ物   20.0%

ȷଐ配Լ 5.0%

ȷችᎹ   5.0%

[ענᑄࡃ] ிʮᣃ中ғૼʟᲬᲧᲮ３ᲧᲬ

[URLȷSNS] https://www.808suzutetsu.com/67360/

[ኺփྸࣞ] お客様のͤࡍƱ

農林水産大臣賞

―青果―

[お店の経営ノウハウ（1）]

①ᾷᶫᕷሙから入れる青果物・果物をᥦ

ᾷᶫᕷሙからᡭに入るᏘ⠇にᛂࡌたከ✀ከᵝ࡞野菜・果物を㝞ิし、顧客の┠を楽

しࡏࡲている。青年部で行ࢃれるඵⓒᒇሿ等から品✀ᨵⰋにより᪂たにฟる野菜・果

物の✀㢮にࡘいて、᪥ࠎ知識をえ、ᕷሙから✚ᴟⓗに⌋しい野菜・果物㸦加㈡野菜の

等㸧を入れたり、行࢘࣎ࢦん、ி㒔の῝ᕝࡌコン等やிにんࢲ、レンコン、࠺ࡰࡈ

食の材料として使ࢃれる食材㸦ṇ᭶料理のࣘࣜ᰿、ࢃࡃい、やࡘがしら、ࡲ࡞す用୕

ᾆࢲコン、࠾┅の果物の┒り⡲等㸧等、᪥ࠎの食༟の料理のᥦとともに食材として

野菜をᥦしている。

②ࣜンࢦを中心とした産直の果物をᥦ

青年部のྲྀ⤌みで知り合った㛗野のዎ⣙農家より、ᕼᑡ価್のあるࣜンࢦ 10 ✀㢮⛬

ᗘ㸦すࢃこ、⩌㤿ྡ᭶、シナࢻࣀル࢙ࢳ、シナࣀシン࡞、ࢡかの῝⣚、ムーンルージュ

等㸧を入れている。一⯡ⓗにはぢることの࡞い⌋しいࣜンࢦに近㞄ᾘ㈝者が話題に

して店⯒に集ࡲってࡃる。

ዎ⣙農家とは、ࣜンࢦのᮌを一ᮏࡈとዎ⣙している。できたࣜンࢦをて入れ

るᙧែをとり、農家が⌋しい品✀をᏳ心して⏕産できるయไ࡙ࡃりにも繋がっている。

Წ代目ȷ３代目でːᑣƘփಅ ȆントࢌǓのオーȗンȞルǷǧϋ。

を੩̓ئ様Ƴᓔȷௐ物で楽しƍᝰƍ物のٶᆔٶ

客がᛅ᫆ƴ集まる中までហƍリンǴ ငעƔǒႺˁλǕƨリンǴ

－ 8 －
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農林水産大臣賞

―青果―

[お店の経営ノウハウ（2）]

①店頭での楽しいコミュニケーション

産直農家からの情報や、青年部で学んだ商品知識、料

理方法等、食材毎の話題を顧客へ伝える。店頭で顧客へ

話しかけ、POP を使った紹介も行い、野菜・果物の背景

や使い方等の情報を伝え、顧客の興味関心を高めてい

る。

②メール会員へ週 3 回の配信とメール会員のみ知っている「秘密の合言葉」

メール配信による集客を 10 年前より続けている。

店頭やホームページでメール会員を募り、特にコロナ禍の内食需要を機に来店客が

増加したとともに会員数も増加し、現在 1,000 人弱が登録している。週３回、その時

の旬の野菜や果物の話題や、メール会員の特別価格を配信している。配信の際に産地

の写真等も一緒に送り、関心を高め、集客に繋げている。

配信するメールには「合言葉」を入れ、レジで合言葉を伝えることでメール会員は割

引価格で購入できる特典を設け、会員を増やしている。合言葉をきっかけに顧客と店

員のコミュニケーションにも繋がっている。

最近は LINE 利用者が増えていることもあり、LINE へ切り替えることを検討中であ

る。

左：３代目の兄弟が関係する

オーストラリアのグリーンアスパラ。

物語を伝えてお客様を楽しませる

合言葉で割引する週３回のメール配信

ホームぺージでもメール会員募集中

農林水産大臣賞

―菓子―

[お店のᴫせ]

1981 年ᮾ大㜰ⱝỤⱝ⏣商店⾤にึ௦᪂⃝和⩏Ặが 10 ᆤどの店⯒で和菓子店を

業。ᚋ⥅⪅となった㈗அẶは、高ᰯ༞業ᚋの当時はやりたいことがなく、ᐙ業を⥅ࡄよ

う∗に言われಟ行出た。1999 年、ಟ行 1 年で∗和⩏Ặがಽれᐙ業にᡠり、ẕである

⚽子Ặが௦⾲、㈗அẶは製造をᢸ当し和菓子店をᏑ⥆ࡏࡉた。2004 年㡭から㈗அẶは

ᵝࠎなࢡࣥࢥーࣝで㈹をとるようになり、作品作りにክ୰になるが、┈をᚓなけれ

ば事業が⥆かないことを意識できていなかったことに気く。自㌟を┬し、⛯理ኈ

の先生からࢫࣂࢻや⤒Ⴀࢼ࣑ࢭーのཧຍで⤒Ⴀのຮᙉを✚ᴟ的に行う。

2008 年には売上がಸ増し、㏆㞄のᗈい店⯒⛣㌿。2020 年には 2 ྕ店を出店。2022

菓ᗡ ⓑ✑

㹼菓子࡛ࡄ࡞ࡘᮍ᮶の➗㢦㹼࣮ࢺࢵࣔࢆ

ᆅᇦの㣗ᮦࢆࡓࡗヰ㢟ࡿ࡞菓子࡛➗㢦ࡿࡃࡘࢆ

[оಅ࠰] 1981 ଯԧ)࠰ 56 (࠰

[٥場᩿ᆢ] 91.0 ɜ(27.5 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 26.0 ʴèஜૅࡃ合ᚘ

[փಅ᧓] 9:00᳸18:00

[定˞日] ້୴日

[ՠ品ನ]

ȷあんどーなつ 30.0%

ȷႉᆞ    10.0%

ȷƍƪƝ大ᅦ  10.0%

ȷԧ生菓25.0    ܇%

ȷԧ菓25.0    ܇%

[ענᑄࡃ] 大阪ࡅ東大阪ࠊᒉ൶ஜထᲫᲧᲮᲧᲬᲫ

[URLȷSNS] https://www.shiraho.biz/

[ኺփྸࣞ]

᳸ԧ菓܇でつなƙசஹのᇰ᫊᳸

ȷႉᆞのԧ菓܇をᡫơてƓܲಮࢼಅ員に࠳ᅦをƓފƚしע؏社˟にᝡྂしǇƢ。

ȷע؏のをᆢಊ的に用したǓ、ע؏のᨽ用をفǍしたǓ、σにƘǹǿȃȕǍႉᆞの

Ɠ菓܇を൭めてɦƞるƓܲಮ、૰ǍȑȃǱーǸをኛ品してƘƩƞるಅᎍƞんሁ、ႉᆞに

かかǘるƢǂての૾がǄんのݲしでもᇰ᫊になれるǑうなՠƍをႸਦしǇƢ。                     

－ �� －
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農林水産大臣賞

―菓子―

年にἲ人化し、ẕの⚽子Ặとともに 2 人௦⾲となる。地ඖの㎰産≀をάかし、地ඖの

手ᅵ産として႐ばれている。㏆㞄㎰ᐙࡉんのつ᱁እのいࡈࡕから生まれた「きっと日

本୍大きないࡈࡕ大⚟」はヰ㢟をんࢹ࣓。ࡔにも㢖⦾に取り上ࡆられ、名≀の

「あんどーなつ」は㐃日売する人気である。

[お店の経営ノウハウ（1）]

ᮾ大㜰市にあることをにこࡔわり、地ඖの㣗ᮦをάかした和菓子を࠾ᐈᵝにᴦしん

でいたࡔくことを大ษにしている。これまで和菓子にわれてこなかったつ᱁እのい

等の㎰産≀を⏝いた和菓子等、᪂しいものを生み出し、ᚑ来の和菓子ࡂࡡ⋣や᪂ࡈࡕ

のᴫᛕにとらわれないࣝࢼࢪࣜ࢜をᥦし、ࣜࣥ࢜ー࣡ࣥの和菓子を作っている。

例えば、ᚑ来の和菓子ᒇがᥭࡆ≀をすることは⪃えられないことであったが、ᥭࡆ

るᕤ⛬のある「あんどーなつ」をᥦしዲホである。㈗அẶ自㌟が製菓Ꮫᰯに通って࠾

らࡎ、᪤成ᴫᛕにとらわれていないことが㏫にᙉみになっている。地ඖの㎰産≀があ

るからこࡑ生まれた「きっと日本୍大きないࡈࡕ大⚟」や「᪂⋢ࣃࡂࡡ」等、地ᇦの

㣗ᮦから᪂たなⓎが生まれている。

[お店の経営ノウハウ（2）]

商品を▱ってもらうためになんでもやってきた、と௦⾲はヰす。SNS やᗈ࿌、ࢫࣞࣉ

ࣜࣜーࢫ等、▱られるためのດຊをᝰしみなく⥆け、結果、࣓ 㛵ಀ⪅との⧅がりࢹ

をᵓ⠏している。ࢺࢵࢿでのⓎಙは㹑㹌㹑が୰ᚰであり、基本↓ᩱであることから✚

ᴟ的に⏝。当店では、Instagram、Facebook、Twitter、Google HP、ࢫࢿࢪࣅ࣐ 等

ᵝࠎ፹యがあるが、ᢞ✏するෆᐜは基本ྠࡌで、፹యによってከᑡఏえ᪉をኚえるこ

とで᭦᪂の手間を๐ῶしている。

㈍売ಁ㐍にあたっては、自分ࡔけではࣜࢿ࣐ࣥ化してしまうこともある。≉にᩥ❶

作成にいては、⪅どⅬの言ⴥは自分には᭩けないものである場ྜがከい。当店の

ようにࣆࢥ࣭࣐࣓ࣥࣛ࢝ーࣛࢱー࣭ࢼࢨࢹー等のᑓ㛛ᐙをᕳき㎸ࡴことができる

と、᪂たな⾲現᪉ἲをᏛࡪきっかけにもなる。

左：ᡲ日٥ܦƢるʴൢの「あんどーなつ」

ɶ：ᠾܼのᙹٳのƍƪƝをᝫƬて生Ǉれた

          「ƖƬと日ஜɟ大ƖなƍƪƝ大ᅦ」

右：ȆȬȓӕのとƖに生ǇれたעΨのବのᠾ産ཋであるૼྚƶƗ

を̅Ƭた「ૼྚƶƗȑǤ」

農林水産大臣賞

―菓子―

[お店の経営ノウハウ（3）]

当店は、5 年先の将来を見据え、自社の現状を数字でつかみ、商圏等から市場分析を

行い、売上目標を立て、毎年１名の職人を増やしていく計画で事業を大きくしてきて

いる。計画は月１回社員（職人）とともに振り返る機会を持っている。

社員が、和菓子職人として将来を描けるよう、売上に対する労働生産性を意識して

いる。職人の仕事を効率よく計画的に行えるよう、毎日の製造数から生産高を計算。１

時間あたりの生産高（業界では 8,000 円/時間と言われている）を目安に、効率化を行

っている。効率化できない商品は止める等、論理的に取捨選択を行っている。例えば、

人気の「あんどーなつ」は、包餡機を導入したことで職人の手作業 600 個/日から 9,000

個/3 時間で製造できるようになり、冷凍保管により１週間分をまとめて製造でき、大

きな成果を出している。

また、時間のかからない包装を選択し、効率化している。立てた計画に対し、数字で

把握し、計画通りでなければ対策を検討する PDCA の取組みは基本的なことであり、地

道な取組みに結果がついてきている。

右：「あんどーなつ」の個包装は効率的な包装が可能な形態を採用
左：日々の工場での生産した結果をノートに記録。

現実を把握し改善が必要な製品を確認。定期的に生産性向上のために社員と話し合う。

貴之氏は製菓学校講師としても招かれる。（左は東大阪大学、右は辻製菓学校）
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農林水産大臣賞

―総合食料品―

[ᴫせࡢᗑ࠾]

当店は୰ὠᕝ㥐からࢫࣂで⣙ 45 ศ、知㇂や Ἠ近くのࢫࣂ「୰⏣」からᚐṌ

ᩘศの場ᡤにある。ᒣにᅖまれたᖹ地がᑡし広がる知⏫の商店とẸ家が立ち୪ࡪ㏻

りに立地する。この地ᇦはⰋいᮌᮦが᥇れたことから、㐣ཤはᘓල⫋ேがከかった。⌧

ᅾも⫋ேの作品を近㞄の㐨の㥐で販売している。

1930 年、♽∗がᘓල店をႠࡴ୰、㞄でႠ業していた食ᩱ品販売店の後⥅者がおらࡎ

ᘬき⥅いだことからጞまる。ኴᖹὒᡓதの㡭に食ᩱ品店のみのႠ業となり、1945 年に

２௦目が事業をᢎ⥅、青果やሷⶶ品の㨶、㞧貨等、⥲ྜ食ᩱ品をᢅいጞめる。2015 年

に⌧௦⾲ṇ༤Ặ㸦3 ௦目㸧と後⥅者真朋Ặ㸦4 ௦目㸧がᢎ⥅し、事業をႠんでいる。ṇ

༤Ặはにࣂッࣖࢡーࢻで㨶のຍ工をᢸ当し、真朋Ặが店長として店舗㐠Ⴀを⤫ᣓす

ࢩࢽ࣐ࣖࣉࢵࣙࢩࢻ࣮ࣇ

ᆅඖ食ᮦࢆάࡓࡋ⮬ᐙ〇ᆅჯ࣭ᆅࠊࢇࡷࡕ࠸ࡅ࣭ࡾࡲࡓ

ᗑ㛗㑅ၟࡾࢃࡔࡇ“ࡢࡾࡄࡍࡾ品”ࢆᴦ࠸ࡋ POPࡀចࡿࡅࡘࡁ

[оಅ࠰] 1930 ଯԧ)࠰ 5 (࠰

[売᩿ئᆢ] 115.5 ɜ(34.9 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 5.3 ʴ

[փಅ᧓ 9:00᳸19:00

[ଐ˞ܭ] ᇹ 2、ᇹ 4、൦୴ଐ

[商品ನ]

ȷᐯᅈुᓔ(ᐯᅈь品ԃ) 30.0%

ȷ食品(ǰȭǵȪー) 20.0%

ȷችᎹ      20.0%

ȷ᩷ௐ       10.0%

ȷᮗᮄ       10.0%

ȷᣒ       10.0%

[地נᑄࡃ] ჷထ˄ࠊ߷Ⴤɶ᧲ޟ 6951-20

[URLȷSNS] https://yamanishi4147.jimdofree.com/

[ኺփྸࣞ]

᳸˄ჷƷ食にշƼを、˄ჷƷ食でടƼを᳸Ტ˄ჷᲷࡃ࢘がࡃᑄをನえるޟ᧲Ⴤɶ߷ࠊ˄ჷထᲣ                  

ȷǍまにしでは、˄ჷƷ地؏Ʒ食をૅえƯ、さǒに食を楽しǜでいたƩƘƜとでお客

様Ʒ࠳せなဃをૅえƯいきたいと࣬っƯいまƢ。

ȷまた、˄ჷƷ食૨҄をܣりながǒ、地؏ٳƷ૾にǋƜƷ地Ʒ食を楽しǜでいたƩƘ

ѐщをしƯいきまƢ。

農林水産大臣賞

―総合食料品―

る。真朋Ặは大学௦にᑑྖ店でルࣂイࢺを経験、ᑑྖのᥱり方を身につけ、当店で

ேẼのあるᑑྖ┒りྜわせに⭎をるう。大学卒業後は名古屋の⪁舗百貨店の青果売

場にᑵ⫋し、販売の࢘ࣁ࢘ࣀを身につけ、これらの経験が店舗に活かされている。

[㸦1㸧࢘ࣁ࢘ࣀႠ⤒ࡢᗑ࠾]

ձ自家製の地味ჯと地たまり

知地ᇦでは、ྛ家ᗞで自家製地味ჯ࣭地たまりが製㐀さ

れ、近㞄ఫẸは当たり前に⾜っていた。真朋Ặの᭯♽ẕも毎

年自家製味ჯを作っていた。味ჯづくりの手㛫からやめるこ

とも᳨ウしたが、近㞄ఫẸから㎡めないでḧしいኌが上がり、

⥅続。味ჯづくりを㎡めた家ᗞからᮌᶡをཷけ⥅ࡂ、⌧ᅾ、

㸶つのᮌᶡをಖ᭷。知の味ჯ࣭地たまりの伝⤫をᏲり、毎

年味ჯづくりを⾜っている。

②自家製の鶏ちゃん㸦けいちゃん㸧

「鶏ちゃん」は、地ඖの鶏⫗を地たまりでₕけ㎸んだもので

ある。知地ᇦでは、もともとྛ家ᗞで鶏を㣫い、ᤍいて食し

ていた。ྛ 家ᗞの味があったが、⌧ᅾでは鶏を㣫う家も地たま

りを作る家もなくなった。当店では地味ჯとともにฟ来る地

たまりを活かし、自家製鶏ちゃんを製㐀࣭販売。≉に、当店の

自家製地たまりと鶏⫗の相性がⰋく、美味しいとのホ౯も㧗

い。近㞄の㐨の㥐にも༺しており、2022 年ኟは２᪥で 100 ⿄

ฟⲴすることもあった。

③店長がᝮれた୍ᢲし食品

やࣅࣞࢸ LINE ࣉシࣙッࢺッࢿ等で報㞟し、Ẽになった食品を百貨店やࢫーࣗࢽ

から取りᐤせヨ食。店長自身がᮏ当に美味しいとᛮった商品を取りᐤせ販売している。

ᮏ当に美味しいとᛮう商品だからこそお客様にしっかり伝え、買ってもらえている。

[㸦2㸧࢘ࣁ࢘ࣀႠ⤒ࡢᗑ࠾]

ձお店に来たくなる取⤌み

味֠ᔺƷ味֠をଐかきฆƥる

ᐯܼᙌ地たまりにけᡂǜƩᰄƪǌǜ

ᡵƷ新ᎥƷ৵ᡂ࠼ԓで
は、ࡃᧈǳȩȠでᡈඞを
伝える。

－ �� －



農林水産大臣賞

―総合食料品―
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農林水産大臣賞

―総合食料品―

当店への来店動機を持たせる宣伝媒体としては、毎週１回の新聞広告、SNS による商

品紹介の大きく２つである。新聞広告では店長こだわりで仕入れた食品の美味しさの

を店長コラムで PRしたり、店長自身を知ってもらう近況報告等でファンを創っている。

②お買い物が楽しくなる工夫

商品ひとつひとつを手書きの POP で飾りつけている。興味を沸かせるメッセージを

書き添え、お客様がつい立ち止まって読んでしまう楽しい買い物の場を創り上げてい

る。POP は店長の配偶者のお手製。新しい商品を注文するたびに、「どうやって楽しん

でもらおう？」と POP 内容の創作を楽しんでいる。

陳列にも工夫がある。店長の真朋さんは、大学卒業後、名古屋松坂屋青果物売場にて

勤務経験を持つ。その際、百貨店の陳列方法を学び、色で配置を決め、ひとつひとつの

商品を際立たせる方法を身につける。その経験を店舗での陳列に活かし、「色」でお客

様がひとつひとつを楽しめるよう配置する。

③手に取りたくなるデザイン

当店の目玉商品「鶏ちゃん」は、当店自家製地たまりと相性が

よく、美味しい自信があったが、発売当初は透明パッケージに当

店ロゴシールを貼ったのみで、ほとんど売れなかった。

そこで、５年前に小規模事業者持続化補助金を活用し、デザイ

ナーに「鶏ちゃん」のシールをつくってもらい、シールを貼った

ところ、売れるようになってきた。どんなに味が美味しくて、自

信があっても、お客様が手にとりたくなるイメージづくりが販

売促進には重要である。

左：各地を巡ったときに出会った美味しい食品
を並べる。美味しさを伝えたり、問いかける
POP がお客様を楽しませる。

右上下：陳列棚はそれぞれが際立つように色で
配置を決める

デザイナーに依頼しパッケージを刷新！売れる商品になった！

－ �� －
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農林水産省 大臣官房長賞

―食肉―

[お店のᴫせ]

2009 年に食肉♫にめていた๓௦⾲の父親長氏が「㏥⫋ᚋに自分の店を開きた

い」というክをかなえ、当店「お肉のおかだ」を滋賀県守山市Ỉಖ町に開店した。食肉

♫で培った目利きをάかしᢅう近江牛やᡭ作り⳯が人気を集めていた。యຊ的な

ၥ題➼から 2019 年 1 月に店を㛢じることも⪃えた。長女の展世氏は、「お客様がឡし

てୗࡉっている父のコロッケがなくなるなんて᎘だ。父のを残したい。」そのような

想いからお店を承継することをỴពした。

承継ᚋは、父がお客様に届けてきた近江牛や⳯のを守るとともに、᭦にお客様

お肉のおࡔ

おᐈᵝࠕࢆᴦ࣭ࡿࡏࡲࡋ㨩ၟࡿࡏရ࡙࡛ࠖࡾࡃᆅᇦឡࢆᜠ㏉ࡋ

[оಅ࠰] 2009 )࠰ 21 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 29 ɜ(8.8 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 4.5 ʴ

[փಅ᧓] 9:00᳸19:30

[ଐ˞ܭ] ້୴ଐ

[商品ನ]

ȷች肉

(牛ŴᝊŴᰄᲣ 80.0%

ȷዮᓔ

(੬ƛཋŴዮᓔ) 20.0%

[ענᑄࡃ] ๔Ⴤࠊޛܣછᄶဋထ 56-6

[URLȷSNS] https://oniku-okada.com/

[ኺփྸࣞ]

ƚފ᳸ Ⴧ࣎先様に᳸

ЏにしているŵٻᑄをႸਦしてഏのǑƏƳ࣬いをࡃのႏ様にग़さǕる؏עではࡃ࢘  
ЏƳおٻをᢠǜでƖてくƩさƬたࡃ࢘ᑄにឱをᢃǜでくƩさƬたおܲ様はૠあるɶƔǒࡃ

ܲ様ŵƜのおܲ様方はᅶたちにとƬてٻਓƳ先様であるŵおܲ様がٻЏに࣬いࣂ品をᡛǒǕ

る先様はŴᅶたちにとƬてǋٻЏƳ先様であるŵٻЏƳ方ŷǁのពりཋをࡃ࢘Ɣǒᡛりたい

を࣬ƬていたƩƚたƜとにज़ᜓŵいたƩいたƝጂをٻЏにɠݗƳܲをするŵ先様をेƑƹ

商品をᩃにৢƏƜとƳƲでƖƳいŵ

̾ʴኺփのࡃᑄは入りƮǒいといƏॖᜤを٭ƑるたǊŴʙಅ১ዒࢸƔǒૼたにžᛍりは高

くŴއは˯くſをȢȃȈȸにᡙьしてŴƲƳたでǋ気᠉にஹࡃでƖるଢるいࡃᑄƮくりを

Ⴘਦしているŵ             

農林水産省 大臣官房長賞

―食肉―

に喜んでもらえるよう、目玉商品となる「殿様級贅沢の極コロッケ」を開発。この滋賀

県の「お肉のおかだ」に他県からのファンが集まってくるようになった。

2022 年 10 月に店舗を播磨田町に移しリニューアルオープン。守山市は京都市内か

ら車で 30 分、琵琶湖大橋を渡ったところに位置する。京都から電車で 25 分、大阪か

らは 55 分で訪れることができる自然あふれる田園風景が残り、人口が徐々に増加傾向

にある地域である。

[お店の経営ノウハウ]

父の培ってきた経験と繋がりから最高級近江牛を提供していることを誇りとすると

ともに、年齢層関係なく親しんでもらいたい想いから、「届け真心先様に…」・「誇りは

高く敷居は低く」を経営理念としている。

開店当初からの父の顔のイラストキャラ

クターの LINE スタンプを作成したり、店内

の親しみやすい POP に配慮、Instagram の投

稿も週 2～3 度行い、お店の様子を発信し、

気軽にご利用いただける雰囲気を感じられ

る取組みに積極的である。

創業者の父から事業を承継した長女の展世氏は、原材料費が高騰する中、事業継続

のために当店オリジナルの目玉商品を開発した。それは、最上級の近江牛 60g を大胆

に巻き付けた「殿様級贅沢の極コロッケ」１つ 700 円！コロッケ一品でも 160g と、食

べ応え十分であることと、コロッケで 700 円という価格が話題を呼んだ。700 円は高価

に感じるも、食べたお客様からは「コロッケとは違う食べ物」と評価も上々。連日注文

が入り、売り切れている人気ぶりである。

新聞にも取り上げられ、「殿様級贅沢の極コロッケ」を求めて他県からもお客様が来

訪するようになった。
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農林水産省 大臣官房長賞

―食肉―

[お店のᴫせ]

2009 年に食肉♫にめていた๓௦⾲の父親長氏が「㏥⫋ᚋに自分の店を開きた

い」というክをかなえ、当店「お肉のおかだ」を滋賀県守山市Ỉಖ町に開店した。食肉

♫で培った目利きをάかしᢅう近江牛やᡭ作り⳯が人気を集めていた。యຊ的な

ၥ題➼から 2019 年 1 月に店を㛢じることも⪃えた。長女の展世氏は、「お客様がឡし

てୗࡉっている父のコロッケがなくなるなんて᎘だ。父のを残したい。」そのような

想いからお店を承継することをỴពした。

承継ᚋは、父がお客様に届けてきた近江牛や⳯のを守るとともに、᭦にお客様

お肉のおࡔ

おᐈᵝࠕࢆᴦ࣭ࡿࡏࡲࡋ㨩ၟࡿࡏရ࡙࡛ࠖࡾࡃᆅᇦឡࢆᜠ㏉ࡋ

[оಅ࠰] 2009 )࠰ 21 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 29 ɜ(8.8 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 4.5 ʴ

[փಅ᧓] 9:00᳸19:30

[ଐ˞ܭ] ້୴ଐ

[商品ನ]

ȷች肉

(牛ŴᝊŴᰄᲣ 80.0%

ȷዮᓔ

(੬ƛཋŴዮᓔ) 20.0%

[ענᑄࡃ] ๔Ⴤࠊޛܣછᄶဋထ 56-6

[URLȷSNS] https://oniku-okada.com/

[ኺփྸࣞ]

ƚފ᳸ Ⴧ࣎先様に᳸

ЏにしているŵٻᑄをႸਦしてഏのǑƏƳ࣬いをࡃのႏ様にग़さǕる؏עではࡃ࢘  
ЏƳおٻをᢠǜでƖてくƩさƬたࡃ࢘ᑄにឱをᢃǜでくƩさƬたおܲ様はૠあるɶƔǒࡃ

ܲ様ŵƜのおܲ様方はᅶたちにとƬてٻਓƳ先様であるŵおܲ様がٻЏに࣬いࣂ品をᡛǒǕ

る先様はŴᅶたちにとƬてǋٻЏƳ先様であるŵٻЏƳ方ŷǁのពりཋをࡃ࢘Ɣǒᡛりたい

を࣬ƬていたƩƚたƜとにज़ᜓŵいたƩいたƝጂをٻЏにɠݗƳܲをするŵ先様をेƑƹ

商品をᩃにৢƏƜとƳƲでƖƳいŵ

̾ʴኺփのࡃᑄは入りƮǒいといƏॖᜤを٭ƑるたǊŴʙಅ১ዒࢸƔǒૼたにžᛍりは高

くŴއは˯くſをȢȃȈȸにᡙьしてŴƲƳたでǋ気᠉にஹࡃでƖるଢるいࡃᑄƮくりを

Ⴘਦしているŵ             

農林水産省 大臣官房長賞

―食肉―

に喜んでもらえるよう、目玉商品となる「殿様級贅沢の極コロッケ」を開発。この滋賀

県の「お肉のおかだ」に他県からのファンが集まってくるようになった。

2022 年 10 月に店舗を播磨田町に移しリニューアルオープン。守山市は京都市内か

ら車で 30 分、琵琶湖大橋を渡ったところに位置する。京都から電車で 25 分、大阪か

らは 55 分で訪れることができる自然あふれる田園風景が残り、人口が徐々に増加傾向

にある地域である。

[お店の経営ノウハウ]

父の培ってきた経験と繋がりから最高級近江牛を提供していることを誇りとすると

ともに、年齢層関係なく親しんでもらいたい想いから、「届け真心先様に…」・「誇りは

高く敷居は低く」を経営理念としている。

開店当初からの父の顔のイラストキャラ

クターの LINE スタンプを作成したり、店内

の親しみやすい POP に配慮、Instagram の投

稿も週 2～3 度行い、お店の様子を発信し、

気軽にご利用いただける雰囲気を感じられ

る取組みに積極的である。

創業者の父から事業を承継した長女の展世氏は、原材料費が高騰する中、事業継続

のために当店オリジナルの目玉商品を開発した。それは、最上級の近江牛 60g を大胆

に巻き付けた「殿様級贅沢の極コロッケ」１つ 700 円！コロッケ一品でも 160g と、食

べ応え十分であることと、コロッケで 700 円という価格が話題を呼んだ。700 円は高価

に感じるも、食べたお客様からは「コロッケとは違う食べ物」と評価も上々。連日注文

が入り、売り切れている人気ぶりである。

新聞にも取り上げられ、「殿様級贅沢の極コロッケ」を求めて他県からもお客様が来

訪するようになった。
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農林水産省 大臣官房長賞

―酒類－

[お店のᴫせ]

当店は鹿児島県のす㒊、鹿児島ᕷからすに約 80km のሙᡤに⨨する出水ᕷに

。ばに❧ᆅするࡑὠ㥐ࣀ㕲㐨⥺の⡿ࡌり、⫧⸃おれん࠶

鹿児島の本᱁焼酎専門店として、ⶶඖと┤接取ᘬを⾜い、焼酎を始め様ࠎなお酒に

ついての知識や話題をお客様に提供し、お客様のお気にධりの୍ᮼを୍⥴にぢつࡅる

接客が喜ばれ、リࣆート客をቑやしている。

1926 ᖺ㸦ඖᖺ㸧現社長の♽∗ẕが「୕ᾆᒇ⾰料品店」を開業、ࡑのᚋ現社長の

∗ぶが 1975 ᖺ㸦 50 ᖺ㸧㡭「୕ᾆᒇ商店」として、⾰料品にຍえ、㞧㈌、酒㢮、㣗

料品なをᢅうようになった。

௦⾲は大Ꮫ༞業ᚋ、⚟ᒸ県に࠶る酒㢮༺社ධ社し、酒㢮の販売について⤒㦂を

1990、ࡳ✚ ᖺᐙ業を⥅ࡄためにᖐ㒓。1998 ᖺ㸦ᖹ成 10 ᖺ㸧「有㝈社୕ᾆᒇ」をタ❧

᭷㝈♫୕ᾆᒇ

お酒の≀ㄒࡸᩱ⌮の┦ᛶࢆఏࠊ࠼ዲࡳの୍ᮼ⥴୍ࢆぢ࡚ࡅࡘ

㓅࣭ᆅ酒のᑓ㛛店↝ࡿࢀࡃ ᥦ౪ࡶヰ㢟࡛ࠖࣛࢪࢦⰞ↝㓅↝ࠕ

[оಅ࠰] 1926 (࠰ଯԧΨ)࠰

[売᩿ئᆢ] 120.0 ɜ(36.4 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] Ჯ .0 ʴ

[փಅ᧓] 9:00᳸19:00

[定˞ଐ] ଐ୴ଐ

[商品ನ]

ȷ酒   97.2%

ȷラșȫ 2.6%

ȷ商品У 0.2%

[店ᑄענ] ᰦδჄЈ൦ࠊɦᮤထ 1449 ဪע

[URLȷSNS] https://www.syuhomiuraya.com/

[ኺփྸࣞ]

ȷくʴがဃきがいをज़ơ࣎ڈڤをਤƬて、常ƴཋʙƴଢるくЭӼきƴਪしዓける。

ȷƓܲಮƴज़ѣをᲛ                

農林水産省 大臣官房長賞

―酒類－

し、酒専門の小売業を開始。現在は、鹿児島県酒販協同組合の取締役、鹿児島県小売酒

販組合の理事、出水小売酒販組合の理事長他、関係する組合の役員も携わる。

[お店の経営ノウハウ]

当店は、鹿児島県内酒造メーカーとの企画商品開発している。特に、円谷プロダクシ

ョンや東宝等の大手ライセンサーと契約し、「宇宙焼酎ゼットン」、「宇宙焼酎バルタン」

や、「焼芋焼酎ゴジラ」、「宇宙焼酎キングギドラ」等、人気キャラクターを使用した商

品を提案し話題を呼んでいる。

ラベルは、デザイナーに頼らず自社で作成。

実際に味わい、造り手を思い浮かべ、商品イメ

ージが伝わるよう想いを込めたラベルを作って

いる。中身もデザインも他にはない自社オリジ

ナル商品でお客様に話題を提供している。

焼酎については焼酎品質鑑定士、日本酒については利き酒師、ワインに関してはワ

インソムリエが接客対応し、メーカーの

こだわりや商品のバックボーンを説明

し、お客様に興味を持ってもらえるよ

う、「メーカーとお客様の橋渡し」の心構

えでの接客がお客様にも好評。料理との

相性、専門的なお酒とのマリアージュも

提案。Googleの口コミではお客様から喜

ばれている様子がうかがえる。

全員で定期的に同銘柄を試飲、商品知

識、味わいに関しての主観的、客観的な

イメージを共有している。

左：大手ライセンサーとの企画商品、右：店内の商品 POP。

どちらも、見ているだけで楽しく、作り手売り手の思いが伝わるようなデザイン。

それぞれの分野のプロが購入の手助けをしてくれる。
左：代表取締役 三浦義弘氏  （焼酎品質鑑定士）
中央：店長 三浦純氏   （利き酒師）
右：常務取締役 三浦香奈子氏（ソムリエ）

－ �� －



農林水産省 大臣官房長賞

―酒類－

[お店のᴫせ]

当店は鹿児島県のす㒊、鹿児島ᕷからすに約 80km のሙᡤに⨨する出水ᕷに

。ばに❧ᆅするࡑὠ㥐ࣀ㕲㐨⥺の⡿ࡌり、⫧⸃おれん࠶

鹿児島の本᱁焼酎専門店として、ⶶඖと┤接取ᘬを⾜い、焼酎を始め様ࠎなお酒に

ついての知識や話題をお客様に提供し、お客様のお気にධりの୍ᮼを୍⥴にぢつࡅる

接客が喜ばれ、リࣆート客をቑやしている。

1926 ᖺ㸦ඖᖺ㸧現社長の♽∗ẕが「୕ᾆᒇ⾰料品店」を開業、ࡑのᚋ現社長の

∗ぶが 1975 ᖺ㸦 50 ᖺ㸧㡭「୕ᾆᒇ商店」として、⾰料品にຍえ、㞧㈌、酒㢮、㣗

料品なをᢅうようになった。

௦⾲は大Ꮫ༞業ᚋ、⚟ᒸ県に࠶る酒㢮༺社ධ社し、酒㢮の販売について⤒㦂を

1990、ࡳ✚ ᖺᐙ業を⥅ࡄためにᖐ㒓。1998 ᖺ㸦ᖹ成 10 ᖺ㸧「有㝈社୕ᾆᒇ」をタ❧

᭷㝈♫୕ᾆᒇ

お酒の≀ㄒࡸᩱ⌮の┦ᛶࢆఏࠊ࠼ዲࡳの୍ᮼ⥴୍ࢆぢ࡚ࡅࡘ

㓅࣭ᆅ酒のᑓ㛛店↝ࡿࢀࡃ ᥦ౪ࡶヰ㢟࡛ࠖࣛࢪࢦⰞ↝㓅↝ࠕ

[оಅ࠰] 1926 (࠰ଯԧΨ)࠰

[売᩿ئᆢ] 120.0 ɜ(36.4 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] Ჯ .0 ʴ

[փಅ᧓] 9:00᳸19:00

[定˞ଐ] ଐ୴ଐ

[商品ನ]

ȷ酒   97.2%

ȷラșȫ 2.6%

ȷ商品У 0.2%

[店ᑄענ] ᰦδჄЈ൦ࠊɦᮤထ 1449 ဪע

[URLȷSNS] https://www.syuhomiuraya.com/

[ኺփྸࣞ]

ȷくʴがဃきがいをज़ơ࣎ڈڤをਤƬて、常ƴཋʙƴଢるくЭӼきƴਪしዓける。

ȷƓܲಮƴज़ѣをᲛ                

農林水産省 大臣官房長賞

―酒類－

し、酒専門の小売業を開始。現在は、鹿児島県酒販協同組合の取締役、鹿児島県小売酒

販組合の理事、出水小売酒販組合の理事長他、関係する組合の役員も携わる。

[お店の経営ノウハウ]

当店は、鹿児島県内酒造メーカーとの企画商品開発している。特に、円谷プロダクシ

ョンや東宝等の大手ライセンサーと契約し、「宇宙焼酎ゼットン」、「宇宙焼酎バルタン」

や、「焼芋焼酎ゴジラ」、「宇宙焼酎キングギドラ」等、人気キャラクターを使用した商

品を提案し話題を呼んでいる。

ラベルは、デザイナーに頼らず自社で作成。

実際に味わい、造り手を思い浮かべ、商品イメ

ージが伝わるよう想いを込めたラベルを作って

いる。中身もデザインも他にはない自社オリジ

ナル商品でお客様に話題を提供している。

焼酎については焼酎品質鑑定士、日本酒については利き酒師、ワインに関してはワ

インソムリエが接客対応し、メーカーの

こだわりや商品のバックボーンを説明

し、お客様に興味を持ってもらえるよ

う、「メーカーとお客様の橋渡し」の心構

えでの接客がお客様にも好評。料理との

相性、専門的なお酒とのマリアージュも

提案。Googleの口コミではお客様から喜

ばれている様子がうかがえる。

全員で定期的に同銘柄を試飲、商品知

識、味わいに関しての主観的、客観的な

イメージを共有している。

左：大手ライセンサーとの企画商品、右：店内の商品 POP。

どちらも、見ているだけで楽しく、作り手売り手の思いが伝わるようなデザイン。

それぞれの分野のプロが購入の手助けをしてくれる。
左：代表取締役 三浦義弘氏  （焼酎品質鑑定士）
中央：店長 三浦純氏   （利き酒師）
右：常務取締役 三浦香奈子氏（ソムリエ）

－ �� －



農林水産省 大臣官房長賞

―菓子－

[お店のᴫせ]

東京㒔青梅市の青梅⥺ἢいに㸰店舗ある、青梅でホุのὒⳫᏊ店である。

代⾲は㟼ᒸのᏛ༞業ᚋ、機器類の加ᕤ㈍会♫入♫し製㐀⟶⌮を⤒㦂。㛗時㛫

ປാがᖖែ化する୰、お客様の㌟近で႐ࡤれる事をしたいいがເった。当時は、ᾏ

外のコンクールで日本のパティシエの入㈹が相次ࡄな、パティシエࣈームでもあり、

25 ṓでὒⳫᏊ製㐀の世界㣕ࡧ㎸ࡴ。ὠ市、୕ᓥ市、㥖㎸、ᶓ市のὒⳫᏊ店で通

⟬ 10 年௨上のಟ行を⤒て、2013 年 8 ᭶に青梅市Ἑ㎶町で業。業当ึはお客様がな

かなか᮶ない≧ែでཝしい時ᮇを㐣ࡈす。

ᰴᘧ♫ࣗࢪ࣮࢙ࣥࣜࢩ࣐

おᐈᵝの➗㢦のࡵࡓの⥅⥆ⓗ࡞ᢏ⾡ྥୖ✚ᴟⓗ࡞タഛᢞ㈨

[оಅ࠰] 2013 )࠰ 25 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 42.0 ɜ(12.7 (״

       èஜૅ店ӳᚘ

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 14.1 ʴèஜૅ店ӳᚘ

[փಅ᧓] ஜ店 10:00᳸19:30

     ૅ店 11:00᳸18:30

[ଐ˞ܭ] ɧܭ˞

[ՠԼನ]

ȷဃᓑ܇   70.0%

ȷƖᓑ܇ 30.0%

[店ᑄענ] ிʮᣃ᩷పࠊ新町 2-13-9

[URLȷSNS] https://www.macherie-ange.com/index.html

[ኺփྸࣞ]

ȷ᩷పࠊཎငƷపǍǏƣሁעΨƷཎငԼǛƾǜƩǜに̅ဇしŴシンプȫƳもƷƸシン

プȫにŴƷᡂǜƩもƷƸኵǈӳǘƤƷȏーȢȋーǛᙻしŴȡȪȏȪǛƭƚる。

ȷ᩷పƷᝅƔƳᐯƱΟしいᆰൢƦƷǇǇƷțȃƱでƖるƓᓑ܇ƮƘǓǛႸਦしてい

Ƙ。

ȷƓܲಮにƸஇ᭗ƷእǛဃƔしたƓいしいケーǭǍƖᓑ܇ǛӤしɥƕƬていたƩ

ƖŴƓܲಮƷ᩿Ʒᇰ᫊にしたい。

             

農林水産省 大臣官房長賞

―菓子－

そこで、近隣住民のリクエストを聞き、試行錯誤しなが

らも全力で応えることを続けた。赤字に近いオーダーメ

イドでもお客様の笑顔が嬉しく、継続していくことでリ

ピーターが徐々に増加。

2018 年には青梅市新町に 2 号店をオープン。新町店の

外観は、東京ディズニーシーをデザインした事務所に設

計を依頼し、通りすがりの人がワクワクして入りたくな

る店舗となった。

[お店の経営ノウハウ]

当店は特注のデコレーションケーキに特に力を入れ、他店ではできない細かい絞り

の技術で華やかなケーキを製作している。お客様からのデコレーションの様々な要望

に応え、技術向上のための講習会にも積極的に参加している。SNS にも投稿し、他店の

店主から製作方法についての問合せが相次ぎ、高い絞りのスキルに注目されている。

世界に一つだけのオリジナルケーキやオリジナルクッキーも提供し、お客様の特別な

日に贈りたい気持ちに応えている。

ものづくりの補助金を活用して機器類を導入し、効率化に成功している。

具体的には、ディポジッターという生地、ソース、クリーム等を一定量ずつ抽出でき

る機器を導入し、導入前と比較し約 10 倍の業務効率化を達成。

また、タルト成形機を導入し、手作業であったタルトの型抜きを機会化し、約 5 倍

の業務効率化を達成した。タルト成形機は日本国内では 5 台しかない。パティシエの

下積み時代の人脈から、本場フランスから直輸入した。

新町にオープンした 2 号店。

店内ショーケースも木調で統一されている。

－ �� －



農林水産省 大臣官房長賞

―菓子－

[お店のᴫせ]

東京㒔青梅市の青梅⥺ἢいに㸰店舗ある、青梅でホุのὒⳫᏊ店である。

代⾲は㟼ᒸのᏛ༞業ᚋ、機器類の加ᕤ㈍会♫入♫し製㐀⟶⌮を⤒㦂。㛗時㛫

ປാがᖖែ化する୰、お客様の㌟近で႐ࡤれる事をしたいいがເった。当時は、ᾏ

外のコンクールで日本のパティシエの入㈹が相次ࡄな、パティシエࣈームでもあり、

25 ṓでὒⳫᏊ製㐀の世界㣕ࡧ㎸ࡴ。ὠ市、୕ᓥ市、㥖㎸、ᶓ市のὒⳫᏊ店で通

⟬ 10 年௨上のಟ行を⤒て、2013 年 8 ᭶に青梅市Ἑ㎶町で業。業当ึはお客様がな

かなか᮶ない≧ែでཝしい時ᮇを㐣ࡈす。

ᰴᘧ♫ࣗࢪ࣮࢙ࣥࣜࢩ࣐

おᐈᵝの➗㢦のࡵࡓの⥅⥆ⓗ࡞ᢏ⾡ྥୖ✚ᴟⓗ࡞タഛᢞ㈨

[оಅ࠰] 2013 )࠰ 25 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 42.0 ɜ(12.7 (״

       èஜૅ店ӳᚘ

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 14.1 ʴèஜૅ店ӳᚘ

[փಅ᧓] ஜ店 10:00᳸19:30

     ૅ店 11:00᳸18:30

[ଐ˞ܭ] ɧܭ˞

[ՠԼನ]

ȷဃᓑ܇   70.0%

ȷƖᓑ܇ 30.0%

[店ᑄענ] ிʮᣃ᩷పࠊ新町 2-13-9

[URLȷSNS] https://www.macherie-ange.com/index.html

[ኺփྸࣞ]

ȷ᩷పࠊཎငƷపǍǏƣሁעΨƷཎငԼǛƾǜƩǜに̅ဇしŴシンプȫƳもƷƸシン

プȫにŴƷᡂǜƩもƷƸኵǈӳǘƤƷȏーȢȋーǛᙻしŴȡȪȏȪǛƭƚる。

ȷ᩷పƷᝅƔƳᐯƱΟしいᆰൢƦƷǇǇƷțȃƱでƖるƓᓑ܇ƮƘǓǛႸਦしてい

Ƙ。

ȷƓܲಮにƸஇ᭗ƷእǛဃƔしたƓいしいケーǭǍƖᓑ܇ǛӤしɥƕƬていたƩ

ƖŴƓܲಮƷ᩿Ʒᇰ᫊にしたい。

             

農林水産省 大臣官房長賞

―菓子－

そこで、近隣住民のリクエストを聞き、試行錯誤しなが

らも全力で応えることを続けた。赤字に近いオーダーメ

イドでもお客様の笑顔が嬉しく、継続していくことでリ

ピーターが徐々に増加。

2018 年には青梅市新町に 2 号店をオープン。新町店の

外観は、東京ディズニーシーをデザインした事務所に設

計を依頼し、通りすがりの人がワクワクして入りたくな

る店舗となった。

[お店の経営ノウハウ]

当店は特注のデコレーションケーキに特に力を入れ、他店ではできない細かい絞り

の技術で華やかなケーキを製作している。お客様からのデコレーションの様々な要望

に応え、技術向上のための講習会にも積極的に参加している。SNS にも投稿し、他店の

店主から製作方法についての問合せが相次ぎ、高い絞りのスキルに注目されている。

世界に一つだけのオリジナルケーキやオリジナルクッキーも提供し、お客様の特別な

日に贈りたい気持ちに応えている。

ものづくりの補助金を活用して機器類を導入し、効率化に成功している。

具体的には、ディポジッターという生地、ソース、クリーム等を一定量ずつ抽出でき

る機器を導入し、導入前と比較し約 10 倍の業務効率化を達成。

また、タルト成形機を導入し、手作業であったタルトの型抜きを機会化し、約 5 倍

の業務効率化を達成した。タルト成形機は日本国内では 5 台しかない。パティシエの

下積み時代の人脈から、本場フランスから直輸入した。

新町にオープンした 2 号店。

店内ショーケースも木調で統一されている。

－ �� －



農林水産省 大臣官房長賞

―菓子－

[お店のᴫせ]

1974 年、現代⾲の∗である上⏣ஂ和Ặが地域特産品である「きんこ芋」の行商で㒔

ᕷ㒊の࠾客ᵝに႐ࡤれ、⮬ら製㐀を始めた。⏑⸱㸦㞙人芋㸧を⮬♫᱂培࣭ጤク᱂培で生

産し、「きんこ芋」に加工。ῧ加物を⏝いないことからὶ㏻製品にすることが㞴しく、

開発に 6 年の歳月を㈝やしᡂさせ、ᕷሙにὶ㏻させることをᡂຌさせた。

現代⾲は次⏨であるᆂభẶ。⮬㌟のክであったࣂンࢻ活ືをྔえさせてくれた親へ

のឤㅰから体へ㈇ᢸの大きい㎰作業の手伝いを開始し、2016 年に事業を姉ᘵで承継し

ἲ人した。

6 次産業ㄆᐃをཷࡅ、「きんこ芋」の製㐀タഛをᩚഛし直売ᡤをタ❧しᑠ売り事業

ᰴᘧ♫ୖ⏣ၟ店 Ⱎᕤ房ࡇࢇࡁ- ୖ⏣ၟ店-

ఏ⤫ࡇࢇࡁࠕⰞࠖࢆ⮬♫⏕産࣭ຍᕤ࣭ὶ㏻ࢆᐇ⌧㸟

᭦᪂࡛ࢶ࣮ࢫᆅᇦヰ㢟ࡍࡽࡓࡶࢆఏ⤫ࡄ⥅ࡅཷࢆお店

[оಅ࠰] 2016 )࠰ 28 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 12.0 ɜ(3᳹6 (״

[ʙಅࢼʙ者ૠ] 5.5 人

[փಅ間] (ଐ)10:00᳸16:00

     9:30᳸16:00(土ଐᅔ)

[ଐ˞ܭ] なし

[ՠ品ನ]

ȷきんこ芋   45.8%

ȷきんこ芋スイーツ 43.0%

ȷカフǧ 11.2%

[ענᑄࡃ] ɤჄ志摩市᧺δထܤʈ 794

[URLȷSNS] https://kinkoimo.com/

[ኺփྸࣞ]

ĬӞきᑣきˡወ૨҄žきんこ芋ſをܣり、ࢸɭǁとࡽきዒいで行Ƙこと。

ĭऴѬやؾにӳǘƤたஇᑣのဃ産方ඥをኧしᆢಊ的にݰλƢること。

Į࠼Ƙऴإӓᨼを行って、ˊのȋーズにӳǘƤたૼՠ品ႆをᆢಊ的に行うʙ。

įӕりኵǈϋܾやՠ品をࠢ࠼Ƙႆ̮してע؏の᭽щをμに PR しዓƚるʙ。

こǕǒをȢッȈーにし、Ӟきᑣきˡወ૨҄をዒ১し、ૼたな風をឪこしている。

             

農林水産省 大臣官房長賞

―菓子－

を拡大させた。

2019 年には直売店舗を安乗埼園地内へ移転させ、観光客の呼び込みに力を入れてい

る。「きんこ芋」という地域の食の伝統を守りながら、現代の好まれるスイーツを提案

し、伝統と革新を融合させ、多くのテレビや雑誌に取り上げられている。

[お店の経営ノウハウ]

「きんこ芋」は伊勢志摩の特産品であり、

地域で使われてきた干し芋の呼び名であ

る。先代が製品として 6 年の歳月を経て作

り上げてきた努力と、その子供たちが事業

を承継するまでの物語をホームページを始

め、各種媒体で積極的に発信している。親

子の間で子供が抱く素直な思いを伝え、物

語を知った人たちの記憶に残している。事

業に直接関係のない経験であっても、事業

に至るストーリーは商品を生み出す説得力を

高めるものになっている。

先代が培ってきた「きんこ芋」を更に現代風

にアレンジしたスイーツを開発し提案している。

干し芋は高齢者のイメージがあるが、それを脱

却し、和菓子や洋菓子などへ二次加工して、ロ

ールケーキや干し芋チョコ等開発している。「少

量で使いたい」というニーズから半分の内容量

にしたり、「干し芋は歯に引っ付くから苦手」等

の声から干し芋チップスも開発。元パティシエ

である姉の強みも活かした商品開発を行う。
上
：
芋
蜜
と
干
し
芋
を
た
っ
ぷ
り
使
っ
た

風
味
豊
か
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こ
芋
ス
イ
ー
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志摩市特産品、隼人芋で作る煮切干し芋『きんこ芋』。

しっとりとした和菓子のような食感と優しい甘味に

加え、βカロテンのフルーティーな風味が特徴的

左：軽食や間食にピッタリなきんこ芋の少量サイズ。旅行者のお土産としても好評！

右：干し芋が苦手な方にも大好評。軽い食感と香ばしい香りでお酒にもピッタリな干し芋チップス。

－ �� －



農林水産省 大臣官房長賞

―菓子－

[お店のᴫせ]

1974 年、現代⾲の∗である上⏣ஂ和Ặが地域特産品である「きんこ芋」の行商で㒔

ᕷ㒊の࠾客ᵝに႐ࡤれ、⮬ら製㐀を始めた。⏑⸱㸦㞙人芋㸧を⮬♫᱂培࣭ጤク᱂培で生

産し、「きんこ芋」に加工。ῧ加物を⏝いないことからὶ㏻製品にすることが㞴しく、

開発に 6 年の歳月を㈝やしᡂさせ、ᕷሙにὶ㏻させることをᡂຌさせた。

現代⾲は次⏨であるᆂభẶ。⮬㌟のክであったࣂンࢻ活ືをྔえさせてくれた親へ

のឤㅰから体へ㈇ᢸの大きい㎰作業の手伝いを開始し、2016 年に事業を姉ᘵで承継し

ἲ人した。

6 次産業ㄆᐃをཷࡅ、「きんこ芋」の製㐀タഛをᩚഛし直売ᡤをタ❧しᑠ売り事業

ᰴᘧ♫ୖ⏣ၟ店 Ⱎᕤ房ࡇࢇࡁ- ୖ⏣ၟ店-

ఏ⤫ࡇࢇࡁࠕⰞࠖࢆ⮬♫⏕産࣭ຍᕤ࣭ὶ㏻ࢆᐇ⌧㸟

᭦᪂࡛ࢶ࣮ࢫᆅᇦヰ㢟ࡍࡽࡓࡶࢆఏ⤫ࡄ⥅ࡅཷࢆお店

[оಅ࠰] 2016 )࠰ 28 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 12.0 ɜ(3᳹6 (״

[ʙಅࢼʙ者ૠ] 5.5 人

[փಅ間] (ଐ)10:00᳸16:00

     9:30᳸16:00(土ଐᅔ)

[ଐ˞ܭ] なし

[ՠ品ನ]

ȷきんこ芋   45.8%

ȷきんこ芋スイーツ 43.0%

ȷカフǧ 11.2%

[ענᑄࡃ] ɤჄ志摩市᧺δထܤʈ 794

[URLȷSNS] https://kinkoimo.com/

[ኺփྸࣞ]

ĬӞきᑣきˡወ૨҄žきんこ芋ſをܣり、ࢸɭǁとࡽきዒいで行Ƙこと。

ĭऴѬやؾにӳǘƤたஇᑣのဃ産方ඥをኧしᆢಊ的にݰλƢること。

Į࠼Ƙऴإӓᨼを行って、ˊのȋーズにӳǘƤたૼՠ品ႆをᆢಊ的に行うʙ。

įӕりኵǈϋܾやՠ品をࠢ࠼Ƙႆ̮してע؏の᭽щをμに PR しዓƚるʙ。

こǕǒをȢッȈーにし、Ӟきᑣきˡወ૨҄をዒ১し、ૼたな風をឪこしている。

             

農林水産省 大臣官房長賞

―菓子－

を拡大させた。

2019 年には直売店舗を安乗埼園地内へ移転させ、観光客の呼び込みに力を入れてい

る。「きんこ芋」という地域の食の伝統を守りながら、現代の好まれるスイーツを提案

し、伝統と革新を融合させ、多くのテレビや雑誌に取り上げられている。

[お店の経営ノウハウ]

「きんこ芋」は伊勢志摩の特産品であり、

地域で使われてきた干し芋の呼び名であ

る。先代が製品として 6 年の歳月を経て作

り上げてきた努力と、その子供たちが事業

を承継するまでの物語をホームページを始

め、各種媒体で積極的に発信している。親

子の間で子供が抱く素直な思いを伝え、物

語を知った人たちの記憶に残している。事

業に直接関係のない経験であっても、事業

に至るストーリーは商品を生み出す説得力を

高めるものになっている。

先代が培ってきた「きんこ芋」を更に現代風

にアレンジしたスイーツを開発し提案している。

干し芋は高齢者のイメージがあるが、それを脱

却し、和菓子や洋菓子などへ二次加工して、ロ

ールケーキや干し芋チョコ等開発している。「少

量で使いたい」というニーズから半分の内容量

にしたり、「干し芋は歯に引っ付くから苦手」等

の声から干し芋チップスも開発。元パティシエ

である姉の強みも活かした商品開発を行う。
上
：
芋
蜜
と
干
し
芋
を
た
っ
ぷ
り
使
っ
た

風
味
豊
か
な
き
ん
こ
芋
ス
イ
ー
ツ
。

志摩市特産品、隼人芋で作る煮切干し芋『きんこ芋』。

しっとりとした和菓子のような食感と優しい甘味に

加え、βカロテンのフルーティーな風味が特徴的

左：軽食や間食にピッタリなきんこ芋の少量サイズ。旅行者のお土産としても好評！

右：干し芋が苦手な方にも大好評。軽い食感と香ばしい香りでお酒にもピッタリな干し芋チップス。

－ �� －



農林水産省 大臣官房長賞

―鮒寿し－

[お店のᴫせ]

京都と日ᮏᾏを⤖ぶᐟ場⏫であったᾏὠ‖でኳ᫂ 4 ᖺ㸦1784 ᖺ㸧業。業より伝

わる蔵持の乳酸菌で二かけてじっくりと発⾜⇍ᡂさࡏて作る鮒寿しを、製法とඹに

７代に渡りᏲり続けている。

当店の目の๓には琵琶湖の景Ⰽが広がり、鮒寿しは琵琶湖で⋓れるࢦࢽロブナをₕ

ける。鮒寿しは、᫇は㏆Ụの多くの家庭でₕけられ、日常的に食されていたものであっ

たが、⮬↛環境の変化、⁺⋓、発㓝食品のᡭ間や㞴しさから㈗㔜なものに変化し、

⌧ᅾでは贈り≀としてᢅわれるようになっている。

᭷㝈♫ 㨶

ࠊࡘࡘࡾᏲࢆ⤫経営࡛၏୍↓のఏࠖࡿࢃኚࡵࡓ࠸࡞ࡽࢃኚࠕ

おᐈᵝࡀ႐ၟࡪရࢆ௦࡚ࡏࢃྜᥦし⥆ࡿࡅ

[оಅ࠰] 1784 ଢټ)࠰ 4 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 13.5 ɜ(0.5       (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 10.9 ʴè本ૅࡃӳᚘ

[փಅ時᧓] 9:00᳸19:00

[ଐ˞ܭ] ້୴ଐ、ᇹ 1ȷ3 ൦୴ଐ

[商品ನ]

ȷ鮒寿し   31.3%

ȷฯᮄ˫༃ 35.0%

ȷƦの˂   33.7%

[地נᑄࡃ] ๔Ⴤ᭗ࠊȞǭȎထෙ 2307

[URLȷSNS] https://uoji.co.jp/ 

[ኺփྸࣞ]

ȷټଢ 4 のоಅǑり伝わるᔺਤのʐᣠᓏƕᡯる鮒寿しをෙの地で˺りዓけてい࠰

ます。᧓ୗƔけた「ܣ」の˺ಅなƲ、ഭӪのᆢみƶの中でᔛᆢされたჷऔƔら

ဃまれた২ᘐƱƜƩわりのҾ૰で、鮒寿しᡯりをഏのɭ代にദしƘ伝ƑていƘƱい

Ə家をܣƬています。

ȷ鮒寿しƱいƏ食をᡫして、Ꮛǉ土、地ငの食の᭽щを᭗ࠊの᭽щƱƱǋに

。めていけるǑƏଐŷЏᄰྻᄶしています࠼

農林水産省 大臣官房長賞

―鮒寿し－

代表である７代目は、大学卒業後、京都吉兆で研鑚し家業を引き継いだ。滋賀の文化

を次の世代に正しく伝えていく家訓のもと、半世紀ぶりに木桶仕込みを再開し、他店

との差別化を図り、付加価値を生むことへ挑戦している。当店では鮒寿しのほか、琵琶

湖をはじめ滋賀県の食材をふんだんに使った佃煮を製造・販売している。

[お店の経営ノウハウ]

7 代に渡って唯一無二の当店の蔵持乳酸菌による鮒寿しを作り続けているが、景気

の動向が大きく変化する「今」を意識した販促方法を常に意識し取り入れている。

具体的には、当店では飲食店事業にも取り組むが、コロナ禍に於いて利用激減した

ことから、加工商品製造用の作業場へ改修、スチームコンベクションオーブン導入や

瞬間冷凍機を導入し、小売用食品加工に於ける環境整備へ投資した。

コロナ禍に於いては、仕入れ先でもある生産者からの食材仕入れを止めることなく

継続し、加工商品を作り続けることで雇用も継続、お客様に喜んでもらえるよう、新た

な商品として「琵琶ますの炊き込みご飯」を開発した。販売用 EC サイトを立ちあげ、

SNS での情報発信等、「今」のお客様に伝わる方法に取り組んでいる。

また、多くが贈答品として利用される鮒寿しであるが、家庭で楽しめる 1,800 円(税

抜)の小サイズ品を用意し、日常食まで購入用途を広く想定した価格を設定し、伝統を

日常で楽しんでもらえるよう提案している。

左：塩漬けにしたニゴロブナをごはんに漬けて発酵させる鮒寿し本来の漬け方の「本漬」。
右：本漬にした鮒寿しのごはんを取りのぞき、さらに酒粕に漬けた「甘露漬」。
地域に根ざした伝統食であり、近江のソウルフードである。

変わらない伝統の味を、「今」の時代に即した形で商品化。
左：すぐ食べられる「鮒寿し皿盛り」。スライスしてお皿に盛り付け真空パックにされている。
中：気軽に購入できるサイズの「おためし鮒寿し」
右：家庭の炊飯器や土鍋で炊ける「琵琶ますの炊き込みご飯」

－ �� －



農林水産省 大臣官房長賞

―鮒寿し－

[お店のᴫせ]

京都と日ᮏᾏを⤖ぶᐟ場⏫であったᾏὠ‖でኳ᫂ 4 ᖺ㸦1784 ᖺ㸧業。業より伝

わる蔵持の乳酸菌で二かけてじっくりと発⾜⇍ᡂさࡏて作る鮒寿しを、製法とඹに

７代に渡りᏲり続けている。

当店の目の๓には琵琶湖の景Ⰽが広がり、鮒寿しは琵琶湖で⋓れるࢦࢽロブナをₕ

ける。鮒寿しは、᫇は㏆Ụの多くの家庭でₕけられ、日常的に食されていたものであっ

たが、⮬↛環境の変化、⁺⋓、発㓝食品のᡭ間や㞴しさから㈗㔜なものに変化し、

⌧ᅾでは贈り≀としてᢅわれるようになっている。

᭷㝈♫ 㨶

ࠊࡘࡘࡾᏲࢆ⤫経営࡛၏୍↓のఏࠖࡿࢃኚࡵࡓ࠸࡞ࡽࢃኚࠕ

おᐈᵝࡀ႐ၟࡪရࢆ௦࡚ࡏࢃྜᥦし⥆ࡿࡅ

[оಅ࠰] 1784 ଢټ)࠰ 4 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 13.5 ɜ(0.5       (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 10.9 ʴè本ૅࡃӳᚘ

[փಅ時᧓] 9:00᳸19:00

[ଐ˞ܭ] ້୴ଐ、ᇹ 1ȷ3 ൦୴ଐ

[商品ನ]

ȷ鮒寿し   31.3%

ȷฯᮄ˫༃ 35.0%

ȷƦの˂   33.7%

[地נᑄࡃ] ๔Ⴤ᭗ࠊȞǭȎထෙ 2307

[URLȷSNS] https://uoji.co.jp/ 

[ኺփྸࣞ]

ȷټଢ 4 のоಅǑり伝わるᔺਤのʐᣠᓏƕᡯる鮒寿しをෙの地で˺りዓけてい࠰

ます。᧓ୗƔけた「ܣ」の˺ಅなƲ、ഭӪのᆢみƶの中でᔛᆢされたჷऔƔら

ဃまれた২ᘐƱƜƩわりのҾ૰で、鮒寿しᡯりをഏのɭ代にദしƘ伝ƑていƘƱい

Ə家をܣƬています。

ȷ鮒寿しƱいƏ食をᡫして、Ꮛǉ土、地ငの食の᭽щを᭗ࠊの᭽щƱƱǋに

。めていけるǑƏଐŷЏᄰྻᄶしています࠼

農林水産省 大臣官房長賞

―鮒寿し－

代表である７代目は、大学卒業後、京都吉兆で研鑚し家業を引き継いだ。滋賀の文化

を次の世代に正しく伝えていく家訓のもと、半世紀ぶりに木桶仕込みを再開し、他店

との差別化を図り、付加価値を生むことへ挑戦している。当店では鮒寿しのほか、琵琶

湖をはじめ滋賀県の食材をふんだんに使った佃煮を製造・販売している。

[お店の経営ノウハウ]

7 代に渡って唯一無二の当店の蔵持乳酸菌による鮒寿しを作り続けているが、景気

の動向が大きく変化する「今」を意識した販促方法を常に意識し取り入れている。

具体的には、当店では飲食店事業にも取り組むが、コロナ禍に於いて利用激減した

ことから、加工商品製造用の作業場へ改修、スチームコンベクションオーブン導入や

瞬間冷凍機を導入し、小売用食品加工に於ける環境整備へ投資した。

コロナ禍に於いては、仕入れ先でもある生産者からの食材仕入れを止めることなく

継続し、加工商品を作り続けることで雇用も継続、お客様に喜んでもらえるよう、新た

な商品として「琵琶ますの炊き込みご飯」を開発した。販売用 EC サイトを立ちあげ、

SNS での情報発信等、「今」のお客様に伝わる方法に取り組んでいる。

また、多くが贈答品として利用される鮒寿しであるが、家庭で楽しめる 1,800 円(税

抜)の小サイズ品を用意し、日常食まで購入用途を広く想定した価格を設定し、伝統を

日常で楽しんでもらえるよう提案している。

左：塩漬けにしたニゴロブナをごはんに漬けて発酵させる鮒寿し本来の漬け方の「本漬」。
右：本漬にした鮒寿しのごはんを取りのぞき、さらに酒粕に漬けた「甘露漬」。
地域に根ざした伝統食であり、近江のソウルフードである。

変わらない伝統の味を、「今」の時代に即した形で商品化。
左：すぐ食べられる「鮒寿し皿盛り」。スライスしてお皿に盛り付け真空パックにされている。
中：気軽に購入できるサイズの「おためし鮒寿し」
右：家庭の炊飯器や土鍋で炊ける「琵琶ますの炊き込みご飯」

－ �� －



農林水産省 大臣官房長賞

―総合食料品－

[お店のᴫせ]

ᒱ㜧┴Ᏻඵ㒆Ᏻඵ⏫に 1980 年に㣗ᩱ品店として先代が「Ᏻ商店」をᴗ。当時は

近㞄にᡭ࣓ーカーのᕤሙがあり、ᕤሙのᚑᴗဨをせ顧客とするも、ᕤሙのつᶍ⦰

ᑠࡸᡭスーࣃー出店により➇தが⃭、᪤Ꮡ顧客ὶ出の༴機を⤒㦂する。知ᜨを⤠

り、ᡭスーࣃーとの➇தではない㍈を⤠った⤒Ⴀに⯦をとる。

具体的には、「Ᏻᚰ・Ᏻ」かつ「ᗣ」をテーマにこだわりの商品を取りᥞえ、ࡑ

れらをồめるお客様にྥけた商品ຊをᙉめた。ᚲせとする商品を扱う༺ၥᒇとの㛵ಀ

ᛶをᙉし、⏘地との┤᥋取ᘬを㛤ጞし、⊂自のポジシࣙンを⠏ࡁ上ࡆた。

現代表は地ඖスーࣃーでົしᑠ売りをᏛࢇだᚋ、当店入社。入社を機に「ハイシ

プヤスイ」にᒇྕをኚ更。௧ࢵࣙ 3 年 8 ᭶に先代が⏺し、代表となる。ᡭスー

ーでは見かけない「ᗣにいいもの」「⌋しいもの」にこだわり、ᅜྛ地から㣗品ࣃ

ハࢫࣖࣉࢵࣙࢩ

ࡾࡃ࡙ࣥࣇ࠼の品ᥞࡾࢃࡔࡇࡃ⠏ࢆࣥࣙࢩࢪ࣏⮬⊃

[о業࠰] 1980 ଯԧ)࠰ 55 (࠰

[٥場᩿ᆢ] 132.0 ɜ(40.0 (״

[ʙ業従ʙᎍૠ] 13.1 ʴ

[փ業᧓] 9:30᳸19:00

[ଐ˞ܭ] ଐ୴、ᇹ 1ȷ3 உ୴ଐ

[商品ನ]

ȷᎹ     10.4%

ȷ鮮魚     22.2%

ȷཎܭ加工品  33.3%

ȷዮӳ૰品    34.0%

[店ᑄענ] οထౕᢿܤοᢼܤჄ᧲ޟ 1321Û2

[URLȷSNS] https://hishop-yasui.jimdofree.com/

[ኺփ理ࣞ]

ȷをᡫじて、Ɠܲಮのͤࡍをܣる

ȷをᡫじて、ဃငᎍとෞᝲᎍのভƚとƳる

農林水産省 大臣官房長賞

―総合食料品－

を取り寄せる。お客様からは「自然に育った素材本来の味。体のことを考えて通い続け

ている。」という声が聞かれる。

[お店の経営ノウハウ]

お店で扱うこだわりの商品がお客様に受け入れられるようになったのは、ここ 2～3

年。仕入れても売り切れず捨てたものも数知れず、「つらかった」と代表は言う。売り

切るための取組みとして新聞の折込チラシとともに SNS を活用する。Instagram では、

毎日の仕入れ状況を発信し、現在は Instagram のフォロワーは 5000 人を超え、投稿を

見て来店するお客様が増えている。

地域のマルシェで人気のあるハーブティー・薬草珈琲・ジャガイモドーナツ・わらび

餅・ビーガンスイーツ等のお店に定期的に店先に出店・販売の機会を作っている。人気

店目的に来店するお客様に当店を知ってもらい、リピーターとなっている。

自社ポイントカードを発行し、顧客データを活用したサービス提供を行っている。

具体的には、「売上額」と「最近の来店日時」から当店基準でランク分けを行い、Ａラ

ンクのお客様にはＤＭでお誕生日カードと商品券 500 円をプレゼントし、ロイヤルカ

スタマーとして更に当店に親しみを持っていただいている。

惣菜に力を入れていることから、従業員にとって
広くて使い勝手の良い調理場にしている。

市場で直接仕入れた鮮魚は冷蔵ケースにまるごと
並べ、要望に応じてさばくサービスをしている。

上：店内加工 90％の惣菜。10%の既製品
についても、京都から取り寄せたこだ
わりの商品である。

下：主婦目線で商品価値を説明する、手書
きの POP

－ �8 －



農林水産省 大臣官房長賞

―総合食料品－

[お店のᴫせ]

ᒱ㜧┴Ᏻඵ㒆Ᏻඵ⏫に 1980 年に㣗ᩱ品店として先代が「Ᏻ商店」をᴗ。当時は

近㞄にᡭ࣓ーカーのᕤሙがあり、ᕤሙのᚑᴗဨをせ顧客とするも、ᕤሙのつᶍ⦰

ᑠࡸᡭスーࣃー出店により➇தが⃭、᪤Ꮡ顧客ὶ出の༴機を⤒㦂する。知ᜨを⤠

り、ᡭスーࣃーとの➇தではない㍈を⤠った⤒Ⴀに⯦をとる。

具体的には、「Ᏻᚰ・Ᏻ」かつ「ᗣ」をテーマにこだわりの商品を取りᥞえ、ࡑ

れらをồめるお客様にྥけた商品ຊをᙉめた。ᚲせとする商品を扱う༺ၥᒇとの㛵ಀ

ᛶをᙉし、⏘地との┤᥋取ᘬを㛤ጞし、⊂自のポジシࣙンを⠏ࡁ上ࡆた。

現代表は地ඖスーࣃーでົしᑠ売りをᏛࢇだᚋ、当店入社。入社を機に「ハイシ

プヤスイ」にᒇྕをኚ更。௧ࢵࣙ 3 年 8 ᭶に先代が⏺し、代表となる。ᡭスー

ーでは見かけない「ᗣにいいもの」「⌋しいもの」にこだわり、ᅜྛ地から㣗品ࣃ

ハࢫࣖࣉࢵࣙࢩ

ࡾࡃ࡙ࣥࣇ࠼の品ᥞࡾࢃࡔࡇࡃ⠏ࢆࣥࣙࢩࢪ࣏⮬⊃

[о業࠰] 1980 ଯԧ)࠰ 55 (࠰

[٥場᩿ᆢ] 132.0 ɜ(40.0 (״

[ʙ業従ʙᎍૠ] 13.1 ʴ

[փ業᧓] 9:30᳸19:00

[ଐ˞ܭ] ଐ୴、ᇹ 1ȷ3 உ୴ଐ

[商品ನ]

ȷᎹ     10.4%

ȷ鮮魚     22.2%

ȷཎܭ加工品  33.3%

ȷዮӳ૰品    34.0%

[店ᑄענ] οထౕᢿܤοᢼܤჄ᧲ޟ 1321Û2

[URLȷSNS] https://hishop-yasui.jimdofree.com/

[ኺփ理ࣞ]

ȷをᡫじて、Ɠܲಮのͤࡍをܣる

ȷをᡫじて、ဃငᎍとෞᝲᎍのভƚとƳる

農林水産省 大臣官房長賞

―総合食料品－

を取り寄せる。お客様からは「自然に育った素材本来の味。体のことを考えて通い続け

ている。」という声が聞かれる。

[お店の経営ノウハウ]

お店で扱うこだわりの商品がお客様に受け入れられるようになったのは、ここ 2～3

年。仕入れても売り切れず捨てたものも数知れず、「つらかった」と代表は言う。売り

切るための取組みとして新聞の折込チラシとともに SNS を活用する。Instagram では、

毎日の仕入れ状況を発信し、現在は Instagram のフォロワーは 5000 人を超え、投稿を

見て来店するお客様が増えている。

地域のマルシェで人気のあるハーブティー・薬草珈琲・ジャガイモドーナツ・わらび

餅・ビーガンスイーツ等のお店に定期的に店先に出店・販売の機会を作っている。人気

店目的に来店するお客様に当店を知ってもらい、リピーターとなっている。

自社ポイントカードを発行し、顧客データを活用したサービス提供を行っている。

具体的には、「売上額」と「最近の来店日時」から当店基準でランク分けを行い、Ａラ

ンクのお客様にはＤＭでお誕生日カードと商品券 500 円をプレゼントし、ロイヤルカ

スタマーとして更に当店に親しみを持っていただいている。

惣菜に力を入れていることから、従業員にとって
広くて使い勝手の良い調理場にしている。

市場で直接仕入れた鮮魚は冷蔵ケースにまるごと
並べ、要望に応じてさばくサービスをしている。

上：店内加工 90％の惣菜。10%の既製品
についても、京都から取り寄せたこだ
わりの商品である。

下：主婦目線で商品価値を説明する、手書
きの POP

－ �9 －



日本経済新聞社賞

―菓子―

[お店のᴫせ]

和 9（1934）年、ᇸ⋢┴上尾市で、さつま芋の菓子の༺売をጞめる。

平成、ࡆあࡕ❧のᚋ、小売り店舗をࡑ 7（1965）年には上尾市の同社本店ᡤ在地に「彩

菓おおき」を開店さࡏた。

平成 13（2001）年、デࣃートなどの催事部㛛に販㊰をᗈࡆた。平成 26(2014)年には、

観光地小江戸川越に支店をオープン。᭦に令和 1 年(2019 年)にさつまいも菓子のブラ

ᮌ〇菓᭷㝈社 -ᙬ菓ᗡおお࣭ࡁⰞᒇึ௦ḟ㑻-

Ⱎ菓子ࢆ୰ᚰᴗ⪅のᛮࢻࣥࣛࣈࢆ࠸

[оಅ࠰] 1934 ଯԧ)࠰ 9 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 129.3 ɜ(39.2 (״

      è本ૅ店ӳᚘ

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 16.0 ʴè本ૅ店ӳᚘ

[փಅ᧓] 9:00᳸19:30

[ଐ˞ܭ] Ƴし

[商品ನ]

ȷԧᓑ܇、芋ᓑ܇ 100.0%

[店ᑄנ地] ؖྚჄɥ૾ࠊރ 1855

[URLȷSNS] https://www.saikaan-ooki.com/

[ኺփྸࣞ]

᳸あǓƕとうƷൢਤƪとᇰ᫊ƷたǊに᳸

Ɠᓑ܇を「まƝƜǖ」をᡂǊƯつƘǓ「ƓǋƯƳし」Ʒ࣎をǋƬƯᝤ٥しƓܲಮƕ

「ᇰ᫊」にƳƬƯ「あǓƕとう」と言ƬƯǋǒƑるようƳƓ店ȷƓᓑ܇をоǓまƢŵ

ƦしƯ、ᅶたƪǋ「ᇰ᫊」にƳƬƯ「あǓƕとう」ƷൢਤƪをƓܲಮとƦしƯː᧓

とσにσஊしƯƍきまƢŵ

1ᲨあǓƕとうƷൢਤƪをƓᓑ܇にᡂǊƯつƘǓ、ᇰ᫊とƓǋƯƳしƷ࣎でᝤ٥ƢるƜとでʴ

  ŷにज़ѣをɨƑ、ɭƷɶにᇰ᫊を࠼ǊƯƍきまƢŵ

2Შଐ本ƷׄܓをࢢるƓᓑ܇をоるととǋに、ૼしƍȋȸǺにӳƬたૹૼで፦ԛしƍƓᓑ܇Ʈ

  ƘǓにਪしዓƚまƢŵ

3Შܤμȷ࣎ܤƷؕ本をǋとに「፦ԛしƘƳれよ」ƷൢਤƪをᡂǊƯスǿッフɟӷƓᓑ܇をつ

  ƘǓまƢŵ

4ᲨᅶたƪƸ、あǓƕとうƷൢਤƪとᇰ᫊ƷたǊに、࣬ƍǍǓをਤƪ、Ɠʝƍにݭし、ѕま

  し、яƚӳƍ、ЏᄰྻᄶしƳƕǒᧈしዓƚまƢŵ

         

日本経済新聞社賞

―菓子―

ンド化を進める為に大幅にリニューアルした。

現在は、「彩菓庵おおき」春日本店と「芋屋初代仙次郎」川越本店の 2 店舗の他、各

地での催事で販売を行っている。製造拠点として上尾市内に工場を持つ。

現当主で、4 代目。蔵の町としてしら

れる観光地、“小江戸”川越の支店は、

創業者の名前、仙次郎から取った。伝

統と流行とを兼ね備えたブランド化を

進めている。

[お店の経営ノウハウ]

現代表が就任した平成 22（2010）年以降、経営の見直しを行った。経営方針を明確

化し、従業員の声を聞き、長時間労働の解消など待遇改善を行うとともに、生産効率を

高めた。現在は、生産拠点としての工場、販売拠点としての春日本店に加え、観光地の

川越の支店との間で、スタッフ間の意志疏通を図るなど連携を強化。さつま芋菓子を

中心に現代にあった菓子のブランド化を進め、工場での効率の良い製造とともに各店

舗の販売計画を設定している。

春日本店では 30～40 代にターゲットを絞ったさつま芋

スイーツを展開。一方でリニューアルオープンした川越店

は、食べ歩きができるようにテイクアウト商品として多様

なさつま芋チップス、ソフトクリームなど川越ブランドを

推進している。

外部のアドバイスを取り入れ、様々な補助金を活用した

自動包装機、小型オーブン、デジタルサイネージ、ソフト

クリームサーバーなど経営改革を進める。

令和 1（2019）年以降の新型コロナウイルスによる影響

がとくに川越店に出たが、同社の原点のさつま芋のブラン

ド化を進めていたことが功を奏し、特性が違う販売チャン

ネルがあったことで、乗り切ることができた。

小江戸と言われる観光地にある

     「芋屋初代仙次郎」川越本店

食べ歩きできるようにと考案された、川越特産を生かしたテイク

アウト商品「さつま芋チップス」「川越☆モンブランソフト」

－ �� －



日本経済新聞社賞

―菓子―

[お店のᴫせ]

和 9（1934）年、ᇸ⋢┴上尾市で、さつま芋の菓子の༺売をጞめる。

平成、ࡆあࡕ❧のᚋ、小売り店舗をࡑ 7（1965）年には上尾市の同社本店ᡤ在地に「彩

菓おおき」を開店さࡏた。

平成 13（2001）年、デࣃートなどの催事部㛛に販㊰をᗈࡆた。平成 26(2014)年には、

観光地小江戸川越に支店をオープン。᭦に令和 1 年(2019 年)にさつまいも菓子のブラ

ᮌ〇菓᭷㝈社 -ᙬ菓ᗡおお࣭ࡁⰞᒇึ௦ḟ㑻-

Ⱎ菓子ࢆ୰ᚰᴗ⪅のᛮࢻࣥࣛࣈࢆ࠸

[оಅ࠰] 1934 ଯԧ)࠰ 9 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 129.3 ɜ(39.2 (״

      è本ૅ店ӳᚘ

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 16.0 ʴè本ૅ店ӳᚘ

[փಅ᧓] 9:00᳸19:30

[ଐ˞ܭ] Ƴし

[商品ನ]

ȷԧᓑ܇、芋ᓑ܇ 100.0%

[店ᑄנ地] ؖྚჄɥ૾ࠊރ 1855

[URLȷSNS] https://www.saikaan-ooki.com/

[ኺփྸࣞ]

᳸あǓƕとうƷൢਤƪとᇰ᫊ƷたǊに᳸

Ɠᓑ܇を「まƝƜǖ」をᡂǊƯつƘǓ「ƓǋƯƳし」Ʒ࣎をǋƬƯᝤ٥しƓܲಮƕ

「ᇰ᫊」にƳƬƯ「あǓƕとう」と言ƬƯǋǒƑるようƳƓ店ȷƓᓑ܇をоǓまƢŵ

ƦしƯ、ᅶたƪǋ「ᇰ᫊」にƳƬƯ「あǓƕとう」ƷൢਤƪをƓܲಮとƦしƯː᧓

とσにσஊしƯƍきまƢŵ

1ᲨあǓƕとうƷൢਤƪをƓᓑ܇にᡂǊƯつƘǓ、ᇰ᫊とƓǋƯƳしƷ࣎でᝤ٥ƢるƜとでʴ

  ŷにज़ѣをɨƑ、ɭƷɶにᇰ᫊を࠼ǊƯƍきまƢŵ

2Შଐ本ƷׄܓをࢢるƓᓑ܇をоるととǋに、ૼしƍȋȸǺにӳƬたૹૼで፦ԛしƍƓᓑ܇Ʈ

  ƘǓにਪしዓƚまƢŵ

3Შܤμȷ࣎ܤƷؕ本をǋとに「፦ԛしƘƳれよ」ƷൢਤƪをᡂǊƯスǿッフɟӷƓᓑ܇をつ

  ƘǓまƢŵ

4ᲨᅶたƪƸ、あǓƕとうƷൢਤƪとᇰ᫊ƷたǊに、࣬ƍǍǓをਤƪ、Ɠʝƍにݭし、ѕま

  し、яƚӳƍ、ЏᄰྻᄶしƳƕǒᧈしዓƚまƢŵ

         

日本経済新聞社賞

―菓子―

ンド化を進める為に大幅にリニューアルした。

現在は、「彩菓庵おおき」春日本店と「芋屋初代仙次郎」川越本店の 2 店舗の他、各

地での催事で販売を行っている。製造拠点として上尾市内に工場を持つ。

現当主で、4 代目。蔵の町としてしら

れる観光地、“小江戸”川越の支店は、

創業者の名前、仙次郎から取った。伝

統と流行とを兼ね備えたブランド化を

進めている。

[お店の経営ノウハウ]

現代表が就任した平成 22（2010）年以降、経営の見直しを行った。経営方針を明確

化し、従業員の声を聞き、長時間労働の解消など待遇改善を行うとともに、生産効率を

高めた。現在は、生産拠点としての工場、販売拠点としての春日本店に加え、観光地の

川越の支店との間で、スタッフ間の意志疏通を図るなど連携を強化。さつま芋菓子を

中心に現代にあった菓子のブランド化を進め、工場での効率の良い製造とともに各店

舗の販売計画を設定している。

春日本店では 30～40 代にターゲットを絞ったさつま芋

スイーツを展開。一方でリニューアルオープンした川越店

は、食べ歩きができるようにテイクアウト商品として多様

なさつま芋チップス、ソフトクリームなど川越ブランドを

推進している。

外部のアドバイスを取り入れ、様々な補助金を活用した

自動包装機、小型オーブン、デジタルサイネージ、ソフト

クリームサーバーなど経営改革を進める。

令和 1（2019）年以降の新型コロナウイルスによる影響

がとくに川越店に出たが、同社の原点のさつま芋のブラン

ド化を進めていたことが功を奏し、特性が違う販売チャン

ネルがあったことで、乗り切ることができた。

小江戸と言われる観光地にある

     「芋屋初代仙次郎」川越本店

食べ歩きできるようにと考案された、川越特産を生かしたテイク

アウト商品「さつま芋チップス」「川越☆モンブランソフト」

－ �� －



日本経済新聞社賞

―菓子－

[お店のᴫせ]

「ᚚ菓子ᡤまつ月」は、Ụᡞ時代ᮎᮇのᏳᨻ 2㸦1855㸧年ᴗ、現当主で 8 代┠とい

う和菓子店の⪁舗だ。店舗は、ឡ知┴㇏⏣ᕷ㒊の山間地にあり、尾ᙇ・三Ἑ㸦ឡ知┴㸧

とಙᕞ・㣤⏣(㛗㔝┴)、さらに⨾⃰・ᜨ㑣(ᒱ㜧┴)を結ࡪ街道の要⾪にある。家訓とし

て「原料七分に腕三分」が伝わる通り、ᐟሙにもたらされた素材や菓子製造技術、さら

にྛ地からのሗを基に、最上の和菓子を提౪している。

現当主は三重┴᱓名ᕷの和菓子店でಟᴗののち同店にᡠり、ᖹ成 28㸦2016㸧年に 8

代┠を⥅いだ。店舗はᖹ成 7㸦1995㸧年現ᅾ地に᪂開店している。㥔㌴ሙが広くࡺと

りあるᩜ地には࣊リポートがタ⨨され、⥭ᛴ時に地域のために༠ຊできるែໃにある。

ᰴᘧ社ᚚ菓子ᡤࡘࡲ᭶

菓子のఏ⤫ࢆᏲࠊࡾࠊࡾఏࡿ࠼

[оಅ࠰] 1855 ܤ)࠰ 2 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 82.5 ɜ(25.0 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 8.5 ʴ

[փಅ᧓] 9:00᳸18:00

[ଐ˞ܭ] ൦୴ଐ

[ՠԼನ]

ȷカステラ   35.0%

ȷ眠り柿ずくし  20.0%

ȷʟఐܼஇ中   15.0%

ȷ本わらび餅 5.0%

ȷ本Ʀƹᬄ᪽   10.0%

ȷ月乃福福餅 ˂ 15.0%

[ענᑄࡃ] ग़ჷჄᝅဋࠊ᱅ဋထރჷ 59 ဪע 5

[URLȷSNS] https://matsuzuki.jp/

[ኺփྸࣞ]

ĬᅈՃǛ࠳ƤƴƢǔƜƱ
ĭᅈ˟ƷࢫƴᇌƭƜƱ
Į˟ᅈǛዒዓƞƤǔƨǊƴМႩǛЈƢƜƱ
įέʴƨƪƕസしƯくǕƨˡወǛӖƚዒƗŴƦƷˡወǛᐯЎƨƪƷưƞらƴႆޒ
ƞƤசஹǁጟƙƜƱ

ᲶᅈᲸ
ɟŴˁʙƴݣしŴƓܲಮƴݣしŴσƴくː᧓ƴݣしŴ༏ॖȷоॖȷᛗॖǛǋƬƯ
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日本経済新聞社賞

―菓子－

[お店の経営ノウハウ]

店の菓子製造の基本は、家訓の「原料七分に腕三分」の通り、職人自ら原材料を育て

る事・そして理想の菓子作りに適した原材料を見極める事が重要であり、その原材料

を最大限活かす技術と知識を磨き続ける事が必要である。

代々守ってきた「配合帳」には、当時の主人たちが懸命に試行錯誤した結果書き記し

た製法や配合が残っていて、その配合帳を活かし、現代のお客様にもお喜び頂ける商

品に磨き上げ、試行錯誤を日々続けている。

例えば「本わらび餅」の原材料の本わらび粉は、農家と提携し土から掘り起こした蕨

根を砕き、水に晒したのち不純物を取り除く。幾度となく晒した後、ようやく本蕨粉が

採取できる。この本蕨粉を乾燥させ、数年間熟成したのちにようやく原材料となる本

蕨粉が完成。この「本蕨粉」に、ブナの森で数十年かけ自然界の中で濾過された世界自

然遺産「白神山地」の水を加え、職人自ら丹念に練り上げる事で他には真似する事が出

来ない、独特の食感と粘りが特徴の「本わらび餅」が完成する。

同じく、羊羹「眠り柿ずくし」は原材料となる干し柿作りに約 5 年をかける。天日

寒風に晒し干し、じっくりと熟成した原材料の干し柿は、つややかでコクと旨味が凝

縮。これを琥珀色に輝く柿羊羹へと練り上げる。ちなみに「眠り柿ずくし」は昭和 28

年 11 月に高松宮殿下への献上品だ。

この他、西尾の抹茶や純国産鶏もみじ卵など地域素材を菓子材料として活用。例え

ば「中馬街道 塩カステラ」はもみじ卵で生地を仕込み、そこへ地元の歴史ある「足助

塩」を使用し極上のカステラに焼き上げている。

今でこそ「和菓子」に分類されるような菓子に加え、現代では「洋菓子」と区分され

るが、同店では約 100 年前よりパイ生地、ラスク、スポンジ生地を活かした菓子を製

造販売してきた歴史があり、代表には「あくまでも弊店は菓子屋であり、洋菓子・和菓

子と区別される前から製造してきた歴史がある」との思いがある。

こうした伝統的な菓子を基に、インターネット大手通販サイトの約 13,000 店舗対象

のスイーツグランプリでも優勝した「月乃福福餅」や「歴史街道半熟チーズ」など、時

代に即した商品構成も幅広い。店舗の他、大手有名百貨店、全国の宅配販売網、またイ

ンターネットでも販売している。2023 年には、約 8 年かけ練ってきた海外展開も行う

予定だ。

左上：中馬街道 塩カステラ
中上：歴史街道半熟チーズ
左下；本わらび餅
中下：月乃福福餅(抹茶味)
下；羊羹「眠り柿ずくし」
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日本経済新聞社賞

―菓子－

[お店のᴫせ]

「ᚚ菓子ᡤまつ月」は、Ụᡞ時代ᮎᮇのᏳᨻ 2㸦1855㸧年ᴗ、現当主で 8 代┠とい

う和菓子店の⪁舗だ。店舗は、ឡ知┴㇏⏣ᕷ㒊の山間地にあり、尾ᙇ・三Ἑ㸦ឡ知┴㸧

とಙᕞ・㣤⏣(㛗㔝┴)、さらに⨾⃰・ᜨ㑣(ᒱ㜧┴)を結ࡪ街道の要⾪にある。家訓とし

て「原料七分に腕三分」が伝わる通り、ᐟሙにもたらされた素材や菓子製造技術、さら

にྛ地からのሗを基に、最上の和菓子を提౪している。

現当主は三重┴᱓名ᕷの和菓子店でಟᴗののち同店にᡠり、ᖹ成 28㸦2016㸧年に 8

代┠を⥅いだ。店舗はᖹ成 7㸦1995㸧年現ᅾ地に᪂開店している。㥔㌴ሙが広くࡺと

りあるᩜ地には࣊リポートがタ⨨され、⥭ᛴ時に地域のために༠ຊできるែໃにある。

ᰴᘧ社ᚚ菓子ᡤࡘࡲ᭶

菓子のఏ⤫ࢆᏲࠊࡾࠊࡾఏࡿ࠼

[оಅ࠰] 1855 ܤ)࠰ 2 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 82.5 ɜ(25.0 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 8.5 ʴ

[փಅ᧓] 9:00᳸18:00

[ଐ˞ܭ] ൦୴ଐ

[ՠԼನ]

ȷカステラ   35.0%

ȷ眠り柿ずくし  20.0%

ȷʟఐܼஇ中   15.0%

ȷ本わらび餅 5.0%

ȷ本Ʀƹᬄ᪽   10.0%

ȷ月乃福福餅 ˂ 15.0%

[ענᑄࡃ] ग़ჷჄᝅဋࠊ᱅ဋထރჷ 59 ဪע 5

[URLȷSNS] https://matsuzuki.jp/
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日本経済新聞社賞

―菓子－

[お店の経営ノウハウ]

店の菓子製造の基本は、家訓の「原料七分に腕三分」の通り、職人自ら原材料を育て

る事・そして理想の菓子作りに適した原材料を見極める事が重要であり、その原材料

を最大限活かす技術と知識を磨き続ける事が必要である。

代々守ってきた「配合帳」には、当時の主人たちが懸命に試行錯誤した結果書き記し

た製法や配合が残っていて、その配合帳を活かし、現代のお客様にもお喜び頂ける商

品に磨き上げ、試行錯誤を日々続けている。

例えば「本わらび餅」の原材料の本わらび粉は、農家と提携し土から掘り起こした蕨

根を砕き、水に晒したのち不純物を取り除く。幾度となく晒した後、ようやく本蕨粉が

採取できる。この本蕨粉を乾燥させ、数年間熟成したのちにようやく原材料となる本

蕨粉が完成。この「本蕨粉」に、ブナの森で数十年かけ自然界の中で濾過された世界自

然遺産「白神山地」の水を加え、職人自ら丹念に練り上げる事で他には真似する事が出

来ない、独特の食感と粘りが特徴の「本わらび餅」が完成する。

同じく、羊羹「眠り柿ずくし」は原材料となる干し柿作りに約 5 年をかける。天日

寒風に晒し干し、じっくりと熟成した原材料の干し柿は、つややかでコクと旨味が凝

縮。これを琥珀色に輝く柿羊羹へと練り上げる。ちなみに「眠り柿ずくし」は昭和 28

年 11 月に高松宮殿下への献上品だ。

この他、西尾の抹茶や純国産鶏もみじ卵など地域素材を菓子材料として活用。例え

ば「中馬街道 塩カステラ」はもみじ卵で生地を仕込み、そこへ地元の歴史ある「足助

塩」を使用し極上のカステラに焼き上げている。

今でこそ「和菓子」に分類されるような菓子に加え、現代では「洋菓子」と区分され

るが、同店では約 100 年前よりパイ生地、ラスク、スポンジ生地を活かした菓子を製

造販売してきた歴史があり、代表には「あくまでも弊店は菓子屋であり、洋菓子・和菓

子と区別される前から製造してきた歴史がある」との思いがある。

こうした伝統的な菓子を基に、インターネット大手通販サイトの約 13,000 店舗対象

のスイーツグランプリでも優勝した「月乃福福餅」や「歴史街道半熟チーズ」など、時

代に即した商品構成も幅広い。店舗の他、大手有名百貨店、全国の宅配販売網、またイ

ンターネットでも販売している。2023 年には、約 8 年かけ練ってきた海外展開も行う

予定だ。

左上：中馬街道 塩カステラ
中上：歴史街道半熟チーズ
左下；本わらび餅
中下：月乃福福餅(抹茶味)
下；羊羹「眠り柿ずくし」
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日本経済新聞社賞

―菓子－

[お店のᴫせ]

平成 30（2008）年に、オンライン販売の OnonTrade を立ちあげた。同社は、ேཱྀ⣙

15,000 ே強の分┴⋪⌔⏫にあり、ேཱྀのᑡない地域で、商ᅪに関ಀにとらわれࡎά

ືをより広⠊囲にᒆࡅるためにインターネット販売をά用したが、ࡉらに௧ 2（2020）

年に実店舗のカフェ Pompon Chouchou（ポンポン࣭シࣗシࣗ）を設ࡅた。

同社代⾲は 20 年㏆くにわたりフラワーデザインのにᦠわり、分┴内のフラワ

Pompon Chouchou -ⰼ菓子-

ⰼのᙬࡾ✵㛫࡛ࢆࡏࢃ࠶ࡋࠊᗈࡿࡆ菓子ⰼの࣎ࣛࢥ
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[փಅ᧓] 9:00᳸17:00

[ଐ˞ܭ] ଐᅔଐם

[ՠԼನ]

ȷ切り花 8.5%

ȷௗれƳい花 7.2%

ȷサンドランȁǻット 6.0%

ȷ花ܴ 5.4%

ȷ花ケーキ 5.0%

ȷケーキǻット 4.5%

ȷƦの˂ 3.2%

[ענᑄࡃ] ᨚᲬᲮᲰỻᲫٻ分Ⴤྜྫྷᢼྜྫྷထٻ

[URLȷSNS] https://www.ono-flower.com/

[ኺփྸࣞ]

「PomponChouchou はフランスᛖで「ग़おしいᎍの᪽をચでると࠳せにƳれる」
=ʴをᏋてるʙで、˖ಅも自らもᏋつ」という࣬いで˄けていǇƢ。ˊᘙもဏ 3 ʴの܇
ᏋてɭˊのࣱڡでƢ。ܼࡊとˁʙとのɲᇌにपǈをਤったƔら、ˁʙと生を્ƞƳい
「花のƋるらしǫフǧ」をӕり入れたࡃをきǇした。PomponChouchou をƝ利
用᪬いたおܲಮやスǿッフがᇰ᫊にƳって、Ʀのܼଈやԗりの૾Ǉで࠳せをɨƑてഒし
いと࣬っていǇƢ。ࣱڡが᠗けるᅈ˟のನሰもႸਦしていǇƢ。

Ǉた、ᏋಅにもઃわるʙƔら、২ᏡٟのᏋにщを入れていǇƢ。フラワーȇザイ
ンܴをき 20 ƞǜが、ᅶᢋのˁʙにঔれをਤってࢻにƳり、ʻǇでƑてきた生࠰
ʻも᪴ࢌりዓけていǇƢ。

ƦǜƳ૾ᢋにきƳがら᠗けるئを˺ってƋƛたい、Ʀの૾ŷとɟደにᣂྜྫྷထを
᭽щႎƳထにしたいと࣬っていǇƢ。

࣏ ࣥ ࣏ ࣥ ࢩ ࣗ ࢩ ࣗ

日本経済新聞社賞

―菓子－

ー装飾技能士の要職に就くなどフラワー業界に貢献。平成 16（2004）年に実家の花卉

店、有限会社花の店タケウチに入社し、花卉業界を経験したことで、より多角的に花の

ある暮らしの価値を見いだした。

菓子製造を学び、花の魅力を多くの方に知ってもらおうと立ちあげた店舗では、食

用花（エディブルフラワー）を使った洋菓子の販売のほか、飲食の提供を行っている。

また、生花からガーデニング、プリザーブドフラワーまで花に関する講座を開設し

ている。

[お店の経営ノウハウ]

店名の Pompon Chouchou には、「愛おしい者の頭を撫でるとしあわせになれる」との

意味から、花を通してお客様とスタッフが笑顔になって、しあわせを広げ、分かちあえ

ればとの願いが込められている。

塀に囲まれ、木々の多いお店全体は森の中のカフェのよう。多くの花や木に囲まれ、

子どもづれの方でも安心して過ごすことができるようになっている。菓子商品として、

国内でまだなじみのない食用花（エディブルフラワー）を使った花ケーキ、花クッキー

をはじめ、贈答用にドライフラワーを入れたガートショコラやチーズケーキなどを製

造販売している。素材の食用花は、種子段階から農薬不使用であることなどにこだわ

り、生産は地域の生産者に委託している。

インターネットの強みを駆使し、オンライ

ンでのレッスンのほか、スマフォ専用の同店

オリジナルのクーポンを作成。クーポンは来

店するとポイントがたまるほか、アプリ内か

ら情報が発信できることから、密度濃く若い

世代の顧客獲得に繋がっている。

左；マーガレット型の「花ケーキ」。溝に合わせて切ると 16 等分に分けられるという工夫つき。

右：食用花を使用した 5 つの味のサブレの詰め合わせ。透明クリアケースに入っており、飾っても

よし、食べた後は花を生ける器としても利用できる。

生花やプリザーブドフラワーの花材が自宅に届き、オンライン受講ができる。
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日本経済新聞社賞

―菓子－

[お店のᴫせ]

平成 30（2008）年に、オンライン販売の OnonTrade を立ちあげた。同社は、ேཱྀ⣙

15,000 ே強の分┴⋪⌔⏫にあり、ேཱྀのᑡない地域で、商ᅪに関ಀにとらわれࡎά

ືをより広⠊囲にᒆࡅるためにインターネット販売をά用したが、ࡉらに௧ 2（2020）

年に実店舗のカフェ Pompon Chouchou（ポンポン࣭シࣗシࣗ）を設ࡅた。

同社代⾲は 20 年㏆くにわたりフラワーデザインのにᦠわり、分┴内のフラワ

Pompon Chouchou -ⰼ菓子-

ⰼのᙬࡾ✵㛫࡛ࢆࡏࢃ࠶ࡋࠊᗈࡿࡆ菓子ⰼの࣎ࣛࢥ

[оಅ࠰] 2018 )࠰ 30 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 158.0 ɜ(47.9 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 1.0 ʴ

[փಅ᧓] 9:00᳸17:00

[ଐ˞ܭ] ଐᅔଐם

[ՠԼನ]

ȷ切り花   8.5%

ȷௗれƳい花 7.2%

ȷサンドランȁǻット 6.0%

ȷ花ܴ      5.4%

ȷ花ケーキ      5.0%

ȷケーキǻット    4.5%

ȷƦの˂       3.2%

[ענᑄࡃ] ᨚᲬᲮᲰỻᲫٻ分Ⴤྜྫྷᢼྜྫྷထٻ

[URLȷSNS] https://www.ono-flower.com/

[ኺփྸࣞ]

「PomponChouchou はフランスᛖで「ग़おしいᎍの᪽をચでると࠳せにƳれる」
=ʴをᏋてるʙで、˖ಅも自らもᏋつ」という࣬いで˄けていǇƢ。ˊᘙもဏ 3 ʴの܇
ᏋてɭˊのࣱڡでƢ。ܼࡊとˁʙとのɲᇌにपǈをਤったƔら、ˁʙと生を્ƞƳい
「花のƋるらしǫフǧ」をӕり入れたࡃをきǇした。PomponChouchou をƝ利
用᪬いたおܲಮやスǿッフがᇰ᫊にƳって、Ʀのܼଈやԗりの૾Ǉで࠳せをɨƑてഒし
いと࣬っていǇƢ。ࣱڡが᠗けるᅈ˟のನሰもႸਦしていǇƢ。

Ǉた、ᏋಅにもઃわるʙƔら、২ᏡٟのᏋにщを入れていǇƢ。フラワーȇザイ
ンܴをき 20 ƞǜが、ᅶᢋのˁʙにঔれをਤってࢻにƳり、ʻǇでƑてきた生࠰
ʻも᪴ࢌりዓけていǇƢ。

ƦǜƳ૾ᢋにきƳがら᠗けるئを˺ってƋƛたい、Ʀの૾ŷとɟደにᣂྜྫྷထを
᭽щႎƳထにしたいと࣬っていǇƢ。
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日本経済新聞社賞

―菓子－

ー装飾技能士の要職に就くなどフラワー業界に貢献。平成 16（2004）年に実家の花卉

店、有限会社花の店タケウチに入社し、花卉業界を経験したことで、より多角的に花の

ある暮らしの価値を見いだした。

菓子製造を学び、花の魅力を多くの方に知ってもらおうと立ちあげた店舗では、食

用花（エディブルフラワー）を使った洋菓子の販売のほか、飲食の提供を行っている。

また、生花からガーデニング、プリザーブドフラワーまで花に関する講座を開設し

ている。

[お店の経営ノウハウ]

店名の Pompon Chouchou には、「愛おしい者の頭を撫でるとしあわせになれる」との
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インターネットの強みを駆使し、オンライ

ンでのレッスンのほか、スマフォ専用の同店

オリジナルのクーポンを作成。クーポンは来

店するとポイントがたまるほか、アプリ内か

ら情報が発信できることから、密度濃く若い

世代の顧客獲得に繋がっている。
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－ �� －



日本経済新聞社賞

―豆腐－

[お店のᴫせ]

新潟県㜿㈡㔝ᕷのிࣨ℩地༊にある豆腐店。

現代表が、⩏∗から⩏∗のጱにᘬࡁ⥅がれた豆腐店をᖹᡂ 21㸦2009㸧ᖺに閉店し、

その 3 ᖺᚋのᖹᡂ 24㸦2012㸧ᖺに県産大豆 100㸣、天然にがりを使用したとうふ࣭油

揚げの店を新たに立ちあげた。その㝿、「食を㏻ࡌて⏕άを㇏かに」とのᛮいから「豆

ᐩ」との表グにኚえた。

ᖹᡂ 26㸦2014㸧ᖺに菓子製造業のチ可を取得、「おとうふケーキ」などの菓子類の㈍

売をጞめた。地域ෆにはスーࣃーが 2 店あるが、地場産大豆を使った様々な大豆商品

を揃え、ຍ価್をけるࡇとで、ᕪูに⤖ࡘࡧいている。

௧ 4㸦2022㸧ᖺに店舗を大幅にࣜニࣗーアル。2 階に料理教室がでࡁるコ࣑ࣗニテ

ィースペースをタけ、自社の料理教室ࡔけでなく、一⯡の用にも開ᨺ、地域のコ࣑ࣗ

ニティーの場となっている。

ிࣨ℩豆ᐩ ࠺࠸ᕤᡣࡵࡲ

ᆅሙ⏘豆࡛ࡽࡩ࠺ࠊ࣭⳯ⳫᏊྍ࡛ࡲ⬟ᛶࢆᗈࡿࡆ

[оಅ࠰] 2012 )࠰ 24 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 114.6 ɜ(34.7 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 5.1 人

[փಅ᧓] 10:00᳸16:00

[ଐ˞ܭ] ൦ȷଐ୴ଐ

[商品ನ]

ȷ手造りとうふ   17.0%

ȷ油揚げሁ   72.0%

ȷおᓑ4.0       ܇%

ȷዮᓔ      2.0%

ȷƦの˂       5.0%

[店ᑄענ] ૼჄ᧺ۄࠊȶ 668-1

[URLȷSNS] https://www.mamekoubo.com/

[ኺփྸࣞ]

店のžᝃ݈ſの造ᛖのဌஹは、”食をᡫơてǈなಮのဃをᝅƔƴ”というेい࢘

で、ɟƭɟƭ手造りをしておりǇƢ。

日本経済新聞社賞

―豆腐－

[お店の経営ノウハウ]

一度閉店した地域の豆腐店を、再度立ちあげた現代表の物語は、テレビメディアに

も取り上げられるなど注目を集めたが、一過性でなく女性ならではの視点で、大豆食

品の可能性を様々な形で着実に広げている。

地元の新潟県産大豆を中心に国産大豆と天然にがりを使用した「手造りとうふ」、職

人の技で揚げる「三角油揚げ」などのとうふ商品のほか、「おとうふケーキ」などの菓

子類、さらに「そばいなりお弁当」などの惣菜類まで、大豆を使った商品が幅広く揃

う。食肉の代用素材として注目を集める大豆を使った調理用食材として水分をしぼっ

てそのまま使える「てまいら豆」など新たな商品を開発している。

また、地元の企業に製造を委託し、とうふを使ったジェラート「ほんのり甘いおとう

ふ氷菓」を発売した。同商品は介護食品スマイルケア食コンクールに入賞するなど高

い評価を受けている。店舗 2 階の料理スペースで開催する自社主催の料理教室で新た

な商品の試食を行い、消費者ニーズを得る貴重な商品開発の場となっている。

店内では商品を製造しているところを見ることができ(左)、2F ではキッチン付きのコミュニケ

ーションスペースを貸し出している(右)。商品を買うだけでない店となっている。

職人技で仕上げる、(左上)手造りとうふ

と(右上)手揚げ三角油揚げ。

介護食品としてコンクール入賞したお

とうふジェラート(左下)。

－ �� －



日本経済新聞社賞
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[お店の経営ノウハウ]

一度閉店した地域の豆腐店を、再度立ちあげた現代表の物語は、テレビメディアに

も取り上げられるなど注目を集めたが、一過性でなく女性ならではの視点で、大豆食

品の可能性を様々な形で着実に広げている。

地元の新潟県産大豆を中心に国産大豆と天然にがりを使用した「手造りとうふ」、職

人の技で揚げる「三角油揚げ」などのとうふ商品のほか、「おとうふケーキ」などの菓

子類、さらに「そばいなりお弁当」などの惣菜類まで、大豆を使った商品が幅広く揃

う。食肉の代用素材として注目を集める大豆を使った調理用食材として水分をしぼっ

てそのまま使える「てまいら豆」など新たな商品を開発している。

また、地元の企業に製造を委託し、とうふを使ったジェラート「ほんのり甘いおとう

ふ氷菓」を発売した。同商品は介護食品スマイルケア食コンクールに入賞するなど高

い評価を受けている。店舗 2 階の料理スペースで開催する自社主催の料理教室で新た

な商品の試食を行い、消費者ニーズを得る貴重な商品開発の場となっている。

店内では商品を製造しているところを見ることができ(左)、2F ではキッチン付きのコミュニケ

ーションスペースを貸し出している(右)。商品を買うだけでない店となっている。

職人技で仕上げる、(左上)手造りとうふ

と(右上)手揚げ三角油揚げ。

介護食品としてコンクール入賞したお

とうふジェラート(左下)。
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日本経済新聞社賞

―惣菜－

[お店のᴫせ]

和 40㸦1965㸧年にᒾᡭ┴㝣๓高⏣市で業した食品༺業にルーࢶを持ࡘ。

ᖹᡂ 1㸦1989㸧年に、有限♫ᶫၟ店としてἲேした。

同♫の㌿Ⅼは、ᖹᡂ 23㸦2011㸧年のᮾ᪥ᮏ大㟈⅏。ὠἼにより全ቯὶฟの⿕ᐖを

ཷけた。⩣年、௬タ店⯒で㛤したᢡに、༺業から食㈝ᑠ店に⾰え。さらに、ᖹᡂ

26㸦2014㸧年に、㈍を惣菜の〇造㈍に⤠った。そして௧和 3㸦2021㸧年、᪂店⯒「お

かず屋 和笑輪㸦ࢃࢃࢃ㸧」を㛤店さࡏた。

㝣๓高⏣市に⿕⅏したఫẸが㞟える場ᡤとしてᘓてられたᖹᡂ 25㸦2013㸧年に「み

んなの家」ฟ᮶たが、᪂店⯒のタィは「みんなの家」のタィ者のࡦとり、ᖹ⏣ஂẶだ。

「みんなの家」は、ᘓ築家のఀ⸨㇏㞝Ặが୰ᚰとなり、ὠἼのሷᐖで❧ちᯤれしたスࢠ

のኴ 19ᮏを使うなど地域ఫẸといっしょにᘓてたことなどが高くホ価されࣦࢿ࢙チ

ア࣭ࣅエンࢼーࣞᅜ㝿ᘓ築ᒎの最高㈹「㔠⊺子㈹」をཷ㈹。㝣๓高⏣の高ྎ移㌿にకい

᭷㝈社ᶫၟ店 -おࡎᒇ ➗㍯-

おࡎのおࢆ࠸ࡋ࠸㏻࡚ࡋᆅᇦෆᚠ⎔ᣮࡴ

[оಅ࠰] 1989 (࠰Ψ)࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 92.0 ɜ(27.9 (״

[ʙಅࢼʙ者ૠ] 8.1 ʴ

[փಅ᧓] 11:00᳸19:00

[日˞ܭ] 日ȷஉ୴日

[ՠԼನ]

ȷुᓔ     100.0%

[店ᑄנ地] ᭗ဋထのඌࠊჄᨕЭ᭗ဋޥ 303-6

[URLȷSNS] https://hashikatsu.jp/

[ኺփྸࣞ]

ȷわƨƠƨちは ԡであるのٻЏさをˡƑるとσにշƼをおފƚƢるのЈܼを
ႸਦƠǇƢ

ȷわƨƠƨちは ƚƤǜのኽƼとなり地域Ɣら࣏ᙲとされる˖ಅをႸਦƠǇƢ
ȷわƨƠƨちは ჇでƾれあいσにܖƼᧈƢるƜとで࣎ᝅƔなᨼׇをǊƟƠǇƢ

ࢃ ࢃ ࢃ

日本経済新聞社賞

―惣菜－

一度解体されたが、おかず屋和笑輪の隣に「みんなの家」が移築されている。

[お店の経営ノウハウ]

同店が提供する総菜は、「主婦以上、プロ未満」をコンセプトに、家庭の食卓定番の

「肉詰めピーマン」「ポテトサラダ」「春雨サラダ」など 20 品目以上を取り揃えている。

アンケートを実施し、メニューにニーズ反映。1 年を通して偏りのないように工夫して

いる。価格は、「スーパーより高く、飲食店より安く」を掲げる。

子供たちの健康も考え、地元農業者と契約した野菜、減農薬米を直接仕入れる。ま

た、魚は大船渡市場水揚げの魚を仕入れている。ほか、地元の醸造元のしょう油を使っ

ている。

同店の最大の特長は、地域ミッションとして地域内循環を目指していることだ。

お客には、「マイタッパー、エコバック」の持参を呼びかけ、脱プラスチックを実践。

またニンジンの皮なども惣菜に使う、揚げ油はバイオディーゼル燃料にするなどフー

ドロスに取り組んでいる。こうした活動は個店に限らず、地域の飲食店で年間使用す

る食材の量を生産者と共有し、その全量を地域で買い取り使い切ることを目標に域全

体での循環を実践している。

20 種類以上並ぶメニューは日替わりである。

左：容器を持ち込みのお願いの他、残渣ゼロなど店と地域でフードロスに取り組む。

右：店内には本日のメニューが掲げられ、ホームページでは生産者が紹介されている。

－ �8 －



日本経済新聞社賞

―惣菜－
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日本経済新聞社賞

―惣菜－

一度解体されたが、おかず屋和笑輪の隣に「みんなの家」が移築されている。

[お店の経営ノウハウ]

同店が提供する総菜は、「主婦以上、プロ未満」をコンセプトに、家庭の食卓定番の

「肉詰めピーマン」「ポテトサラダ」「春雨サラダ」など 20 品目以上を取り揃えている。

アンケートを実施し、メニューにニーズ反映。1 年を通して偏りのないように工夫して

いる。価格は、「スーパーより高く、飲食店より安く」を掲げる。

子供たちの健康も考え、地元農業者と契約した野菜、減農薬米を直接仕入れる。ま

た、魚は大船渡市場水揚げの魚を仕入れている。ほか、地元の醸造元のしょう油を使っ

ている。

同店の最大の特長は、地域ミッションとして地域内循環を目指していることだ。

お客には、「マイタッパー、エコバック」の持参を呼びかけ、脱プラスチックを実践。

またニンジンの皮なども惣菜に使う、揚げ油はバイオディーゼル燃料にするなどフー

ドロスに取り組んでいる。こうした活動は個店に限らず、地域の飲食店で年間使用す

る食材の量を生産者と共有し、その全量を地域で買い取り使い切ることを目標に域全
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左：容器を持ち込みのお願いの他、残渣ゼロなど店と地域でフードロスに取り組む。

右：店内には本日のメニューが掲げられ、ホームページでは生産者が紹介されている。
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日本経済新聞社賞

―ジェラート－

[お店のᴫせ]

人ཱྀ⣙ 1 人の鳥取県南部町にあるジェラート店。

平成 30（2018）年に南部町の地域ὶ施設ࠕえんがーのᐩ᭷ࠖにࣇ࢝ェス࣌ースが

出来ることをᶵに、pa cherry b.(ࢳࢵࣃェリーࣅー)を出店。௧ 3（2021）年に、2

ྕ店として南部町の」ྜ施設ࢼ࢟ࠕルなんࠖࡪに移動

販売車の店舗 perte(࣌ルࢸ)で出店している。

同店の店は、ඖ࣭㹄㹋山陰のアࢧࣥ࢘ࢼーで、話

しᡭとしてのᖜをᗈࡆるたࡵに、ᢡをみてᅜをᕠっ

てዲきなジェラートの食べṌきとライブをᕠった。そ

の⤒㦂の✚み㔜ࡡを⤒て、ࢹࣟࣉューࢧーとしてᓥ᰿

県などྛ地でジェラート店をオーࣥࣉさせてきた。

ᰴᘧ社 pcb -GELATERIA
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cherry
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b
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ࡋࡇジェラート࡛ᆅᇦ㉳ࠊࡻࡋࡗ࠸⏫

[оಅ࠰] 2018 )࠰ 30 (࠰

[売᩿ئᆢ] 15.0 ɜ(4.5 (״

[ʙಅࢼʙ者ૠ] 4.5 ʴ

[փಅ᧓] 10:00᳸17:00

[日˞ܭ] உȷ້୴日

[ՠԼನ]

ȷジǧȩート   100.0%

[地נᑄࡃ] ᯓӕჄᙱˢᢼҤᢿထޛࠊ 1087-1 Ƒǜがーの݈ஊϋ

[URLȷSNS] https://pacherryb.com/

[ኺփྸࣞ]

Ɯのထư、お客様、生産者様がΨൢにᇰ᫊にƳるǑƏに。

。たちにとƬて、ƾるさとのᚡচにസるǑƏに̓܇

地؏にఌƟしたジǧȩート作りǛႸਦƢ。

ジ ェ ラ ࢸ ࣜ  ࣃ ࢵ ࢳ ェ ࣜ ー ࣅ ー

ɲưཏࡽưきる
ᆆѣᝤ売ࡃᑄžperte-Țルテ-ſ

日本経済新聞社賞

―ジェラート－

平成 29（2017）年には本場イタリアのジェラート世界大会で入賞を果たす。その後、

夫の故郷、鳥取県南部町で、町からの支援などを受け起業した。

両店舗は、どちらも南部町の公的な施設であり、地域の特産物を使ってジェラート

で地域起こしを目指している。

[お店の経営ノウハウ]

同店のジェラートは、素材の基本とな

る牛乳は鳥取県内の牧場の牛乳を使用。

さらに、トマト、りんご、ブルーベリー、

ゆずなどは、大山の麓の農産物を使う。

農家さんの農作物への思いやストーリ

ーをジェラートにのせて、お客様にご提

供する。

ガラス越しに製造過程が見えるよう

にし、見る人、食べる人を飽きさせない

よう、また、”新鮮さ”という鮮度にこだ

わりその日に製造したジェラートのみを販売している。

日替わりメニューとして出したジェラートはこれまで 200 種類以上にのぼる。

移動販売車の店舗があることから、さまざまなマルシェなどに出店。そこで知った

客が南部町の店舗に買いに来るという良い循環がある。

また現在も山陰放送 BSS ラジオの番組に出演。同店の宣伝は避け、地域の生産者の

代弁者として魅力を伝えているようにしている。話し伝える活動は、多くの食材との

出会いにつながり、地域起こしにつながっている。

上：テイクアウト用のオリジナルバッグ。

発泡スチロール削減のため、持ち帰りの

お客様に推奨している。

左：メニューの看板と券売機。

看板には日替わり種類の他、素材の産地や

生産者の紹介もされている。

作り置きせず、当日作られたものだけが並ぶ

－ �� －



日本経済新聞社賞

―ジェラート－
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しᡭとしてのᖜをᗈࡆるたࡵに、ᢡをみてᅜをᕠっ

てዲきなジェラートの食べṌきとライブをᕠった。そ

の⤒㦂の✚み㔜ࡡを⤒て、ࢹࣟࣉューࢧーとしてᓥ᰿
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日本経済新聞社賞

―ジェラート－

平成 29（2017）年には本場イタリアのジェラート世界大会で入賞を果たす。その後、

夫の故郷、鳥取県南部町で、町からの支援などを受け起業した。

両店舗は、どちらも南部町の公的な施設であり、地域の特産物を使ってジェラート

で地域起こしを目指している。

[お店の経営ノウハウ]

同店のジェラートは、素材の基本とな

る牛乳は鳥取県内の牧場の牛乳を使用。

さらに、トマト、りんご、ブルーベリー、

ゆずなどは、大山の麓の農産物を使う。

農家さんの農作物への思いやストーリ

ーをジェラートにのせて、お客様にご提

供する。

ガラス越しに製造過程が見えるよう

にし、見る人、食べる人を飽きさせない

よう、また、”新鮮さ”という鮮度にこだ

わりその日に製造したジェラートのみを販売している。

日替わりメニューとして出したジェラートはこれまで 200 種類以上にのぼる。

移動販売車の店舗があることから、さまざまなマルシェなどに出店。そこで知った

客が南部町の店舗に買いに来るという良い循環がある。

また現在も山陰放送 BSS ラジオの番組に出演。同店の宣伝は避け、地域の生産者の

代弁者として魅力を伝えているようにしている。話し伝える活動は、多くの食材との

出会いにつながり、地域起こしにつながっている。

上：テイクアウト用のオリジナルバッグ。

発泡スチロール削減のため、持ち帰りの

お客様に推奨している。

左：メニューの看板と券売機。

看板には日替わり種類の他、素材の産地や

生産者の紹介もされている。

作り置きせず、当日作られたものだけが並ぶ
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日本政策金融公庫総裁賞

―米穀－

[お店のᴫせ]

㜰ᗓἨబ㔝ᕷにある、ᴗ 40㸦1965㸧ᖺの米穀店。2 代目の⌧ᙜがᴗを

⥅ᢎし、ᜥ子㸦店㛗㸧で 3 代目となる。米穀店は食育の場と位⨨࡙け、「小児食生活ア

ドバイザー」の᭷資格者を 2 ྡ⨨いている。

精米機はᩒえて店内に⨨いている。店⯒に㞄᥋した精米ᕤ場で␗≀㑅ู機を使いあ

らかࡌめ␗≀などを取り㝖き、その玄米を店内に⨨き、客が見える前でᕼᮃの精米度

ྜいでつࡃ。

また、࿘ᅖはỈ⏣などがᑡない環境のため、バࡰࢇ⏣ࢶࢣとしてバࢶࢣに᳜えた✄

を店⯒前に⨨き、育っていࡃᵝ子を見れる࠺ࡼにしている。

お米のࡓ࠸

Ꮚ౪の㣗のࡿ࠸ࡀ࣮ࢨࣂࢻ米ᒇ

[оಅ࠰] 1965 ଯԧ)࠰ 40 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 17.0 ɜ(5.2 (״

[ʙಅࢼʙ者ૠ] 3.0 ʴ

[փಅ᧓] 9:00᳸18:00

[ଐ˞ܭ] ଐ୴ȷᅔଐ

[ՠԼನ]

ȷ米  95.0%

ȷ໊    3.0%

ȷその˂Լ   2.0%

[店ᑄענ] ᰋҾࠊඡ˱ࡅ᧵ٻ 970-4

[URLȷSNS] https://www.instagram.com/kaita.rice.shop

[ኺփྸࣞ]

ȷܤ࣎ܤμで፦ԛしいƓ米を੩̓Ƣるとともに、Ɠܲಮɟʴɟʴに݃りชƬたܲ

とᝤ٥。

ȷƓ米をᡫơて生のםӨをૢƑ、ଐஜʴにとƬてのƓ米ɶ࣎の生の素ǒ

しさをഏɭˊにጟƛる。

日本政策金融公庫総裁賞

―米穀－

[お店の経営ノウハウ]

おいしさと健康の両方のニーズに応えるお米を揃えている。日本人の古来から食の

中心にあったお米の価値を、子供の食育の観点から再度見直して欲しいと、定期刊行

のニュースを発行。本来の米食の文化を伝えることで販売につなげている。

店内の玄米は 30 ㎏の米袋に入れている。まず、甘さ、固さ、無農薬などの栽培過程、

アレルギーリスクなどお米マイスターの資格を活かし、客のニーズを丁寧に聞き、お

すすめの米を提案し、注文を受ける。米は 1 ㎏単位で量り売りをし、目の前の精米機

で精米する。

米は、契約農家や問屋から仕入れる。栽培履歴や生産者のこだわりなどを POP に書

き伝えている。おいしさと健康を兼ね備えた「白い胚芽米」は、胚芽だけを残して精白

したお米で、看板商品となっている。このほか、ネオニコチノイド系農薬を使用しない

「ネオニコフリー栽培米」を取り扱っている。

お米袋を再利用したバッグの販売などを通して身近な環境問題を伝える。また、小

児食生活アドバイザーの資格を活かし、店内で子供の食生活相談を受けたり、食生活

講座を開講している。食の情報があふれる時代だからこそ、日本食の基本であるお米

を中心とした食生活の土台を伝えたいと経営活動している。町の米穀店が環境教育や

食育の場となっている。

左：精米機械が店内に設置されている。奥に椅子が置いてあり、精米が終わるのを待つこともできる。

右：店先のバケツ田んぼ

左：玄米袋の素材をそのままを生かした「アップサイクルバッグ」。
右：栽培履歴や生産者のこだわりが紹介される店内の POP

－ �� －



日本政策金融公庫総裁賞

―米穀－

[お店のᴫせ]

㜰ᗓἨబ㔝ᕷにある、ᴗ 40㸦1965㸧ᖺの米穀店。2 代目の⌧ᙜがᴗを

⥅ᢎし、ᜥ子㸦店㛗㸧で 3 代目となる。米穀店は食育の場と位⨨࡙け、「小児食生活ア

ドバイザー」の᭷資格者を 2 ྡ⨨いている。

精米機はᩒえて店内に⨨いている。店⯒に㞄᥋した精米ᕤ場で␗≀㑅ู機を使いあ

らかࡌめ␗≀などを取り㝖き、その玄米を店内に⨨き、客が見える前でᕼᮃの精米度

ྜいでつࡃ。

また、࿘ᅖはỈ⏣などがᑡない環境のため、バࡰࢇ⏣ࢶࢣとしてバࢶࢣに᳜えた✄

を店⯒前に⨨き、育っていࡃᵝ子を見れる࠺ࡼにしている。

お米のࡓ࠸

Ꮚ౪の㣗のࡿ࠸ࡀ࣮ࢨࣂࢻ米ᒇ
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[URLȷSNS] https://www.instagram.com/kaita.rice.shop

[ኺփྸࣞ]

ȷܤ࣎ܤμで፦ԛしいƓ米を੩̓Ƣるとともに、Ɠܲಮɟʴɟʴに݃りชƬたܲ

とᝤ٥。

ȷƓ米をᡫơて生のםӨをૢƑ、ଐஜʴにとƬてのƓ米ɶ࣎の生の素ǒ
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日本政策金融公庫総裁賞

―米穀－

[お店の経営ノウハウ]

おいしさと健康の両方のニーズに応えるお米を揃えている。日本人の古来から食の

中心にあったお米の価値を、子供の食育の観点から再度見直して欲しいと、定期刊行

のニュースを発行。本来の米食の文化を伝えることで販売につなげている。

店内の玄米は 30 ㎏の米袋に入れている。まず、甘さ、固さ、無農薬などの栽培過程、

アレルギーリスクなどお米マイスターの資格を活かし、客のニーズを丁寧に聞き、お

すすめの米を提案し、注文を受ける。米は 1 ㎏単位で量り売りをし、目の前の精米機

で精米する。

米は、契約農家や問屋から仕入れる。栽培履歴や生産者のこだわりなどを POP に書

き伝えている。おいしさと健康を兼ね備えた「白い胚芽米」は、胚芽だけを残して精白

したお米で、看板商品となっている。このほか、ネオニコチノイド系農薬を使用しない

「ネオニコフリー栽培米」を取り扱っている。

お米袋を再利用したバッグの販売などを通して身近な環境問題を伝える。また、小

児食生活アドバイザーの資格を活かし、店内で子供の食生活相談を受けたり、食生活

講座を開講している。食の情報があふれる時代だからこそ、日本食の基本であるお米

を中心とした食生活の土台を伝えたいと経営活動している。町の米穀店が環境教育や

食育の場となっている。

左：精米機械が店内に設置されている。奥に椅子が置いてあり、精米が終わるのを待つこともできる。

右：店先のバケツ田んぼ

左：玄米袋の素材をそのままを生かした「アップサイクルバッグ」。
右：栽培履歴や生産者のこだわりが紹介される店内の POP

－ �� －



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。

᪥ᮏᨻ⟇㔠⼥බᗜ⥲㈹

̿ⳫᏊ㸫

[ᴫせࡢᗑ࠾]

ྠᗑ͇ࡣᆏࡿࢀࡽ▱࡚ࡋ͇⏫ࡢᾏ㐨ᑠᶡᕷࠊࡾ࠶ᗑ⯒࡛ࡢ㈍ࠊࡢⳫᏊࢆ

ᗈࡃ㐨ෆࢶ࣮ࢫࠊࡋ༻⋤ᅜ࣭ᾏ㐨㈉⊩ࠋࡿ࠸࡚ࡋ

ྠᗑࡢᴗࠊࡣ 6㸦1931㸧ᖺࠕࠊ㣰ᒇࡳ

ࡾ ᑠᶡ㥐࡛㈍ࢆࡲ࠶ࡍࡢࡢභ✀㢮ࠊ࡚ࡋࠖ

ࡇࡓࡋጞࡀࡲ࠶ࡍࡢࡑࠋࡿࡲዲホ࡛ࠕࠊභ

㣰ࠖࢇࡉࠋࡓࢀࡤ 54㸦1979㸧ᖺࠊ

⨾භࠕࡓ࠸࡚ࢀࡤ࡛ࢇࡋぶ࡚ࡘ ኚࢆྡ♫ࠖ

᭦ࠋࡓࡋ

ᖹᡂ 3㸦1991㸧ᖺࡽ⌧௦⾲ࡀධ♫ࢆࡇࡓࡋ

ᶵࠊⳫᏊὒⳫᏊࡢ〇㐀ࢆ㛤ጞࠋࡓࡋ

ᖹᡂ 6㸦1994㸧ᖺἲேࠊᖹᡂ 21㸦2009㸧

ᰴᘧ♫භ⨾ -⨾භࡢⳫᏊ࠾-

㐨⏘ࠊࡁࡎ࠶ࡢフ࣮ࣝࢆࢶࡓࡗⳫᏊࡀேẼ

[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

－ �� －



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

右から六美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。

－ �� －



日本政策金融公庫総裁賞

―菓子(シフォンケーキ)－

[お店のᴫせ]

おⳫᏊ࡙くりが好きだった現௦表が、ዷፎ୰に⏕まࢀてくる㉥ちࡷんのためにとのᛮい

かࡽ、平成 20（2018）年に、㌟యにⰋい物を食べࡉせたいと同店をጞめた。

開店にいたるまでにୡの୰に出回っているᵝࠎなおⳫᏊやケーキを◊✲。そこに数ከく

のಖᏑᩱ、╔Ⰽᩱなどの食ရ添加物の表示が࠶ったことかࡽ、おⳫᏊ好きなᏊ౪でもᏳᚰ

して食べࢀࡽるものをとⳫᏊの試సを㔜ࡡた。その⤖果、シフォンケーキにたどりついた。

1 号店は、JR 浜松㥐かࡉࡽほど㐲くないところに⮬Ꮿをᨵしてసった。店ྡの「HALE 

HALE LANI

↓ῧຍのシフォンケーキᑓ㛛店

[оಅ࠰] 2012 )࠰ 24 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 112.9 ɜ(34.2 (״

      èஜૅ店ӳᚘ

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 3.3 ʴèஜૅ店ӳᚘ

[փಅ᧓] 10:00᳸17:30

[ଐ˞ܭ] ້ȷଐȷᅔଐ

[商品ನ]

ȷシフォンケーキ(٥ݱ) 80.0%

ȷシフォンケーキ(ҵ٥) 15.0%

ȷƔƖ൧ŴȩスクŴƖᓑ܇ሁ 5.0%

[店ᑄנ地] 浜松ࠊ中ғிဋထ 35-17

[URLȷSNS] https://www.halelani.shop/

[ኺփྸࣞ]

᳸「ช加」ǁのこだわり᳸

ȷ地Ψင品をでƖるだƚဇƠŴช加で࣎ܤȷܤμをコンǻプトにƠた᠉なスイ

ーツをŴٶくのʴにσஊƠてǋǒƑるǑƏޒƠてƍくŵ

ȷ࢘店のシフォンケーキは「ช加」

૰Ǎბᑥ૰ሁは܍Ơてǂǒれるシフォンケーキは̬࣎ܤりまで݃࠰ƔǒƓ̓܇

ɟЏ使わƣに˺りのこだわりのシフォンケーキでƢŵ

ȷ「፦ԛƠƍᲛ」のᇰ᫊がᙸたƍŵƻƱつƻƱつをܼଈǍᐯЎのこƲǋにǂƞƤる

つǋりでٻЏにƍてƍまƢŵ

ハࣞ ࢽࣛ

日本政策金融公庫総裁賞

―菓子(シフォンケーキ)－

LANI」はハワイ語で「天国の家」の意味。開店当時は、シフォンケーキ専門店は同市周辺

にまだなく、まして無添加を掲げるお店も数少なかった。1 号店に続いて、平成 30（2018）

年に浜松の隣の磐田市に 2 号店を出店した。

[お店の経営ノウハウ]

無添加を掲げる同店のシフォンケーキは、ケーキなどと同じく、要冷蔵の扱いで、食べ

るときに、常温にするとしっとりふわふわ感が味わえる。

定番のバニラのシフォンケーキほか、地域原産の野菜や果物などの 300 種類以上のフレー

バーのシフォンケーキを取りそろえている。基本となる卵は、飼育方法にこだわった養鶏

場の卵を使用している。

アレルギー対応として米粉や大豆のシフォンケーキも販売している。シフォンケーキ約

80 種類は、カロリー、たんぱく質、脂質、炭水化物、食塩相当量の 5 成分の栄養分析を実

施。アレルギー表示と合わせて表示している。栄養分析を行っていることで、地元の百貨

店との取引が可能となった。現在は、地元スーパーにも卸している。また、インターネッ

トでの販売も行っている。

同じ浜松市内の長坂養蜂場とのコラボ企画、「はちみつのおいしい休日」に参加。浜松市

街地のはちみつを使ったスイーツのお店を回ってパズルカードを集める企画で地域ブラン

ドを広げる試みとして好評を博している。

右上：種類豊富なシフォンケーキ   右下：ハロウィーン仕様のデコレーションシフォンサンド
中：ふわふわに仕上がるこだわりのシフォンケーキ
右上：地域のスイーツ店が浜松で採れたはちみつを使ってオリジナル商品をつくる

                       「はままつ街みつプロジェクト」に参加

－ �� －



日本政策金融公庫総裁賞

―菓子(シフォンケーキ)－

[お店のᴫせ]

おⳫᏊ࡙くりが好きだった現௦表が、ዷፎ୰に⏕まࢀてくる㉥ちࡷんのためにとのᛮい

かࡽ、平成 20（2018）年に、㌟యにⰋい物を食べࡉせたいと同店をጞめた。

開店にいたるまでにୡの୰に出回っているᵝࠎなおⳫᏊやケーキを◊✲。そこに数ከく

のಖᏑᩱ、╔Ⰽᩱなどの食ရ添加物の表示が࠶ったことかࡽ、おⳫᏊ好きなᏊ౪でもᏳᚰ

して食べࢀࡽるものをとⳫᏊの試సを㔜ࡡた。その⤖果、シフォンケーキにたどりついた。

1 号店は、JR 浜松㥐かࡉࡽほど㐲くないところに⮬Ꮿをᨵしてసった。店ྡの「HALE 

HALE LANI

↓ῧຍのシフォンケーキᑓ㛛店

[оಅ࠰] 2012 )࠰ 24 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 112.9 ɜ(34.2 (״

      èஜૅ店ӳᚘ

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 3.3 ʴèஜૅ店ӳᚘ

[փಅ᧓] 10:00᳸17:30

[ଐ˞ܭ] ້ȷଐȷᅔଐ

[商品ನ]

ȷシフォンケーキ(٥ݱ) 80.0%

ȷシフォンケーキ(ҵ٥) 15.0%

ȷƔƖ൧ŴȩスクŴƖᓑ܇ሁ 5.0%

[店ᑄנ地] 浜松ࠊ中ғிဋထ 35-17

[URLȷSNS] https://www.halelani.shop/

[ኺփྸࣞ]

᳸「ช加」ǁのこだわり᳸

ȷ地Ψင品をでƖるだƚဇƠŴช加で࣎ܤȷܤμをコンǻプトにƠた᠉なスイ

ーツをŴٶくのʴにσஊƠてǋǒƑるǑƏޒƠてƍくŵ

ȷ࢘店のシフォンケーキは「ช加」

૰Ǎბᑥ૰ሁは܍Ơてǂǒれるシフォンケーキは̬࣎ܤりまで݃࠰ƔǒƓ̓܇

ɟЏ使わƣに˺りのこだわりのシフォンケーキでƢŵ

ȷ「፦ԛƠƍᲛ」のᇰ᫊がᙸたƍŵƻƱつƻƱつをܼଈǍᐯЎのこƲǋにǂƞƤる

つǋりでٻЏにƍてƍまƢŵ

ハࣞ ࢽࣛ

日本政策金融公庫総裁賞

―菓子(シフォンケーキ)－

LANI」はハワイ語で「天国の家」の意味。開店当時は、シフォンケーキ専門店は同市周辺

にまだなく、まして無添加を掲げるお店も数少なかった。1 号店に続いて、平成 30（2018）

年に浜松の隣の磐田市に 2 号店を出店した。

[お店の経営ノウハウ]

無添加を掲げる同店のシフォンケーキは、ケーキなどと同じく、要冷蔵の扱いで、食べ

るときに、常温にするとしっとりふわふわ感が味わえる。

定番のバニラのシフォンケーキほか、地域原産の野菜や果物などの 300 種類以上のフレー

バーのシフォンケーキを取りそろえている。基本となる卵は、飼育方法にこだわった養鶏

場の卵を使用している。

アレルギー対応として米粉や大豆のシフォンケーキも販売している。シフォンケーキ約

80 種類は、カロリー、たんぱく質、脂質、炭水化物、食塩相当量の 5 成分の栄養分析を実

施。アレルギー表示と合わせて表示している。栄養分析を行っていることで、地元の百貨

店との取引が可能となった。現在は、地元スーパーにも卸している。また、インターネッ

トでの販売も行っている。

同じ浜松市内の長坂養蜂場とのコラボ企画、「はちみつのおいしい休日」に参加。浜松市

街地のはちみつを使ったスイーツのお店を回ってパズルカードを集める企画で地域ブラン

ドを広げる試みとして好評を博している。

右上：種類豊富なシフォンケーキ   右下：ハロウィーン仕様のデコレーションシフォンサンド
中：ふわふわに仕上がるこだわりのシフォンケーキ
右上：地域のスイーツ店が浜松で採れたはちみつを使ってオリジナル商品をつくる

                       「はままつ街みつプロジェクト」に参加

－ �� －



日本政策金融公庫総裁賞

―干物－

[お店のᴫせ]

富山県ᑕ水ᕷにある干物加工販売ᗑ。⌧௦⾲は、もともと⁺ᖌࡔが、地元の፬ྥけ

のᩱ⌮ᩍᐊを開いた㝿に、ᡭ㛫がからず、᪥持ちがして、Ꮚ౪がᏳᚰして食られる水

産物をというኌがあったことから、ᖹᡂ 30（2018）年に干物〇㐀加工をጞめた。⩣、

令和 1（2019）年に古Ẹ家をᨵしたᗑ⯒を開ᗑさࡏた。

場所は、᪂富山 につながる㐠Ἑ࣭ෆᕝἢいにある。㐠Ἑἢいに⁺⯪が୪ࡪかしい

㢼ᬒがṧるෆᕝは、「᪥ᮏの࣋ニࢫ」とゝࢃれ、北陸᪂ᖿ⥺開ᴗᚋの富山県のほග名所

のひとつとなっている。ෆᕝには、㐨の㥐ならࡠᕝの㥐がある。

⌧௦⾲は⁺ᖌを⥆けながら、ᖹᡂ 19（2007）年にᾏୖࢩࢡࢱーをጞめるなど、干物

の販売のほか、富山湾などのᾏୖほගなどከゅⓗにྲྀり⤌んでいる。

ᰴᘧ♫ IMATO

ᐩᒣ‴ࠕࡵࡌࡣࢆ㉺の干物ࠖࢆຍᕤ࣭㈍

[оಅ年] 2018 年(成 30 年)

[ᆢ᩿ئ٥] 13.7 ɜ(4.2 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 2.9 人

[փಅ᧓] 10:00᳸16:00

[ଐ˞ܭ] ɧܭ˞

[商品構成]

・ IMATO のひもの 44.0%

・かにぼし 5.0%

・ᮗᮄᝤ٥  50.0%

・観光船     1.0%

[ענᑄࡃ] ஜထࠊ൦ݧჄޛ݈ 3-1-6

[URL・SNS] https://shop.imato.jp/

[ኺփྸࣞ]

Ƃᅈƃᅶたちは、お客様がշƿ商品、お（؏ע）ࡃ˺Ǔを目ਦしዓける˖ಅであǓ

   たい。

ƂモȃトーƃàあǓƦうでなかったàをܱྵする。

       ൦産物をàよǓ࣎ܤにààよǓ身ᡈにàज़ơていただƘために

日本政策金融公庫総裁賞

―干物－

[お店の経営ノウハウ]

干物は、するめいか、ほっけ、さば、あじといったおなじみのものから、ほたるいか、

のどぐろ、げんげなど地元で水揚げされる地場産のめずらしい魚まで幅広くそろえる。干

物は、家庭用のほか土産物品としての需要もあり、北陸地方の古名「越の国」から「越の

ひもの」として販売している。

近年は、富山県食品研究所との共同研究によりズワイガニを干物として加工した「かに

ぼし」を商品開発した。その干物技術は工法開発で特許を申請している。

また、同社はかつて富山湾産のかれいを「万葉かれい」として商標登録した実績を持ち、

令和 3（2021）年に季節限定として富山湾で水揚げされた鮎のしらす（稚魚）を「万葉氷魚

（まんようひうお）」として数量限定で販売。万葉集の編者、大伴家持が富山県西部地方と

縁があったことから、地域全体で万葉をキーワードにして地域起こしを行っている。そう

した地域との連携を通して、様々な商品を開発している。

モノ・コト体験ができる IMATO。漁師であ

る代表ならではの漁船で巡るプライベー

トクルーズは観光客に人気。

左：レジ横に陳列した棚には常温保存可能な商品
（例）越の干蟹、かにぼしⓇ、お刺身ぽん酢、 IMATO ならではの商品になるよう意識。

  常温で半年以上の賞味期限を確保できる商品構成としている。

右：お客様が探しやすいよう、目的にあわせて商品を並べたショーケース。
向かって右側のショーケースは普段使いいただける干物を軸に。
左側のショーケースは、ギフトやちょっとした贅沢向きな、白えび刺身、ホタルイカのひものと
いった特産品や昆布締めなどを陳列。

－ �8 －
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―干物－

[お店のᴫせ]

富山県ᑕ水ᕷにある干物加工販売ᗑ。⌧௦⾲は、もともと⁺ᖌࡔが、地元の፬ྥけ

のᩱ⌮ᩍᐊを開いた㝿に、ᡭ㛫がからず、᪥持ちがして、Ꮚ౪がᏳᚰして食られる水

産物をというኌがあったことから、ᖹᡂ 30（2018）年に干物〇㐀加工をጞめた。⩣、

令和 1（2019）年に古Ẹ家をᨵしたᗑ⯒を開ᗑさࡏた。

場所は、᪂富山 につながる㐠Ἑ࣭ෆᕝἢいにある。㐠Ἑἢいに⁺⯪が୪ࡪかしい

㢼ᬒがṧるෆᕝは、「᪥ᮏの࣋ニࢫ」とゝࢃれ、北陸᪂ᖿ⥺開ᴗᚋの富山県のほග名所

のひとつとなっている。ෆᕝには、㐨の㥐ならࡠᕝの㥐がある。

⌧௦⾲は⁺ᖌを⥆けながら、ᖹᡂ 19（2007）年にᾏୖࢩࢡࢱーをጞめるなど、干物

の販売のほか、富山湾などのᾏୖほගなどከゅⓗにྲྀり⤌んでいる。

ᰴᘧ♫ IMATO

ᐩᒣ‴ࠕࡵࡌࡣࢆ㉺の干物ࠖࢆຍᕤ࣭㈍

[оಅ年] 2018 年(成 30 年)

[ᆢ᩿ئ٥] 13.7 ɜ(4.2 (״

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 2.9 人

[փಅ᧓] 10:00᳸16:00

[ଐ˞ܭ] ɧܭ˞

[商品構成]

・ IMATO のひもの 44.0%

・かにぼし 5.0%

・ᮗᮄᝤ٥  50.0%

・観光船     1.0%

[ענᑄࡃ] ஜထࠊ൦ݧჄޛ݈ 3-1-6

[URL・SNS] https://shop.imato.jp/

[ኺփྸࣞ]

Ƃᅈƃᅶたちは、お客様がշƿ商品、お（؏ע）ࡃ˺Ǔを目ਦしዓける˖ಅであǓ

   たい。

ƂモȃトーƃàあǓƦうでなかったàをܱྵする。

       ൦産物をàよǓ࣎ܤにààよǓ身ᡈにàज़ơていただƘために
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―干物－

[お店の経営ノウハウ]

干物は、するめいか、ほっけ、さば、あじといったおなじみのものから、ほたるいか、

のどぐろ、げんげなど地元で水揚げされる地場産のめずらしい魚まで幅広くそろえる。干

物は、家庭用のほか土産物品としての需要もあり、北陸地方の古名「越の国」から「越の

ひもの」として販売している。

近年は、富山県食品研究所との共同研究によりズワイガニを干物として加工した「かに

ぼし」を商品開発した。その干物技術は工法開発で特許を申請している。

また、同社はかつて富山湾産のかれいを「万葉かれい」として商標登録した実績を持ち、

令和 3（2021）年に季節限定として富山湾で水揚げされた鮎のしらす（稚魚）を「万葉氷魚

（まんようひうお）」として数量限定で販売。万葉集の編者、大伴家持が富山県西部地方と

縁があったことから、地域全体で万葉をキーワードにして地域起こしを行っている。そう

した地域との連携を通して、様々な商品を開発している。

モノ・コト体験ができる IMATO。漁師であ

る代表ならではの漁船で巡るプライベー

トクルーズは観光客に人気。

左：レジ横に陳列した棚には常温保存可能な商品
（例）越の干蟹、かにぼしⓇ、お刺身ぽん酢、 IMATO ならではの商品になるよう意識。

  常温で半年以上の賞味期限を確保できる商品構成としている。

右：お客様が探しやすいよう、目的にあわせて商品を並べたショーケース。
向かって右側のショーケースは普段使いいただける干物を軸に。
左側のショーケースは、ギフトやちょっとした贅沢向きな、白えび刺身、ホタルイカのひものと
いった特産品や昆布締めなどを陳列。
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―総合食料品－

[お店のᴫせ]

⚟ᒸ┴ᕞᕷᡞ⏿༊にある食品スーパー。

同店は、 21㸦1946㸧ᖺに開ᴗしたỤᓮ㩭㨶店にጞまる。現代表の♽∗が❧ࡕあ

げた㩭㨶店は、 35㸦1960㸧ᖺに、同じ地༊にある㟷果࣭⢭⫗店を྾合ేし、Ụ

ᓮ商店となった。

ᖹᡂ 3㸦1991㸧ᖺにἲ人化し、ᖹᡂ 11㸦1999㸧ᖺに、現♫㛗が入♫した。現♫㛗は、

ᚋ、イタリア料理をಟ⾜。その、イタリアにΏり、現地で料理とࡔࢇンス料理をᏛࣛࣇ

ともに、惣菜店でࢸイクア࢘トの惣菜ᢏ⾡と経ႠをᏛࡔࢇ。

࣭ᖹᡂ 12㸦2000㸧ᖺイタリア惣菜やパスタなどの輸入食材を販売するために店舗ᨵ

࣭ᖹᡂ 24㸦2012㸧ᖺ現店舗にᨵリニューアル。

࣭ᖹᡂ 25㸦2013㸧ᖺ同ᕷὸ生にᨭ店を出店。

࣭ᖹᡂ 28㸦2016㸧ᖺ店舗をᣑ大。

᭷㝈♫Ụᓮ࣮ࢺࢫ

ࢻࣥࣛࣈ࡛⳯食ᮦࣜࢱ

[оಅ࠰] 1953 ଯԧ)࠰ 28 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 183.3 ɜ(55.5 (״

      èஜૅ店ӳᚘ

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 16.1 ʴèஜૅ店ӳᚘ

[փಅ᧓] 9:00᳸19:00

[ଐ˞ܭ] உ୴ଐ

[ՠԼನ]

ȷ鮮魚   30.0%

ȷ惣菜 50.0%

ȷዮӳ料Լ  20.0%

[店ᑄענ] ᅦޢჄ҅ʋ߸ࠊৎလғɟ 2-5-29

[URLȷSNS] https://www.ezakistore.com/

[ኺփ理ࣞ]

ஜ当におƍƠƍものǛおܲಮにފƚǔƜƱ
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―総合食料品－

[お店の経営ノウハウ]

現代表のイタリアでの経験を活かしてイタリアから輸入したワインやパスタ、チー

ズなどの食品を扱い、地域野菜を使った惣菜でお店の人気を高めた。イタリアをイメ

ージする店舗と合わせ、強みとして近隣大型量販店との差別化を図る。20 期以上連続

で売上高が上昇しているとのことで、大型量販店と同商圏の食品スーパーのあり方を

示している。

人気の惣菜は、厨房にスチームコンベクションを使い空いた時間などで素材を仕込

み、それを瞬間冷凍機で保管する。こうすることで、惣菜の品質をより高めることがで

きる。

また、イタリアの惣菜と地元のパン店の商品を組み合わせ日替わりで提供する。日

替わりという飽きさせない工夫は集客につながっている。

惣菜は、イタリア料理に限らず、ハンバーグ、コロッケ、酢豚など家庭料理でおなじ

みの惣菜も扱っているが、そうした惣菜は衛生対策がしっかりしている惣菜専門工場

に委託し、無添加での商品を提供している。

また、バターナッツカボチャなど新しい食材は、地域の農家と協働し、メニュー提案

を含め地域活性化につなげている。定期的に農家や地元醸造所などが出店するマルシ

ェを開催。店舗外にベンチをこしらえ、地域のポケットパーク的役割を果たしている。

左：店外に設置されたベンチコーナー / 右：「夜宮の森の料理教室」

左：鮮魚店が始まりであった当店は鮮魚の種類も豊富 / 右：家庭料理でもおなじみの惣菜が並ぶ

－ �� －
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―総合食料品－

[お店のᴫせ]

⚟ᒸ┴ᕞᕷᡞ⏿༊にある食品スーパー。

同店は、 21㸦1946㸧ᖺに開ᴗしたỤᓮ㩭㨶店にጞまる。現代表の♽∗が❧ࡕあ

げた㩭㨶店は、 35㸦1960㸧ᖺに、同じ地༊にある㟷果࣭⢭⫗店を྾合ేし、Ụ

ᓮ商店となった。

ᖹᡂ 3㸦1991㸧ᖺにἲ人化し、ᖹᡂ 11㸦1999㸧ᖺに、現♫㛗が入♫した。現♫㛗は、

ᚋ、イタリア料理をಟ⾜。その、イタリアにΏり、現地で料理とࡔࢇンス料理をᏛࣛࣇ

ともに、惣菜店でࢸイクア࢘トの惣菜ᢏ⾡と経ႠをᏛࡔࢇ。

࣭ᖹᡂ 12㸦2000㸧ᖺイタリア惣菜やパスタなどの輸入食材を販売するために店舗ᨵ

࣭ᖹᡂ 24㸦2012㸧ᖺ現店舗にᨵリニューアル。

࣭ᖹᡂ 25㸦2013㸧ᖺ同ᕷὸ生にᨭ店を出店。

࣭ᖹᡂ 28㸦2016㸧ᖺ店舗をᣑ大。

᭷㝈♫Ụᓮ࣮ࢺࢫ

ࢻࣥࣛࣈ࡛⳯食ᮦࣜࢱ

[оಅ࠰] 1953 ଯԧ)࠰ 28 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 183.3 ɜ(55.5 (״

      èஜૅ店ӳᚘ

[ʙಅࢼʙᎍૠ] 16.1 ʴèஜૅ店ӳᚘ

[փಅ᧓] 9:00᳸19:00

[ଐ˞ܭ] உ୴ଐ

[ՠԼನ]

ȷ鮮魚   30.0%

ȷ惣菜 50.0%

ȷዮӳ料Լ  20.0%

[店ᑄענ] ᅦޢჄ҅ʋ߸ࠊৎလғɟ 2-5-29

[URLȷSNS] https://www.ezakistore.com/

[ኺփ理ࣞ]

ஜ当におƍƠƍものǛおܲಮにފƚǔƜƱ
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―総合食料品－

[お店の経営ノウハウ]

現代表のイタリアでの経験を活かしてイタリアから輸入したワインやパスタ、チー

ズなどの食品を扱い、地域野菜を使った惣菜でお店の人気を高めた。イタリアをイメ

ージする店舗と合わせ、強みとして近隣大型量販店との差別化を図る。20 期以上連続

で売上高が上昇しているとのことで、大型量販店と同商圏の食品スーパーのあり方を

示している。

人気の惣菜は、厨房にスチームコンベクションを使い空いた時間などで素材を仕込

み、それを瞬間冷凍機で保管する。こうすることで、惣菜の品質をより高めることがで

きる。

また、イタリアの惣菜と地元のパン店の商品を組み合わせ日替わりで提供する。日

替わりという飽きさせない工夫は集客につながっている。

惣菜は、イタリア料理に限らず、ハンバーグ、コロッケ、酢豚など家庭料理でおなじ

みの惣菜も扱っているが、そうした惣菜は衛生対策がしっかりしている惣菜専門工場

に委託し、無添加での商品を提供している。

また、バターナッツカボチャなど新しい食材は、地域の農家と協働し、メニュー提案

を含め地域活性化につなげている。定期的に農家や地元醸造所などが出店するマルシ

ェを開催。店舗外にベンチをこしらえ、地域のポケットパーク的役割を果たしている。

左：店外に設置されたベンチコーナー / 右：「夜宮の森の料理教室」

左：鮮魚店が始まりであった当店は鮮魚の種類も豊富 / 右：家庭料理でもおなじみの惣菜が並ぶ
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―総合食料品－

[お店のᴫせ]

͆国境の島͇長ᓮ┴対馬市にある食料品店。

同店の業は、 31㸦1956㸧年、現代表の∗が⋵ල࣭ᩥල店を始めたことによる。

。の後、地域ニーズに応え食料品をにᢅうようになっていったࡑ

 56㸦1981㸧年、現代代表が事業を継ᢎ。ᖹᡂ 19㸦2007㸧に道路ᣑᙇにともない店

舗を移㌿。ᖹᡂ 30㸦2018㸧年、現代表の長男が U ーンし、ᑓᚑ者として事業にᚑ事ࢱ

した。

௧ 2㸦2020㸧年の対馬市の人口は約 2  8 ༓人、65 ṓ௨上が全人口に༨める高齢

⋡は約 38㸣、うࡕ 80 代௨上が 3,765 人と全人口の 13㸣を༨める。これは国全యの

高齢⋡ 29%を上ᅇる。年ࠎ続く人口ῶᑡ、高齢に対し対馬市は島内␃Ꮫࡸ移ఫಁ㐍

Ụၟ店

ᅜቃのᓥの㈗㔜࡞食のࣥࣙࢩ࣮ࢸࢫ

[оಅ࠰] 1956 ଯԧ)࠰ 31 (࠰

[売᩿ئ積] Ყ     

[ʙಅࢼʙ者ૠ] 5.0 人èஜૅࡃӳᚘ

[փಅ᧓] 7:00᳸19:00

[日˞ܭ] なし

[ՠ品ನ]

ȷ᩷ௐཋ   77.5%

ȷዮӳ૰品 20.8%

ȷ૨φ、日ဇ品  1.7%

[地נᑄࡃ] ᧈ߃Ⴤ対ᬔࠊ፦ထᰄჷ 528-4

[URLȷSNS]

[ኺփ理ࣞ]

žᛗܱの積みƶのᡲዓſ

日ŷ変ѣする᩷ௐの̖や品ឋにჇઋにӼƖӳい、ž澁江ՠࡃſを信ơてᢠǜで

くǕƨおܲಮにշǜでもǒƑるǑうƦののșスȈの̖と品ឋ、ܲにてᛗܱ

に対応する。
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―総合食料品－

策などを通して若い人の呼び込みを続けている。

同店は島のほぼ中央に位置し、競合店としては、島内に 3 店舗を展開する地域スー

パーをはじめドラッグストア、ディスカウントショップのほか、全国チェーン系の大

手量販店がある。こうした厳しい環境の中、同店は地域にとって無くてはならない食

品スーパーとして地域を支えている、

[お店の経営ノウハウ]

同店の強みは、地域に根ざした食料品店として、客の細かなニーズに応えている点

だ。

現代表の妻が壱岐島出身であることから、壱岐産のイチゴ、アムスメロン、シャインマ

スカット、マンゴー、トマトなどを仕入れることが可能となっており同店の来店客の 9

割が果物を求める客だという。

対馬は南北に長く、食料品店まで道路状況など離れた地域がある。一方でロードサ

イド型の競合店もある中、移動の手段が限られる高齢者の買い物客支援として金額を

問わず商品ひとつから配達を行っている。また高齢者がすぐに食べられるよう野菜の

スライサーを導入し、カット野菜の販売を始めた。また、店舗入口はスロープを設け、

島内の介護施設の利用者が介護士といっしょに買い物に来ても、車椅子に座ったまま

買い物が出来るようになっている。

現代表が対馬市商工会の理事を、後継者の長男が同商工会の青年部長を務めるなど

地域を盛り上げる要職にもある。また長男は JA 対馬の青年部として農業分野にも関わ

っている。農業者とは玉葱の栽培契約を結び、販売するなど島ならではのネットワー

クを最大限に活かしている。

後継者の澁江夏輝氏が LINE 会員へ月 5 回お買い得送

品の入荷情報及び 2 ヶ月に 1 度程度クーポン配布(上右)、

日に 5 件ほどのインスタグラム(上左)、この他にも折込チ

ラシもあり、紙媒体と SNS 双方の積極的な情報発信を行

う。

地域の世帯変化や人口減少にあわせ、

少量、下処理済みでの販売に対応する

べく野菜スライサーを導入している。

－ �� －
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―総合食料品－

[お店のᴫせ]

͆国境の島͇長ᓮ┴対馬市にある食料品店。

同店の業は、 31㸦1956㸧年、現代表の∗が⋵ල࣭ᩥල店を始めたことによる。

。の後、地域ニーズに応え食料品をにᢅうようになっていったࡑ

 56㸦1981㸧年、現代代表が事業を継ᢎ。ᖹᡂ 19㸦2007㸧に道路ᣑᙇにともない店

舗を移㌿。ᖹᡂ 30㸦2018㸧年、現代表の長男が U ーンし、ᑓᚑ者として事業にᚑ事ࢱ

した。

௧ 2㸦2020㸧年の対馬市の人口は約 2  8 ༓人、65 ṓ௨上が全人口に༨める高齢

⋡は約 38㸣、うࡕ 80 代௨上が 3,765 人と全人口の 13㸣を༨める。これは国全యの

高齢⋡ 29%を上ᅇる。年ࠎ続く人口ῶᑡ、高齢に対し対馬市は島内␃Ꮫࡸ移ఫಁ㐍

Ụၟ店

ᅜቃのᓥの㈗㔜࡞食のࣥࣙࢩ࣮ࢸࢫ

[оಅ࠰] 1956 ଯԧ)࠰ 31 (࠰

[売᩿ئ積] Ყ     

[ʙಅࢼʙ者ૠ] 5.0 人èஜૅࡃӳᚘ

[փಅ᧓] 7:00᳸19:00

[日˞ܭ] なし

[ՠ品ನ]

ȷ᩷ௐཋ   77.5%

ȷዮӳ૰品 20.8%

ȷ૨φ、日ဇ品  1.7%

[地נᑄࡃ] ᧈ߃Ⴤ対ᬔࠊ፦ထᰄჷ 528-4

[URLȷSNS]

[ኺփ理ࣞ]

žᛗܱの積みƶのᡲዓſ

日ŷ変ѣする᩷ௐの̖や品ឋにჇઋにӼƖӳい、ž澁江ՠࡃſを信ơてᢠǜで

くǕƨおܲಮにշǜでもǒƑるǑうƦののșスȈの̖と品ឋ、ܲにてᛗܱ

に対応する。

日本政策金融公庫総裁賞

―総合食料品－

策などを通して若い人の呼び込みを続けている。

同店は島のほぼ中央に位置し、競合店としては、島内に 3 店舗を展開する地域スー

パーをはじめドラッグストア、ディスカウントショップのほか、全国チェーン系の大

手量販店がある。こうした厳しい環境の中、同店は地域にとって無くてはならない食

品スーパーとして地域を支えている、

[お店の経営ノウハウ]

同店の強みは、地域に根ざした食料品店として、客の細かなニーズに応えている点

だ。

現代表の妻が壱岐島出身であることから、壱岐産のイチゴ、アムスメロン、シャインマ

スカット、マンゴー、トマトなどを仕入れることが可能となっており同店の来店客の 9

割が果物を求める客だという。

対馬は南北に長く、食料品店まで道路状況など離れた地域がある。一方でロードサ

イド型の競合店もある中、移動の手段が限られる高齢者の買い物客支援として金額を

問わず商品ひとつから配達を行っている。また高齢者がすぐに食べられるよう野菜の

スライサーを導入し、カット野菜の販売を始めた。また、店舗入口はスロープを設け、

島内の介護施設の利用者が介護士といっしょに買い物に来ても、車椅子に座ったまま

買い物が出来るようになっている。

現代表が対馬市商工会の理事を、後継者の長男が同商工会の青年部長を務めるなど

地域を盛り上げる要職にもある。また長男は JA 対馬の青年部として農業分野にも関わ

っている。農業者とは玉葱の栽培契約を結び、販売するなど島ならではのネットワー

クを最大限に活かしている。

後継者の澁江夏輝氏が LINE 会員へ月 5 回お買い得送

品の入荷情報及び 2 ヶ月に 1 度程度クーポン配布(上右)、

日に 5 件ほどのインスタグラム(上左)、この他にも折込チ

ラシもあり、紙媒体と SNS 双方の積極的な情報発信を行

う。

地域の世帯変化や人口減少にあわせ、

少量、下処理済みでの販売に対応する

べく野菜スライサーを導入している。

－ �� －



公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―青果―

[お店の概要・経営ノウハウ]

昭和 28 年創業、昭和 38 年から本格的に野菜を取扱い、平成 26 年に「徳久商店」と

してリニューアルオープン。いつでも何でもある大手スーパーとの差別化を図るため、

売り切れ商品をつくり高鮮度な商品であることをアピールし購買意欲を刺激。

このため安く仕入れができる「競り」による仕入れにこだわり、鮮度の良いものを安く

仕入れ、安く売ることを基本とする。

有田町は人口 2 万弱の小さな町であり、近隣市町村まで商圏を広げた販売戦略をと

り、陶磁器の町有田への観光客も大事にし、西有田キンカン、伊万里なし、伊万里ハウ

スミカン等地場産品の旬の果物そろえ観光のついで買いから常連化というケースも出

ている。

月 1 度、店舗駐車場でマルシェを開催、利益を通常の半分以下に抑えて顧客に「来

てよかった」と実感してもらう。また、毎週、在庫一掃のため水曜徳市を行い、商品を

売り切ってしまう工夫を行い、高鮮度の商品を顧客に提供することに努める。

有限会社德久商店

売り切れ商品をつくり鮮度をアピール、大手スーパーと差別化

[創業年] 1964 年(昭和 39 年)

[売場面積] 86.6 ㎡(26.2 坪)

[事業従事者数] 9.3 人

[営業時間] 6:00～18:00

[定休日] 日曜日

[商品構成]

・野菜   65.0%

・果物   32.0%

・その他   3.0%

[店舗所在地] 佐賀県西松浦郡有田町本町丙 972-5

[URL・SNS] －－

[経営理念]

・お客様を驚かせ、楽しませる。

・昔も今も変わらず、人と人とのつながりを大事にする。

・生産者の思いを消費者であるお客様に伝える。

・逆にお客様の声を生産者員伝え、店を通して橋渡しをする。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―鮮魚―

[お店の概要・経営ノウハウ]

1955 年（昭和 30 年）先代が小売市場の魚屋として開店。

2003 年に現在の場所に独立店舗として移転し、板店（丸物の魚を主に置く店舗）に

こだわり、「魚屋さんの寿司」も扱って、2005 年には 2 階席で寿司が食べられるように

改装。

2008 年に現代表が事業を継承している。

当店では、毎朝、京都中央卸売市場から仕入れたこだわりの鮮魚の販売、京都ならで

はの特製鱧寿司をはじめ、各種調理魚の販売、配達を行っている。当店は、官公庁エリ

アに立地しているため、社会情勢にもアンテナを張って、地域社会とともにある店舗

という立場を常に意識していると言う。

株式会社 uotomum魚菊

京都の美味しい魚屋さん ～良い品を真心こめて食卓に～

[創業年] 1955 年(昭和 30 年)

[売場面積] 25.0 ㎡(7.6 坪)

[事業従事者数] 7.8 人※飲食部門含

[営業時間] 10:00～17:00

[定休日] 日曜・祝日

[商品構成]

・鮮魚      70.0%

・加工食品   20.0%

・飲食部門  10.0%

[店舗所在地] 京都市上京区釜座通下立売下ル東裏辻町 409-1

[URL・SNS] https://uokiku-kyoto.com/

[経営理念]

『良い品を真心こめて食卓へ』をモットーに、誰からも愛される鮮魚店である

ことを常の心掛け、感謝と笑顔を忘れない。

－ �� －



公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―青果―

[お店の概要・経営ノウハウ]

昭和 28 年創業、昭和 38 年から本格的に野菜を取扱い、平成 26 年に「徳久商店」と

してリニューアルオープン。いつでも何でもある大手スーパーとの差別化を図るため、

売り切れ商品をつくり高鮮度な商品であることをアピールし購買意欲を刺激。

このため安く仕入れができる「競り」による仕入れにこだわり、鮮度の良いものを安く

仕入れ、安く売ることを基本とする。

有田町は人口 2 万弱の小さな町であり、近隣市町村まで商圏を広げた販売戦略をと

り、陶磁器の町有田への観光客も大事にし、西有田キンカン、伊万里なし、伊万里ハウ

スミカン等地場産品の旬の果物そろえ観光のついで買いから常連化というケースも出

ている。

月 1 度、店舗駐車場でマルシェを開催、利益を通常の半分以下に抑えて顧客に「来

てよかった」と実感してもらう。また、毎週、在庫一掃のため水曜徳市を行い、商品を

売り切ってしまう工夫を行い、高鮮度の商品を顧客に提供することに努める。

有限会社德久商店

売り切れ商品をつくり鮮度をアピール、大手スーパーと差別化

[創業年] 1964 年(昭和 39 年)

[売場面積] 86.6 ㎡(26.2 坪)

[事業従事者数] 9.3 人

[営業時間] 6:00～18:00

[定休日] 日曜日

[商品構成]

・野菜   65.0%

・果物   32.0%

・その他   3.0%

[店舗所在地] 佐賀県西松浦郡有田町本町丙 972-5

[URL・SNS] －－

[経営理念]

・お客様を驚かせ、楽しませる。

・昔も今も変わらず、人と人とのつながりを大事にする。

・生産者の思いを消費者であるお客様に伝える。

・逆にお客様の声を生産者員伝え、店を通して橋渡しをする。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―鮮魚―

[お店の概要・経営ノウハウ]

1955 年（昭和 30 年）先代が小売市場の魚屋として開店。

2003 年に現在の場所に独立店舗として移転し、板店（丸物の魚を主に置く店舗）に

こだわり、「魚屋さんの寿司」も扱って、2005 年には 2 階席で寿司が食べられるように

改装。

2008 年に現代表が事業を継承している。

当店では、毎朝、京都中央卸売市場から仕入れたこだわりの鮮魚の販売、京都ならで

はの特製鱧寿司をはじめ、各種調理魚の販売、配達を行っている。当店は、官公庁エリ

アに立地しているため、社会情勢にもアンテナを張って、地域社会とともにある店舗

という立場を常に意識していると言う。

株式会社 uotomum魚菊

京都の美味しい魚屋さん ～良い品を真心こめて食卓に～

[創業年] 1955 年(昭和 30 年)

[売場面積] 25.0 ㎡(7.6 坪)

[事業従事者数] 7.8 人※飲食部門含

[営業時間] 10:00～17:00

[定休日] 日曜・祝日

[商品構成]

・鮮魚      70.0%

・加工食品   20.0%

・飲食部門  10.0%

[店舗所在地] 京都市上京区釜座通下立売下ル東裏辻町 409-1

[URL・SNS] https://uokiku-kyoto.com/

[経営理念]

『良い品を真心こめて食卓へ』をモットーに、誰からも愛される鮮魚店である

ことを常の心掛け、感謝と笑顔を忘れない。

－ �� －



公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―牛乳―

[お店の概要・経営ノウハウ]

1974 年（昭和 49 年）創業。「一つの実りある事業を目指し、一致団結して成し得る」

という由来から店舗名を「一実（ひとみ）」としてスタートした。主力商品群である牛

乳乳製品は食品スーパーに行けばあらゆる商品が並んでいるが、当店は安価な商品提

供ではなく、「牛乳」専門店として、専門知識とプライドをもって事業を確立していき

たいとしている。１本の牛乳を購入していただくことにより、付随するサービス、商品

に対する知識、そして何より「健康」を買って頂くことが当社の進める営業方針。

地元スーパーなどに実施希望を募り骨密度測定会を開催、健康管理士一般指導員の

資格を持つスタッフによる個別健康相談コーナーを設けて健康アドバイスを行ってい

る。その際、健康飲料の試飲会を併設する工夫も行っている。月１回「ヒトミ通信」を

発行し、商品情報、イベント情報などお店からのお知らせに加え、「お客様広場」とい

うコーナーではお客様を取材して紹介するなどお客様に寄り添う経営に努めている。

有限会社一実牛乳

一つの実りある事業を目指し、一致団結して成し得る

[創業年] 2000 年(平成 12 年)

[売場面積] 65.0 ㎡(19.7 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 6.1 人

[営業時間] 9:00～16:00

[定休日] 日曜日

[商品構成]

・牛乳、乳製品   96.2%

・その他宅配商品 3.8%

[店舗所在地] 滋賀県草津市南笠町 3-14-25

[URL・SNS] http://hitomigyunyu.moo.jp/

[経営理念]

－「信用第一」「人材育成」「明るい社風」「お客様本位の精神」－

乳製品を初めとする健康に寄与する食品の宅配を通じ、お客様に対して最大限

の奉仕をし、地域社会発展の一翼を担う努力を惜しまない姿勢をもって、日々の

仕事に真摯な対応で臨みます。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―米穀―

[お店の概要・経営ノウハウ]

[お店の概要・経営ノウハウ]

明治 33 年、愛知県瀬戸市で創業、平成 10 年から 5 代目が継承して現在に至る。

５つ星お米マイスター、米・食味鑑定士、ごはんソムリエの当主が厳選したコメのライ

ンアップは、一般銘柄はもちろんのこと、希少産地品種の豊富な品ぞろえが魅力的。日

本一大きな米粒「龍の瞳」「銀の朏」、低アミロース米「淡雪こまち」「あさゆき」、世界

農業遺産佐渡の「朱鷺と暮らす郷米(佐渡)」、日本農業遺産登録地「たたら製鉄に由来

する奥出雲の資源循環型農業(奥出雲)」産のお米、カレーに合う長粒種ではない「まさ

かのカレー専用米『新潟妙高産 華麗舞』」など、食味や産地の物語も多彩。

贈答用ニーズに応えたオリジナル米袋の提供、自社工場で産地品種の日替わりのおに

ぎりの製造販売、搗き立ての餅の製造販売、無洗米にも対応した店頭精米、玄米の量り

売りなど多様なサービスを提供する。また、6 種類のコメを小袋包装し、食べくらべセ

ットとして販売、贈答用の需要を掘り起こす。

平成 21 年からネット通販も始め、徐々に卸売中心から BtoC にシフトチェンジし、「自

然の恵み」で「感動の食卓」を伝えるため挑戦中。

有限会社米祐商店

厳選した自然の恵みで感動の食卓を！

[創業年] 1900 年(明治 33 年)

[売場面積] 82.0 ㎡(24.8 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 5.2 人※本支店合計

[営業時間] 8:00～19:00

[定休日] 日曜日

[商品構成]

・精米   91.9%

・餅   4.6%

・米飯加工品 3.5%

[店舗所在地] 愛知県瀬戸市東本町 1-43

[URL・SNS] https://www.hi-komekome.com/

[経営理念] 「信頼の人、食の価値創造、感動の食卓」

信頼の人…素直、誠実、懸命を基とし、行動することで元気を与え、信頼され
      る人となります。

  食の価値創造…食の専門知識、情報を極め、セレクトすることにより食の価値
        を想像します。

  感動の食卓…自然の恵みを届けることにより、感動の食卓を伝え続けます。

－ �� －



公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―牛乳―

[お店の概要・経営ノウハウ]

1974 年（昭和 49 年）創業。「一つの実りある事業を目指し、一致団結して成し得る」

という由来から店舗名を「一実（ひとみ）」としてスタートした。主力商品群である牛

乳乳製品は食品スーパーに行けばあらゆる商品が並んでいるが、当店は安価な商品提

供ではなく、「牛乳」専門店として、専門知識とプライドをもって事業を確立していき

たいとしている。１本の牛乳を購入していただくことにより、付随するサービス、商品

に対する知識、そして何より「健康」を買って頂くことが当社の進める営業方針。

地元スーパーなどに実施希望を募り骨密度測定会を開催、健康管理士一般指導員の

資格を持つスタッフによる個別健康相談コーナーを設けて健康アドバイスを行ってい

る。その際、健康飲料の試飲会を併設する工夫も行っている。月１回「ヒトミ通信」を

発行し、商品情報、イベント情報などお店からのお知らせに加え、「お客様広場」とい

うコーナーではお客様を取材して紹介するなどお客様に寄り添う経営に努めている。

有限会社一実牛乳

一つの実りある事業を目指し、一致団結して成し得る

[創業年] 2000 年(平成 12 年)

[売場面積] 65.0 ㎡(19.7 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 6.1 人

[営業時間] 9:00～16:00

[定休日] 日曜日

[商品構成]

・牛乳、乳製品   96.2%

・その他宅配商品 3.8%

[店舗所在地] 滋賀県草津市南笠町 3-14-25

[URL・SNS] http://hitomigyunyu.moo.jp/

[経営理念]

－「信用第一」「人材育成」「明るい社風」「お客様本位の精神」－

乳製品を初めとする健康に寄与する食品の宅配を通じ、お客様に対して最大限

の奉仕をし、地域社会発展の一翼を担う努力を惜しまない姿勢をもって、日々の

仕事に真摯な対応で臨みます。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―米穀―

[お店の概要・経営ノウハウ]

[お店の概要・経営ノウハウ]

明治 33 年、愛知県瀬戸市で創業、平成 10 年から 5 代目が継承して現在に至る。

５つ星お米マイスター、米・食味鑑定士、ごはんソムリエの当主が厳選したコメのライ

ンアップは、一般銘柄はもちろんのこと、希少産地品種の豊富な品ぞろえが魅力的。日

本一大きな米粒「龍の瞳」「銀の朏」、低アミロース米「淡雪こまち」「あさゆき」、世界

農業遺産佐渡の「朱鷺と暮らす郷米(佐渡)」、日本農業遺産登録地「たたら製鉄に由来

する奥出雲の資源循環型農業(奥出雲)」産のお米、カレーに合う長粒種ではない「まさ

かのカレー専用米『新潟妙高産 華麗舞』」など、食味や産地の物語も多彩。

贈答用ニーズに応えたオリジナル米袋の提供、自社工場で産地品種の日替わりのおに

ぎりの製造販売、搗き立ての餅の製造販売、無洗米にも対応した店頭精米、玄米の量り

売りなど多様なサービスを提供する。また、6 種類のコメを小袋包装し、食べくらべセ

ットとして販売、贈答用の需要を掘り起こす。

平成 21 年からネット通販も始め、徐々に卸売中心から BtoC にシフトチェンジし、「自

然の恵み」で「感動の食卓」を伝えるため挑戦中。

有限会社米祐商店

厳選した自然の恵みで感動の食卓を！

[創業年] 1900 年(明治 33 年)

[売場面積] 82.0 ㎡(24.8 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 5.2 人※本支店合計

[営業時間] 8:00～19:00

[定休日] 日曜日

[商品構成]

・精米   91.9%

・餅   4.6%

・米飯加工品 3.5%

[店舗所在地] 愛知県瀬戸市東本町 1-43

[URL・SNS] https://www.hi-komekome.com/

[経営理念] 「信頼の人、食の価値創造、感動の食卓」

信頼の人…素直、誠実、懸命を基とし、行動することで元気を与え、信頼され
      る人となります。

  食の価値創造…食の専門知識、情報を極め、セレクトすることにより食の価値
        を想像します。

  感動の食卓…自然の恵みを届けることにより、感動の食卓を伝え続けます。
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公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―米穀―

[お店の概要・経営ノウハウ]

和歌山県和歌山市の幹線道路沿いに立地する米穀店。家業である米穀店を昭和 54 年に

38 で継承。自利他利を経営理念とし、①市内小学校での食育出前授業、②気軽な米作りの

実践として「バケツ稲づくり」、③子供食堂募金への参画などの普及活動を実践。1997 年

に県立医科大学と共同で腎臓病患者向けの「低リン米」を開発、販売。それまで食事療法

で使われていた特殊米はデンプン以外の栄養分を全て削り取るため満足できる「味」では

なかったが、腎臓病を患う方々に美味しいと評価されるお米（ひかるくん 56）を提供する

ことができた。

米の販売量が減少傾向が続く中、店頭販売からネット販売活路を求めた。ネット販売で

は国内のみならず海外へも販路を拡大。海外出荷は台湾、アメリカ、韓国等が中心。注文

から現地着までは概ね宅配便を利用し１週間で現地着を実現している。現在は小売販売の

うちネット販売が約 50%を占める。

低タンパク質米「春陽」の臨床試験にあたり、農水省がその精米加工担当に当店が選ばれ

れたことで重責もあったが、国内・国外への販路拡大となり、今後も救える命をひとりでも

多く救うことに役立ちたいと考えている。

らいすぴあ・いぐち

お米を作る人の気持ち、お米を食べる人の気持ちを

分かり合える米屋を目指す

[創業年] 1935 年(昭和 10 年)

[売場面積] 35.0 ㎡(10.6 坪)

[事業従事者数] 2.0 人

[営業時間] 8:00～20:00

[定休日] 日・祝日

[商品構成]

・米   90.0%

・灯油   10.0%

[店舗所在地] 和歌山県和歌山市有本 20

[URL・SNS] https://ricepiaiguchi.shop-pro.jp/

[経営理念]

  自利他利…自分に利益になることが、他人にも利益となる

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―パン―

[お店の概要・経営ノウハウ]

大正 15 年に創業、現在、直営店「ロワール光月堂」2 店舗での店頭販売と県内 5 市

82 校の学校給食、ホテル等への業務用パンの納入に携わる地域密着のベーカリー。平

成 20 年から藤沢市内の農業者と協力して耕作放棄地を活用しパン用小麦の栽培を開

始、ユメカオリやユメシホウ等の小麦と県内産小麦をブレンドした“小麦の香ばしさ”

豊かな「湘南藤沢小麦」を製造するパンの約 8 割に小麦粉や発酵種として使用し地産

地消のパン製造に取り組んできた。この発酵種を使用した「湘南アンパン」は、ふじさ

わ観光名産品にも認定され、看板商品となっている。

また、塩分量、栄養価の基準にも対応できる製造技術を駆使して顧客のニーズに応

えた医療用パン、低糖質パン、低アレルゲンパン等の機能性パンの供給を行っている。

店頭で売れ残ったパンは、近隣にある工場等に自動販売機を設置し、店頭価格より安

価で販売して食品廃棄ロスの削減にも取り組んでいる。さらに新事業として冷凍パン

の製造・販売を開始、ホテル等での廃棄ロスの削減、病院等での食材管理基準のクリ

ア、パン製造の平準化などのメリットを実現した。

長後製パン株式会社 -ロワール光月堂-

小麦の栽培からこだわった地域密着のベーカリー

[創業年] 1925 年(大正 14 年)

[売場面積] 112.5 ㎡(34.1 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 8.5 人 ※本支店合計

[営業時間] 9:00～18:00

[定休日] なし

[商品構成]

・食事パン   40.0%

       (うち業務用 30%)

・菓子パン   20.0%

・惣菜パン   20.0%

[店舗所在地] 神奈川県藤沢市高倉 877

[URL・SNS] https://www.panya-jp.com

[経営理念]

弊社の作る製品を通し地域の食生活の向上に努め、地域の人と社会に貢献する
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公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―米穀―

[お店の概要・経営ノウハウ]

和歌山県和歌山市の幹線道路沿いに立地する米穀店。家業である米穀店を昭和 54 年に

38 で継承。自利他利を経営理念とし、①市内小学校での食育出前授業、②気軽な米作りの

実践として「バケツ稲づくり」、③子供食堂募金への参画などの普及活動を実践。1997 年

に県立医科大学と共同で腎臓病患者向けの「低リン米」を開発、販売。それまで食事療法

で使われていた特殊米はデンプン以外の栄養分を全て削り取るため満足できる「味」では

なかったが、腎臓病を患う方々に美味しいと評価されるお米（ひかるくん 56）を提供する

ことができた。

米の販売量が減少傾向が続く中、店頭販売からネット販売活路を求めた。ネット販売で

は国内のみならず海外へも販路を拡大。海外出荷は台湾、アメリカ、韓国等が中心。注文

から現地着までは概ね宅配便を利用し１週間で現地着を実現している。現在は小売販売の

うちネット販売が約 50%を占める。

低タンパク質米「春陽」の臨床試験にあたり、農水省がその精米加工担当に当店が選ばれ

れたことで重責もあったが、国内・国外への販路拡大となり、今後も救える命をひとりでも

多く救うことに役立ちたいと考えている。

らいすぴあ・いぐち

お米を作る人の気持ち、お米を食べる人の気持ちを

分かり合える米屋を目指す

[創業年] 1935 年(昭和 10 年)

[売場面積] 35.0 ㎡(10.6 坪)

[事業従事者数] 2.0 人

[営業時間] 8:00～20:00

[定休日] 日・祝日

[商品構成]

・米   90.0%

・灯油   10.0%

[店舗所在地] 和歌山県和歌山市有本 20

[URL・SNS] https://ricepiaiguchi.shop-pro.jp/

[経営理念]

  自利他利…自分に利益になることが、他人にも利益となる

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―パン―

[お店の概要・経営ノウハウ]

大正 15 年に創業、現在、直営店「ロワール光月堂」2 店舗での店頭販売と県内 5 市

82 校の学校給食、ホテル等への業務用パンの納入に携わる地域密着のベーカリー。平

成 20 年から藤沢市内の農業者と協力して耕作放棄地を活用しパン用小麦の栽培を開

始、ユメカオリやユメシホウ等の小麦と県内産小麦をブレンドした“小麦の香ばしさ”

豊かな「湘南藤沢小麦」を製造するパンの約 8 割に小麦粉や発酵種として使用し地産

地消のパン製造に取り組んできた。この発酵種を使用した「湘南アンパン」は、ふじさ

わ観光名産品にも認定され、看板商品となっている。

また、塩分量、栄養価の基準にも対応できる製造技術を駆使して顧客のニーズに応

えた医療用パン、低糖質パン、低アレルゲンパン等の機能性パンの供給を行っている。

店頭で売れ残ったパンは、近隣にある工場等に自動販売機を設置し、店頭価格より安

価で販売して食品廃棄ロスの削減にも取り組んでいる。さらに新事業として冷凍パン

の製造・販売を開始、ホテル等での廃棄ロスの削減、病院等での食材管理基準のクリ

ア、パン製造の平準化などのメリットを実現した。

長後製パン株式会社 -ロワール光月堂-

小麦の栽培からこだわった地域密着のベーカリー

[創業年] 1925 年(大正 14 年)

[売場面積] 112.5 ㎡(34.1 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 8.5 人 ※本支店合計

[営業時間] 9:00～18:00

[定休日] なし

[商品構成]

・食事パン   40.0%

       (うち業務用 30%)

・菓子パン   20.0%

・惣菜パン   20.0%

[店舗所在地] 神奈川県藤沢市高倉 877

[URL・SNS] https://www.panya-jp.com

[経営理念]

弊社の作る製品を通し地域の食生活の向上に努め、地域の人と社会に貢献する

－ �9 －



公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―パン―

[お店の概要・経営ノウハウ]

2018 年に倉敷市老松町で創業。

店舗が角地に立地し、店主がユニコーンが好きだったことからユニコーンの角をイ

メージして店舗名を「イッカクベーカリー」と名付けた。マーガリン、ショートニン

グ、イーストフードを一切使わず、パン生地にはバターやコレステロールを含まない

オイルを使用する無添加パンを製造・販売。グルテンアレルギーの方でも安心して口

にできる、完全グルテンフリーの米粉で作られた米粉パンを製造・販売している。子供

から高齢者まで誰もが好みのパンを食べられるよう、毎日 40～50 種類以上のパンを提

供している。

また、地元コーヒー店と協力し当店のパンに合うオリジナルブレンドコーヒーを開

発し店頭で販売。そして地元の主婦たちが作ったハンドメイド雑貨（アクセサリーや

マスク等）の陳列スペースを無償で提供し、パンと一緒に委託料なしで販売。当店でし

た味わえない、また買えないものを揃えることで他店との差別化をはかる。

イッカクベーカリー

小さなお子さんから、お年寄りまで安心して食べられるパン。

[創業年] 2018 年(平成 30 年)

[売場面積] 55.3 ㎡(16.8 坪)

[事業従事者数] 1.5 人

[営業時間] 10:00～18:00

[定休日] 日・第 4 月曜日

[商品構成]

・パン   100.0%

[店舗所在地] 岡山県倉敷市老松町 4-1-14

[URL・SNS] インスタグラム(@ikkakubakery)

[経営理念]

「無添加でヘルシーな美味しいパン」をモットーに、研究する努力を惜しまない。

  

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―パン―

[お店の概要・経営ノウハウ]

「笑う門にはパン来る」をコンセプトに、2017 年開業。子供からお年寄りまでの層

をターゲットに、柔らかいパンから固いパンまで、毎日 60 種類以上のパンを焼く。価

格も 100 円からとお求めやすい設定。

無農薬の北海道産小麦粉をメインに使用し、「体に優しいパン」、「小麦の香りと味わ

いを生かせるパン」をテーマに、特色ある品揃えを心がけ、食パン、菓子パン、惣菜パ

ン、クロワッサン、ハード系、ライ麦を使ったセミハード系、季節のパンを製造。まか

ないから生まれたノモドック、チーズとバジルの食パン、一升パンなどここでしか食

べられないパンや地元農家のこだわり食材とコラボした「苺のデニッシュ」、「黒ゴマ

食パン」、和菓子屋さんとの出会いから生まれた「日向産へべずとクランベリーナッツ」

も人気。

また、季節ごとのイベントに応じ、ガレットデロワ(1 月)、ショコラシュトーレン(2

月)、クリスマスシュトーレン(12 月)など、パンとは別に製造販売し、美味しさだけで

なく、品ぞろえの豊富さ、季節感、新商品で変化をつけ顧客にアピール。

株式会社 NOMO BAKERY

あなただけの お気に入りパンが 見つかります

[創業年] 2017 年(平成 29 年)

[売場面積] 49.5 ㎡(15.0 坪)

[事業従事者数] 3.3 人

[営業時間] 10:00～18:00

[定休日] 日・月曜日

[商品構成]

・パン各種   100.0%

[店舗所在地] 宮崎県延岡市中町 2 丁目 2-29 矢野ビル 1F

[URL・SNS] https://nomobakery.kenpokucode.com/index.html

[経営理念]

・『共に学び 共に育つ』 成功も失敗もスタッフ全員で共有し、考える力を養い、

次のステップへと繋げていくことが大切だと考えています。

・コンセプトは『笑う門にはパン来たる』

・パンでみんなを笑顔にしたい。もっとたくさんのパンを知ってもらいたい。

人と人とが繋がっていけるお店にしたい。

・どんな状況でもパンを食べて笑顔になってほしいという想いを込めています。
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公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―パン―

[お店の概要・経営ノウハウ]

2018 年に倉敷市老松町で創業。

店舗が角地に立地し、店主がユニコーンが好きだったことからユニコーンの角をイ

メージして店舗名を「イッカクベーカリー」と名付けた。マーガリン、ショートニン

グ、イーストフードを一切使わず、パン生地にはバターやコレステロールを含まない

オイルを使用する無添加パンを製造・販売。グルテンアレルギーの方でも安心して口

にできる、完全グルテンフリーの米粉で作られた米粉パンを製造・販売している。子供

から高齢者まで誰もが好みのパンを食べられるよう、毎日 40～50 種類以上のパンを提

供している。

また、地元コーヒー店と協力し当店のパンに合うオリジナルブレンドコーヒーを開

発し店頭で販売。そして地元の主婦たちが作ったハンドメイド雑貨（アクセサリーや

マスク等）の陳列スペースを無償で提供し、パンと一緒に委託料なしで販売。当店でし

た味わえない、また買えないものを揃えることで他店との差別化をはかる。

イッカクベーカリー

小さなお子さんから、お年寄りまで安心して食べられるパン。

[創業年] 2018 年(平成 30 年)

[売場面積] 55.3 ㎡(16.8 坪)

[事業従事者数] 1.5 人

[営業時間] 10:00～18:00

[定休日] 日・第 4 月曜日

[商品構成]

・パン   100.0%

[店舗所在地] 岡山県倉敷市老松町 4-1-14

[URL・SNS] インスタグラム(@ikkakubakery)

[経営理念]

「無添加でヘルシーな美味しいパン」をモットーに、研究する努力を惜しまない。

  

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―パン―

[お店の概要・経営ノウハウ]

「笑う門にはパン来る」をコンセプトに、2017 年開業。子供からお年寄りまでの層

をターゲットに、柔らかいパンから固いパンまで、毎日 60 種類以上のパンを焼く。価

格も 100 円からとお求めやすい設定。

無農薬の北海道産小麦粉をメインに使用し、「体に優しいパン」、「小麦の香りと味わ

いを生かせるパン」をテーマに、特色ある品揃えを心がけ、食パン、菓子パン、惣菜パ

ン、クロワッサン、ハード系、ライ麦を使ったセミハード系、季節のパンを製造。まか

ないから生まれたノモドック、チーズとバジルの食パン、一升パンなどここでしか食

べられないパンや地元農家のこだわり食材とコラボした「苺のデニッシュ」、「黒ゴマ

食パン」、和菓子屋さんとの出会いから生まれた「日向産へべずとクランベリーナッツ」

も人気。

また、季節ごとのイベントに応じ、ガレットデロワ(1 月)、ショコラシュトーレン(2

月)、クリスマスシュトーレン(12 月)など、パンとは別に製造販売し、美味しさだけで

なく、品ぞろえの豊富さ、季節感、新商品で変化をつけ顧客にアピール。

株式会社 NOMO BAKERY

あなただけの お気に入りパンが 見つかります

[創業年] 2017 年(平成 29 年)

[売場面積] 49.5 ㎡(15.0 坪)

[事業従事者数] 3.3 人

[営業時間] 10:00～18:00

[定休日] 日・月曜日

[商品構成]

・パン各種   100.0%

[店舗所在地] 宮崎県延岡市中町 2 丁目 2-29 矢野ビル 1F

[URL・SNS] https://nomobakery.kenpokucode.com/index.html

[経営理念]

・『共に学び 共に育つ』 成功も失敗もスタッフ全員で共有し、考える力を養い、

次のステップへと繋げていくことが大切だと考えています。

・コンセプトは『笑う門にはパン来たる』

・パンでみんなを笑顔にしたい。もっとたくさんのパンを知ってもらいたい。

人と人とが繋がっていけるお店にしたい。

・どんな状況でもパンを食べて笑顔になってほしいという想いを込めています。
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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]

お菓子原材料の小豆・小麦などの一大生産地の北海道十勝の芽室町で和菓子を中心

に洋菓子も提供する大正 6 年創業のお菓子店。

看板商品は、十勝産小豆をたっぷりと使った「中華まんじゅう」。ただし、北海道では、

「中華まん」は、「どら焼き風生地でこし餡を包んだ三日月形まんじゅう」のことで、

まさおかの「中華まんじゅう」はデパートの催事でも人気のお菓子。このほか、芽室町

にちなんだお菓子「柏の詩」「ゲートボールクッキー」、さらには季節のお菓子「わらび

もち」「いちご大福」なども人気商品。

地元芽室町で生まれ育った代表が、地元の農家、知人との交流で得た農作物情報を

活かし、十勝地方、芽室町で生産される農産物にこだわって、季節ごとの素材を使用

し、地元産の「八列とうもろこし」やりんごを使用したフィナンシェ、ガレット、アッ

プルパイなどの商品を提供。

芽室町の人材育成プログラム「芽室ジモト大学」に参画、地元中高生とともに地元産

ピーナッツを使用した商品「ドラピー」を開発するなど、地域活性化にも尽力。

合資会社まさおか -お菓子のまさおか-

北海道十勝・芽室町で地元の小豆・小麦を素材にお菓子作り

[創業年] 1917 年(大正 6 年)

[売場面積] 81.6 ㎡(24.7 坪)

[事業従事者数] 6.0 人

[営業時間] 9:00～19:00

[定休日] 第 2・4 木曜日

[商品構成]

・生菓子(まんじゅう・大福等)65.0%

・生菓子(ケーキ類) 30.0%

・仕入商品等   5.0%

[店舗所在地] 北海道河西郡芽室町東 1 条 2 丁目 2 番地

[URL・SNS] https://masaoka-memuro.com/

[経営理念]

・地域密着型の店舗運営を掲げる。

・地元食材をふんだんに使用し販売することで、「心の栄養分」を摂取し、皆が
「笑顔」になれるような商品作りを心掛ける。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―菓子(かりんとう)―

[お店の概要・経営ノウハウ]

若き日の独眼竜伊達政宗公が居城を構えた岩出山で、昭和 22 年に菓子と一般食料品

を扱う「坪田菓子店」を創業。平成 25 年の新築を機に、かりんとうに特化した店づく

りに転じ、本格的に OEM での自店プロデュースかりんとう作りに取り組む。

既存の岩出山名物かりんとうは、昔ながらの固くて大袋入りの物だが、同じ土俵で

勝負するのではなく原料は米粉をはじめ国産にこだわり、ひまわり油など良質な油を

使用。更に地元の特産品を取り込み、大袋でなく食べきりサイズで、カリカリ！サクサ

ク！食感を楽しんでもらう。

－坪田菓子店オリジナルかりんとうは現在 5 種－

①地元産の自然薯を練り込んだ「じねんじょかりんとうプレーン味」

②「じねんじょかりんとう仙台味噌味」

③岩出山名物凍り豆腐を練り込んだ「凍り豆腐かりんとうプレーン味」

④「ごぼうかりんとうピリ辛味」

⑤岩出山のよっちゃん農場とコラボした「よっちゃんなんばん甘辛かりんとう」

など、多彩なオリジナルかりんとうを扱い、お客様を驚かす。各種詰合せも取り揃え、

HP、EC サイトや「ゆうパックふるさと小包便」も活用し、お土産やご贈答用ニーズも

開拓している。

坪田菓子店

伊達な町 岩出山からオリジナルの「じねんじょかりんとう」

[創業年] 1947 年(昭和 22 年)

[売場面積] 15.0 ㎡(4.5 坪)

[事業従事者数] 2.0 人

[営業時間] 8:00～19:00

[定休日] なし

[商品構成]

・オリジナルかりんとう 47.0%

・他店かりんとう   47.0%

・もみの木かりんとう 5.0%

・その他        1.0%

[店舗所在地] 宮城県大崎市岩出山字通丁 168-12

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

[経営理念]

～誠実・感謝・おかげさま～

お客様、お取扱店様、製造工場様、原材料生産者様、つながっている皆が共に栄え、

共に笑顔になれる経営を目指します。
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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]

お菓子原材料の小豆・小麦などの一大生産地の北海道十勝の芽室町で和菓子を中心

に洋菓子も提供する大正 6 年創業のお菓子店。

看板商品は、十勝産小豆をたっぷりと使った「中華まんじゅう」。ただし、北海道では、

「中華まん」は、「どら焼き風生地でこし餡を包んだ三日月形まんじゅう」のことで、

まさおかの「中華まんじゅう」はデパートの催事でも人気のお菓子。このほか、芽室町

にちなんだお菓子「柏の詩」「ゲートボールクッキー」、さらには季節のお菓子「わらび

もち」「いちご大福」なども人気商品。

地元芽室町で生まれ育った代表が、地元の農家、知人との交流で得た農作物情報を

活かし、十勝地方、芽室町で生産される農産物にこだわって、季節ごとの素材を使用

し、地元産の「八列とうもろこし」やりんごを使用したフィナンシェ、ガレット、アッ

プルパイなどの商品を提供。

芽室町の人材育成プログラム「芽室ジモト大学」に参画、地元中高生とともに地元産

ピーナッツを使用した商品「ドラピー」を開発するなど、地域活性化にも尽力。

合資会社まさおか -お菓子のまさおか-

北海道十勝・芽室町で地元の小豆・小麦を素材にお菓子作り

[創業年] 1917 年(大正 6 年)

[売場面積] 81.6 ㎡(24.7 坪)

[事業従事者数] 6.0 人

[営業時間] 9:00～19:00

[定休日] 第 2・4 木曜日

[商品構成]

・生菓子(まんじゅう・大福等)65.0%

・生菓子(ケーキ類) 30.0%

・仕入商品等   5.0%

[店舗所在地] 北海道河西郡芽室町東 1 条 2 丁目 2 番地

[URL・SNS] https://masaoka-memuro.com/

[経営理念]

・地域密着型の店舗運営を掲げる。

・地元食材をふんだんに使用し販売することで、「心の栄養分」を摂取し、皆が
「笑顔」になれるような商品作りを心掛ける。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―菓子(かりんとう)―

[お店の概要・経営ノウハウ]

若き日の独眼竜伊達政宗公が居城を構えた岩出山で、昭和 22 年に菓子と一般食料品

を扱う「坪田菓子店」を創業。平成 25 年の新築を機に、かりんとうに特化した店づく

りに転じ、本格的に OEM での自店プロデュースかりんとう作りに取り組む。

既存の岩出山名物かりんとうは、昔ながらの固くて大袋入りの物だが、同じ土俵で

勝負するのではなく原料は米粉をはじめ国産にこだわり、ひまわり油など良質な油を

使用。更に地元の特産品を取り込み、大袋でなく食べきりサイズで、カリカリ！サクサ

ク！食感を楽しんでもらう。

－坪田菓子店オリジナルかりんとうは現在 5 種－

①地元産の自然薯を練り込んだ「じねんじょかりんとうプレーン味」

②「じねんじょかりんとう仙台味噌味」

③岩出山名物凍り豆腐を練り込んだ「凍り豆腐かりんとうプレーン味」

④「ごぼうかりんとうピリ辛味」

⑤岩出山のよっちゃん農場とコラボした「よっちゃんなんばん甘辛かりんとう」

など、多彩なオリジナルかりんとうを扱い、お客様を驚かす。各種詰合せも取り揃え、

HP、EC サイトや「ゆうパックふるさと小包便」も活用し、お土産やご贈答用ニーズも

開拓している。

坪田菓子店

伊達な町 岩出山からオリジナルの「じねんじょかりんとう」

[創業年] 1947 年(昭和 22 年)

[売場面積] 15.0 ㎡(4.5 坪)

[事業従事者数] 2.0 人

[営業時間] 8:00～19:00

[定休日] なし

[商品構成]

・オリジナルかりんとう 47.0%

・他店かりんとう   47.0%

・もみの木かりんとう 5.0%

・その他        1.0%

[店舗所在地] 宮城県大崎市岩出山字通丁 168-12

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

[経営理念]

～誠実・感謝・おかげさま～

お客様、お取扱店様、製造工場様、原材料生産者様、つながっている皆が共に栄え、

共に笑顔になれる経営を目指します。
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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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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

－ �� －



公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―笹団子―

[お店の概要・経営ノウハウ]

笹団子を製造し、米の生産販売も行うお店である。店内には昔ながらの稲作の道具

がディスプレイされている。

新潟には笹団子の同業者が多い。他店に比べると当店の笹団子は少し価格が高めで

ある。しかし手間暇かけた栽培と自家精米、手作りにこだわった商品は、他店とは違う

本当の農家直送の味として浸透している。反面、材料の関係上、主力の笹団子は季節が

限定される。そこで笹団子とちまきは 4 月下旬頃の売出し、8 月頃には新米予約、11 月

頃には冬季限定品杵つき餅予約と、一年を通して季節商品を設定し一定した売上を保

てるようにしている。

このように、生産も製造も販売も行う当店は新潟の食文化をＰＲできる立場として、

地元中学校の依頼で笹団子の作り方教室を開催している。前述の店内にある稲作道具

のディスプレイも同時に説明することで、地域食文化の伝導的立場を担っている。

有限会社新潟森林農園

生産製造販売を一括で行い、同業他社との差別化をはかる

[創業年] 1997 年(平成 9 年)

[売場面積] 70.0 ㎡(21.2 坪)

[事業従事者数] 8.6 人

[営業時間] 8:30～17:30

[定休日] 1 月 1～2 日

[商品構成]

・笹団子   53.2%

・おこわ   15.8%

・ちまき   7.9%

・米      6.4%

・大福     7.4%

・その他    9.4%

[店舗所在地] 新潟県新潟市秋葉区福島６９番地

[URL・SNS] https://omochi.co.jp/shop/

[経営理念]

自社栽培の良質な米を主原料とし、あらゆる素材に対し地元産を第一優先にその品質
を吟味して、消費者に安全で美味しいと評価される商品作りを心がけています。新潟特
産品の笹団子、ちまき、餅、大福など、原材料だけではなく、味にもこだわった様々な
商品を研究開発し、新潟森林農園なりの【こだわり】の企業文化を確立し、全国に広め
て行きたいと思います。これからも、消費者に喜んでいただける商品を提供する事を目
指して参ります。

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]

1946 年に学校給食用パンの製造卸業として開業。1973 年に現在のパン・ケーキ製造小売

販売の業態に変更し、現在の代表が３代目として事業を継承、新居店と湖西店の２店舗で

営業している。可愛い見た目にこだわったオリジナル商品の他、誕生日ケーキへの顧客の

好きな動物などのイラストを描くデコレーションサービスを行っており、家族みんなが楽

しめるようにしている。

また、顧客自らが商品を選び、好みの箱や袋へラッピングを希望する方が増加している

ことから、多種多様なラッピングアイテムを揃えるなど工夫している。浜名湖のりや三ヶ

日みかん、静岡茶など地域の食材を活用した商品を多数揃えているが、なかでも湖西市産

の乾燥とうがんを粉末にして生地に練り込み、方言の遠州弁からネーミングした「だもん

でクッキー」は、地元客や観光客の土産品としはて人気があり、主力商品となっている。

また、奄美諸島産のサトウキビから作られる「素焚糖」を使用したプリンや焼き菓子は他

社にはない優しい甘さが特徴の商品となっている。

パピヨン新居店

情報は製造部門と接客部門で共有

[創業年] 1946 年(昭和 21 年)

[売場面積] 627.0 ㎡(190.0 坪)

[事業従事者数] 6.9 人

[営業時間] 8:00～18:00

[定休日] 火・水曜日

[商品構成]

・パン   30.0%

・ケーキ  40.0%

・焼き菓子 10.0%

・喫茶飲料 20.0%

[店舗所在地] 静岡県湖西市新居町中之郷 1647-1

[URL・SNS] －－

[経営理念]

  お客様のニーズに沿った商品、サービスを持続的に開発・提供していく。

－ �� －



公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―笹団子―

[お店の概要・経営ノウハウ]

笹団子を製造し、米の生産販売も行うお店である。店内には昔ながらの稲作の道具

がディスプレイされている。

新潟には笹団子の同業者が多い。他店に比べると当店の笹団子は少し価格が高めで

ある。しかし手間暇かけた栽培と自家精米、手作りにこだわった商品は、他店とは違う

本当の農家直送の味として浸透している。反面、材料の関係上、主力の笹団子は季節が

限定される。そこで笹団子とちまきは 4 月下旬頃の売出し、8 月頃には新米予約、11 月

頃には冬季限定品杵つき餅予約と、一年を通して季節商品を設定し一定した売上を保

てるようにしている。

このように、生産も製造も販売も行う当店は新潟の食文化をＰＲできる立場として、

地元中学校の依頼で笹団子の作り方教室を開催している。前述の店内にある稲作道具

のディスプレイも同時に説明することで、地域食文化の伝導的立場を担っている。

有限会社新潟森林農園

生産製造販売を一括で行い、同業他社との差別化をはかる

[創業年] 1997 年(平成 9 年)

[売場面積] 70.0 ㎡(21.2 坪)

[事業従事者数] 8.6 人

[営業時間] 8:30～17:30

[定休日] 1 月 1～2 日

[商品構成]

・笹団子   53.2%

・おこわ   15.8%

・ちまき   7.9%

・米      6.4%

・大福     7.4%

・その他    9.4%

[店舗所在地] 新潟県新潟市秋葉区福島６９番地

[URL・SNS] https://omochi.co.jp/shop/

[経営理念]

自社栽培の良質な米を主原料とし、あらゆる素材に対し地元産を第一優先にその品質
を吟味して、消費者に安全で美味しいと評価される商品作りを心がけています。新潟特
産品の笹団子、ちまき、餅、大福など、原材料だけではなく、味にもこだわった様々な
商品を研究開発し、新潟森林農園なりの【こだわり】の企業文化を確立し、全国に広め
て行きたいと思います。これからも、消費者に喜んでいただける商品を提供する事を目
指して参ります。

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]

1946 年に学校給食用パンの製造卸業として開業。1973 年に現在のパン・ケーキ製造小売

販売の業態に変更し、現在の代表が３代目として事業を継承、新居店と湖西店の２店舗で

営業している。可愛い見た目にこだわったオリジナル商品の他、誕生日ケーキへの顧客の

好きな動物などのイラストを描くデコレーションサービスを行っており、家族みんなが楽

しめるようにしている。

また、顧客自らが商品を選び、好みの箱や袋へラッピングを希望する方が増加している

ことから、多種多様なラッピングアイテムを揃えるなど工夫している。浜名湖のりや三ヶ

日みかん、静岡茶など地域の食材を活用した商品を多数揃えているが、なかでも湖西市産

の乾燥とうがんを粉末にして生地に練り込み、方言の遠州弁からネーミングした「だもん

でクッキー」は、地元客や観光客の土産品としはて人気があり、主力商品となっている。

また、奄美諸島産のサトウキビから作られる「素焚糖」を使用したプリンや焼き菓子は他

社にはない優しい甘さが特徴の商品となっている。

パピヨン新居店

情報は製造部門と接客部門で共有

[創業年] 1946 年(昭和 21 年)

[売場面積] 627.0 ㎡(190.0 坪)

[事業従事者数] 6.9 人

[営業時間] 8:00～18:00

[定休日] 火・水曜日

[商品構成]

・パン   30.0%

・ケーキ  40.0%

・焼き菓子 10.0%

・喫茶飲料 20.0%

[店舗所在地] 静岡県湖西市新居町中之郷 1647-1

[URL・SNS] －－

[経営理念]

  お客様のニーズに沿った商品、サービスを持続的に開発・提供していく。

－ �� －



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]

1975 年の創業、イベント、季節に対応した年間を通じてのディスプレイ、商品、包

材を変化させ、地域に愛される洋菓子店として幸せづくりを展開。

正月、バレンタイン、ひな祭り、ホワイトデー、クリスマス等のイベントに対応し、

季節の旬の食材をメインに使用し、果物は地元名古屋の青果卸売市場にとどまらず、

独自のルートで熊本の青果卸売市場から九州の果物を仕入れ、地元では仕入れの難し

い果物を使用した洋菓子を製造販売。

織田信長と今川義元が戦った「桶狭間の合戦」の場所である、地元豊明市にちなんだ

「戦国武将どーなつ」を販売。抹茶が好きな豊臣秀吉は抹茶味、漢方薬に詳しい徳川家

康はシナモン味など、戦国武将にゆかりの味を提供し、NHK 大河ドラマ「どうする家康」

の放送が決まり、従来販売しております戦国武将どーなつ(桶狭間合戦物語)の期間限

定販売として「徳川家康物語」を製造販売「あいち家康」の認定品として好評を得てお

り、観光イベント等にも参加、地域おこしに貢献。

有限会社マリーヌ洋菓子店

地域に愛される洋菓子店～お菓子を通じて皆様への幸せづくり～

[創業年] 1987 年(昭和 62 年)

[売場面積] 82.6 ㎡(25.0 坪)

[事業従事者数] 10.1 人

[営業時間] 10:00～19:30

[定休日] 水曜日

[商品構成]

・デコレーション・アントルメ 20.0%
・アメリカン     25.0%
・プチガトー      20.0%
・ロールケーキ     10.0%
・焼きドーナツ     15.0%
・クッキー、焼き菓子   10.0%

[店舗所在地] 愛知県豊明市新田町下一の割 72-11

[URL・SNS] http://cake-east.com/malines/

[経営理念]

・お菓子を通じて地域社会の皆様への幸せ作りへの貢献

・お店は地域貢献の場として皆様に喜んでいただける職人の技術を生かした商品
提供、新たな発見の場となるように日々精進する。

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]

飛行機のまち＝愛知県豊山町で昭和 43 年に創業した秀清堂は、「空飛ぶ KUZUBAR」を

航空会社と共同開発、地域活性化に貢献している。

主力商品は、大福、どら焼きといった和菓子。なかでも「いちご大福」は、宮崎産の巨

大いちご「やよいひめ」を使用し大きないちご大福として好評を得る。また、「生クリ

ーム大福ふわ和」は、カスタードクリームとホイップを合わせ、イチゴ、抹茶など 7 種

類の味とふわふわした食感で人気を集める。

平成 30 年より、夏場の閑散期の対策として、葛を使った冷菓「くずバー」を発売。

令和 3 年には、「くずバー」をブロック状にした「KUZUBLOCK」を発売。同地に拠点を置

く航空会社と共同開発し、飛行機をかたどる「空飛ぶ KUZUBAR」も同年に発売、同社の

各機ごとに 15 色を使い分けるマルチカラーコンセプトに合わせ 12 種類の味を楽しめ

る。夏は「くずバー」、冬は「いちご大福」、年を通じて「生クリーム大福 ふわ和」と

売れ筋商品のラインアップが充実している。

御菓子司 秀清堂

「空飛ぶ KUZUBAR」で「飛行機のまち」を応援

[創業年] 1968 年(昭和 43 年)

[売場面積] 16.2 ㎡(4.9 坪)

[事業従事者数] 2.0 人

[営業時間] 9:00～18:00

[定休日] 火曜・第 2・3 水曜日

[商品構成]

・生菓子   70.0%

・冷菓   30.0%

[店舗所在地] 愛知県西春日井郡豊山町豊場冨士７６

[URL・SNS] http://syuuseido.net/

[経営理念]

地域の方々に愛されるのは当たり前、この地域の発展のためは当たり前

－ �8 －



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]

1975 年の創業、イベント、季節に対応した年間を通じてのディスプレイ、商品、包

材を変化させ、地域に愛される洋菓子店として幸せづくりを展開。

正月、バレンタイン、ひな祭り、ホワイトデー、クリスマス等のイベントに対応し、

季節の旬の食材をメインに使用し、果物は地元名古屋の青果卸売市場にとどまらず、

独自のルートで熊本の青果卸売市場から九州の果物を仕入れ、地元では仕入れの難し

い果物を使用した洋菓子を製造販売。

織田信長と今川義元が戦った「桶狭間の合戦」の場所である、地元豊明市にちなんだ

「戦国武将どーなつ」を販売。抹茶が好きな豊臣秀吉は抹茶味、漢方薬に詳しい徳川家

康はシナモン味など、戦国武将にゆかりの味を提供し、NHK 大河ドラマ「どうする家康」

の放送が決まり、従来販売しております戦国武将どーなつ(桶狭間合戦物語)の期間限

定販売として「徳川家康物語」を製造販売「あいち家康」の認定品として好評を得てお

り、観光イベント等にも参加、地域おこしに貢献。

有限会社マリーヌ洋菓子店

地域に愛される洋菓子店～お菓子を通じて皆様への幸せづくり～

[創業年] 1987 年(昭和 62 年)

[売場面積] 82.6 ㎡(25.0 坪)

[事業従事者数] 10.1 人

[営業時間] 10:00～19:30

[定休日] 水曜日

[商品構成]

・デコレーション・アントルメ 20.0%
・アメリカン     25.0%
・プチガトー      20.0%
・ロールケーキ     10.0%
・焼きドーナツ     15.0%
・クッキー、焼き菓子   10.0%

[店舗所在地] 愛知県豊明市新田町下一の割 72-11

[URL・SNS] http://cake-east.com/malines/

[経営理念]

・お菓子を通じて地域社会の皆様への幸せ作りへの貢献

・お店は地域貢献の場として皆様に喜んでいただける職人の技術を生かした商品
提供、新たな発見の場となるように日々精進する。

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]

飛行機のまち＝愛知県豊山町で昭和 43 年に創業した秀清堂は、「空飛ぶ KUZUBAR」を

航空会社と共同開発、地域活性化に貢献している。

主力商品は、大福、どら焼きといった和菓子。なかでも「いちご大福」は、宮崎産の巨

大いちご「やよいひめ」を使用し大きないちご大福として好評を得る。また、「生クリ

ーム大福ふわ和」は、カスタードクリームとホイップを合わせ、イチゴ、抹茶など 7 種

類の味とふわふわした食感で人気を集める。

平成 30 年より、夏場の閑散期の対策として、葛を使った冷菓「くずバー」を発売。

令和 3 年には、「くずバー」をブロック状にした「KUZUBLOCK」を発売。同地に拠点を置

く航空会社と共同開発し、飛行機をかたどる「空飛ぶ KUZUBAR」も同年に発売、同社の

各機ごとに 15 色を使い分けるマルチカラーコンセプトに合わせ 12 種類の味を楽しめ

る。夏は「くずバー」、冬は「いちご大福」、年を通じて「生クリーム大福 ふわ和」と

売れ筋商品のラインアップが充実している。

御菓子司 秀清堂

「空飛ぶ KUZUBAR」で「飛行機のまち」を応援

[創業年] 1968 年(昭和 43 年)

[売場面積] 16.2 ㎡(4.9 坪)

[事業従事者数] 2.0 人

[営業時間] 9:00～18:00

[定休日] 火曜・第 2・3 水曜日

[商品構成]

・生菓子   70.0%

・冷菓   30.0%

[店舗所在地] 愛知県西春日井郡豊山町豊場冨士７６

[URL・SNS] http://syuuseido.net/

[経営理念]

地域の方々に愛されるのは当たり前、この地域の発展のためは当たり前

－ �9 －



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]

名鉄新清洲駅より徒歩 3 分、織田信長ゆかりの清州場近くに位置する平成 12 年開業

のケーキ店。「お客様の笑顔が我々の喜びです」を経営理念とし、お菓子作りに必要不

可欠な材料である「小麦粉と卵」を、丁寧に、大切に、おいしいお菓子作りを常に心掛

けていこうと、お店の名前を「こむぎことたまご」と名付ける。

地元清須市や信長にちなんだ、「信長はいからちーず」、信長の夢まくら地元ゆるキ

ャラ「うるるんぷりん」、「清洲城信長ロール」、「きよすきんとん」などを販売。

差別化を図るため他社にはないデザインのケーキを数多く工夫、旬の果物をふんだん

に使った「まるごとピーチ」や「まるごとメロン」、果実とホイップクリームでドレス

のように見える「シャインマスカットのドレス」、「苺のドレス」、さらには「ハリネズ

ミケーキ」や「お化けトリオ」など、可愛く独特のケーキを生み出している。

果物をスポンジの上に大量に乗せた「もものタワーデコレーション」、「メロンのショ

ートケーキ」や「いちじくのショートケーキ」、「チョコミントのパフェ仕立て」など、

多彩なラインアップはどれも個性的と評判。

こむぎことたまご。

「こむぎことたまご」を大切においしいお菓子作り

[創業年] 1999 年(平成 11 年)

[売場面積] 15.9 ㎡(4.8 坪)

[事業従事者数] 3.6 人

[営業時間] 10:00～18:00

[定休日] 月・火曜日

[商品構成]

・まるごとピーチ  15.4%

・桃のショートケーキ 5.7%

・いちごのショートケーキ 5.6%

・うるるんプリン    3.4%

・いちごのデコレーション 3.3%

・シャインマスカットのショート 2.6%

・その他      64.0%

[店舗所在地] 愛知県清須市清洲 1081-3

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

[経営理念]

  お客様の笑顔が我々の喜びです

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]

昭和 45 年に創業、現在は創業者の娘が 2 代目を継ぎ職人として、地産地消も視野に

入れ女性らしさやオリジナル性ある楽しいお菓子を提供している。

その優れた和菓子職人としての技術を認められ選・和菓子職に認定された現当主で

あるが、同時に和菓子の枠にとらわれず、様々なチャレンジをしてきた。

地元の伝統野菜である「宮重大根」の復活活動とコラボし、大根をイメージした上用

生地の中に白あんと甘く煮た角切りの宮重大根を入れた「献納大根」を商品開発、同じ

く伝統野菜の「土田かぼちゃ」を使用した「かぼちゃプリン」や「ご縁まる」などを世

に送り出した。このほか、市内の弥生遺跡の依頼に応じ、「土器サブレ」も開発、地域

の発展に寄与してきている。

また、受注販売の和菓子ケーキ、自由研究風の「練り切りあそび」、バレンタインの

チョコ餅など新しい試みもしている。 数々の受賞歴が物語る確かな技術と豊かな感

性を生かし、「わたなべでできる、この土地ならではのお菓子」を目指し、美しく美味

しい和菓子を創り出している。

御菓子処わたなべ

高い技術と豊かな感性の女性職人が創り出す和菓子の世界

[創業年] 1970 年(昭和 45 年)

[売場面積] 49.5 ㎡(15.0 坪)

[事業従事者数] 3.0 人

[営業時間] 8:00～18:00

[定休日] 水曜日

[商品構成]

・きよ丸   7.4%

・うるるん 6.8%

・濃茶プリン 5.2%

・清須の月  4.3%

・宿場の松  4.2%

・鬼まんじゅう 2.4%

・その他   69.7%

[店舗所在地] 愛知県清須市春日砂賀東 23

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

[経営理念]

・原材料にこだわって、安心安全な御菓子を提供する。

・個人店ならではの小回りでお客様のニーズにしっかり寄り添う御菓子作りをする。

・地産地消も視野に入れたこの地域の歴史・特産品、当店ならではの女性らしさや

オリジナル性のある楽しい御菓子を提供することを目指す。
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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]

名鉄新清洲駅より徒歩 3 分、織田信長ゆかりの清州場近くに位置する平成 12 年開業

のケーキ店。「お客様の笑顔が我々の喜びです」を経営理念とし、お菓子作りに必要不

可欠な材料である「小麦粉と卵」を、丁寧に、大切に、おいしいお菓子作りを常に心掛

けていこうと、お店の名前を「こむぎことたまご」と名付ける。

地元清須市や信長にちなんだ、「信長はいからちーず」、信長の夢まくら地元ゆるキ

ャラ「うるるんぷりん」、「清洲城信長ロール」、「きよすきんとん」などを販売。

差別化を図るため他社にはないデザインのケーキを数多く工夫、旬の果物をふんだん

に使った「まるごとピーチ」や「まるごとメロン」、果実とホイップクリームでドレス

のように見える「シャインマスカットのドレス」、「苺のドレス」、さらには「ハリネズ

ミケーキ」や「お化けトリオ」など、可愛く独特のケーキを生み出している。

果物をスポンジの上に大量に乗せた「もものタワーデコレーション」、「メロンのショ

ートケーキ」や「いちじくのショートケーキ」、「チョコミントのパフェ仕立て」など、

多彩なラインアップはどれも個性的と評判。

こむぎことたまご。

「こむぎことたまご」を大切においしいお菓子作り

[創業年] 1999 年(平成 11 年)

[売場面積] 15.9 ㎡(4.8 坪)

[事業従事者数] 3.6 人

[営業時間] 10:00～18:00

[定休日] 月・火曜日

[商品構成]

・まるごとピーチ  15.4%

・桃のショートケーキ 5.7%

・いちごのショートケーキ 5.6%

・うるるんプリン    3.4%

・いちごのデコレーション 3.3%

・シャインマスカットのショート 2.6%

・その他      64.0%

[店舗所在地] 愛知県清須市清洲 1081-3

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

[経営理念]

  お客様の笑顔が我々の喜びです

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]

昭和 45 年に創業、現在は創業者の娘が 2 代目を継ぎ職人として、地産地消も視野に

入れ女性らしさやオリジナル性ある楽しいお菓子を提供している。

その優れた和菓子職人としての技術を認められ選・和菓子職に認定された現当主で

あるが、同時に和菓子の枠にとらわれず、様々なチャレンジをしてきた。

地元の伝統野菜である「宮重大根」の復活活動とコラボし、大根をイメージした上用

生地の中に白あんと甘く煮た角切りの宮重大根を入れた「献納大根」を商品開発、同じ

く伝統野菜の「土田かぼちゃ」を使用した「かぼちゃプリン」や「ご縁まる」などを世

に送り出した。このほか、市内の弥生遺跡の依頼に応じ、「土器サブレ」も開発、地域

の発展に寄与してきている。

また、受注販売の和菓子ケーキ、自由研究風の「練り切りあそび」、バレンタインの

チョコ餅など新しい試みもしている。 数々の受賞歴が物語る確かな技術と豊かな感

性を生かし、「わたなべでできる、この土地ならではのお菓子」を目指し、美しく美味

しい和菓子を創り出している。

御菓子処わたなべ

高い技術と豊かな感性の女性職人が創り出す和菓子の世界

[創業年] 1970 年(昭和 45 年)

[売場面積] 49.5 ㎡(15.0 坪)

[事業従事者数] 3.0 人

[営業時間] 8:00～18:00

[定休日] 水曜日

[商品構成]

・きよ丸   7.4%

・うるるん 6.8%

・濃茶プリン 5.2%

・清須の月  4.3%

・宿場の松  4.2%

・鬼まんじゅう 2.4%

・その他   69.7%

[店舗所在地] 愛知県清須市春日砂賀東 23

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

[経営理念]

・原材料にこだわって、安心安全な御菓子を提供する。

・個人店ならではの小回りでお客様のニーズにしっかり寄り添う御菓子作りをする。

・地産地消も視野に入れたこの地域の歴史・特産品、当店ならではの女性らしさや

オリジナル性のある楽しい御菓子を提供することを目指す。
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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
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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

－ �� －



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]

初代は、大正時代に宮内庁御用達の名店東京明石町「塩瀬総本家」で修業、認められ

暖簾分けを許され大正 10 年に神戸で和菓子屋を開業したのち、昭和 29 年に出身地佐

賀県の嬉野に移転。100 年の歴史を誇る老舗和菓子店として、茶処嬉野で和菓子文化を

今に伝える。

嬉野茶を使った初代の「塩味まんじゅう」、嬉野の緑茶、紅茶の味が楽しめる 2 代の

「糸切羊羹」、蜂蜜たっぷりのしっとりした食感が好評で看板商品となった 3 代現当主

の「蜂蜜たっぷり丸ぼうろ」、次代後継者の「佐賀まんまるカステラ」とそれぞれの代

で売れ筋商品を生み出してきた。「佐賀まんまるカステラ」は、嬉野も宿場だった長崎

から小倉に至る長崎街道の縁で「シュガーロード日本遺産認定記念スイーツ」として

生み出された。自店の伝統とシュガーロードを融合、長崎カステラと佐賀の丸ぼうろ

をコラボさせた新感覚の創作和菓子。地元嬉野温泉を訪れた人に嬉野を感じてもらえ

るよう、特産の嬉野茶を使い、円満・丸く収まりますようにとの願いを込めて「丸い」

商品を中心にお届けする。

有限会社橋爪菓子舗

長崎カステラと佐賀の丸ぼうろをコラボし新感覚カステラ販売！

[創業年] 1921 年(大正 10 年)

[売場面積] 31.6 ㎡(9.5 坪)

[事業従事者数] 5.0 人

[営業時間] 9:00～17:00

[定休日] 水曜日

[商品構成]

・まるぼうろ   50.0%

・まんまるカステラ 15.0%

・塩味まんじゅう 15.0%

・仕入れ商品   20.0%

[店舗所在地] 佐賀県嬉野市嬉野町大字下宿乙 937-1

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

[経営理念]
・嬉野温泉が少しでも楽しい場所となるよう、喜んでいただける商品、そしてお店で
ありたいといつも願っています。

・好きになってもらえる、笑顔になってもらえるお菓子、お店づくりをしています。
・対面販売を大事にしています。
・お客様の細かなニーズを拾って実現していくことを大切にしています。

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]

1967 年（昭和 42 年）に和洋菓子店としてスタートし、その後、洋菓子専門店に転向

し、創業 55 年を迎えている。

2 代目オーナーパティシエは、一つ一つの商品を鮮度、味、ともに高いクオリティで

提供できるよう心がけ、地元の素材の味を生かした、シンプルで飽きのこない味、いつ

までも愛される味、家族皆で楽しむことのできる味にこだわっている。

当店の代表的商品の一つである「桜島ロシェ」は、ココナッツを使用した伝統的フラ

ンス菓子に、主に鹿児島県産の胡麻、黒糖、抹茶、桜島小みかんの４種類の素材を使用

し、桜島の溶岩の様なゴツゴツとした見た目を生かし桜島に似せて焼き上げた商品に

仕上げた。

パティスリーモンブラン

甘さと素材のバランスにこだわったスイーツ

[創業年] 1967 年(昭和 42 年)

[売場面積] 126.0 ㎡(38.2 坪)

[事業従事者数] 4.0 人

[営業時間] 8:30～19:30

[定休日] 不定休

[商品構成]

・ホールショートケーキ 40.0%

・カットショートケーキ 40.0%

・ロールケーキ  10.0％

・焼き菓子  10.0%

[店舗所在地] 鹿児島県出水市緑町 11-30

[URL・SNS] https://patisseriemontblanc.jp/

[経営理念]

  地元素材、独自性のある技術、時代にあった適正価格で、お客様も経営側も

幸せになる経営

－ �� －



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]

初代は、大正時代に宮内庁御用達の名店東京明石町「塩瀬総本家」で修業、認められ

暖簾分けを許され大正 10 年に神戸で和菓子屋を開業したのち、昭和 29 年に出身地佐

賀県の嬉野に移転。100 年の歴史を誇る老舗和菓子店として、茶処嬉野で和菓子文化を

今に伝える。

嬉野茶を使った初代の「塩味まんじゅう」、嬉野の緑茶、紅茶の味が楽しめる 2 代の

「糸切羊羹」、蜂蜜たっぷりのしっとりした食感が好評で看板商品となった 3 代現当主

の「蜂蜜たっぷり丸ぼうろ」、次代後継者の「佐賀まんまるカステラ」とそれぞれの代

で売れ筋商品を生み出してきた。「佐賀まんまるカステラ」は、嬉野も宿場だった長崎

から小倉に至る長崎街道の縁で「シュガーロード日本遺産認定記念スイーツ」として

生み出された。自店の伝統とシュガーロードを融合、長崎カステラと佐賀の丸ぼうろ

をコラボさせた新感覚の創作和菓子。地元嬉野温泉を訪れた人に嬉野を感じてもらえ

るよう、特産の嬉野茶を使い、円満・丸く収まりますようにとの願いを込めて「丸い」

商品を中心にお届けする。

有限会社橋爪菓子舗

長崎カステラと佐賀の丸ぼうろをコラボし新感覚カステラ販売！

[創業年] 1921 年(大正 10 年)

[売場面積] 31.6 ㎡(9.5 坪)

[事業従事者数] 5.0 人

[営業時間] 9:00～17:00

[定休日] 水曜日

[商品構成]

・まるぼうろ   50.0%

・まんまるカステラ 15.0%

・塩味まんじゅう 15.0%

・仕入れ商品   20.0%

[店舗所在地] 佐賀県嬉野市嬉野町大字下宿乙 937-1

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

[経営理念]
・嬉野温泉が少しでも楽しい場所となるよう、喜んでいただける商品、そしてお店で
ありたいといつも願っています。

・好きになってもらえる、笑顔になってもらえるお菓子、お店づくりをしています。
・対面販売を大事にしています。
・お客様の細かなニーズを拾って実現していくことを大切にしています。

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]

1967 年（昭和 42 年）に和洋菓子店としてスタートし、その後、洋菓子専門店に転向

し、創業 55 年を迎えている。

2 代目オーナーパティシエは、一つ一つの商品を鮮度、味、ともに高いクオリティで

提供できるよう心がけ、地元の素材の味を生かした、シンプルで飽きのこない味、いつ

までも愛される味、家族皆で楽しむことのできる味にこだわっている。

当店の代表的商品の一つである「桜島ロシェ」は、ココナッツを使用した伝統的フラ

ンス菓子に、主に鹿児島県産の胡麻、黒糖、抹茶、桜島小みかんの４種類の素材を使用

し、桜島の溶岩の様なゴツゴツとした見た目を生かし桜島に似せて焼き上げた商品に

仕上げた。

パティスリーモンブラン

甘さと素材のバランスにこだわったスイーツ

[創業年] 1967 年(昭和 42 年)

[売場面積] 126.0 ㎡(38.2 坪)

[事業従事者数] 4.0 人

[営業時間] 8:30～19:30

[定休日] 不定休

[商品構成]

・ホールショートケーキ 40.0%

・カットショートケーキ 40.0%

・ロールケーキ  10.0％

・焼き菓子  10.0%

[店舗所在地] 鹿児島県出水市緑町 11-30

[URL・SNS] https://patisseriemontblanc.jp/

[経営理念]

  地元素材、独自性のある技術、時代にあった適正価格で、お客様も経営側も

幸せになる経営

－ �� －



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]

現代表は令和 3 年に初代から事業継承し現在に至る。

出水市は鶴の飛来地であることから、鶴の名前を冠した商品「丸鶴」や「鶴恋慕」が

ある。また地元産の山芋を使用した「かるかん」、同様にみかんを使用した「みかん地

蔵」を開発し、菓子博覧会で高い評価を得るとともに、地域 PR に一役買っている。

地域の観光協会や物産館とのつながりも深く、観光イベントやコロナ下においては

売上減少した飲食店・小売店を集めて開催された出水市テイクアウト市場にも積極的

に出店した。そういったイベント中は、店舗や商品を卸している物産館や駅構内土産

物売場でも集客が見込まれるため、販売量の調節をしている。

近隣は車社会のため、移動手段に困る高齢者のために、依頼があれば配達も行う。承

継間もないが、先代から受け継いだ技術や伝統、人とのつながりを大事にし地域に貢

献する店舗である。

菓心 いちしめ

先代から受け継いだ技術と伝統と人とのつながりを大事に

[創業年] 1972 年(昭和 47 年)

[売場面積] 28.0 ㎡(8.5 坪)

[事業従事者数] 2.0 人

[営業時間] 8:00～19:00

[定休日] 不定休

[商品構成]

・かるかん 30.0%

・みかん地蔵 10.0%

・チーズ饅頭   15.0％

・生和菓子   45.0%

[店舗所在地] 鹿児島県出水市米津町 7-16

[URL・SNS] －－

[経営理念]

  地産地消を心掛け、地域のお客様一人ひとりに真心を込めたお菓子を提供す

ることにより、日常の中に「美味しい笑顔」を作ることを目標にする。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―豆腐―

[お店の概要・経営ノウハウ]

商店街に位置し、近隣には大型スーパーが複数点在している。

家庭では低価格の豆腐が主流となる中で、材料にこだわった高品質、無添加による安全

性、昔ながらの手作りという希少性を活かした商品を販売している。その背景には、豆腐

を通じて老若男女の健康的な生活をサポートしたいという思いからである。実際に豆腐を

健康食品と捉え、高齢者や食に関心の高い層にターゲットを絞った。また、近隣だけでは

なく遠方の人にもこの健康食品という点を広めたいという思いから、楽天サイトもオープ

ンする。

店は、外からも製造の様子が見えるようになっており、販売時には購入者の家族構成を

元におすすめの豆腐料理や調理方法のアドバイスもする。

2020 年から初めた豆腐作り体験教室「豆腐塾」、商工会議所主催「しごと体感ゼミナー

ル」への参加協力、豆腐を通じた若いファミリー層向けの食育など、豆腐離れをふせぐた

めに豆腐の魅力を直接伝えることにも尽力している。

有限会社白い虹安心堂

豆腐は健康食品！魅力を伝え豆腐離れをふせぐ

[創業年] 1979 年(昭和 54 年)

[売場面積] 10.0 ㎡(3.0 坪)

[事業従事者数] 3.0 人

[営業時間] 9:00～18:00

[定休日] 木・日曜日

[商品構成]

・各種豆腐  30.0%

・関連商品

(豆腐、揚げ、豆乳・湯葉) 70.0%

[店舗所在地] 兵庫県尼崎市立花町 2-1-24

[URL・SNS] https://www.anshindo.jp/

[経営理念]

  豆腐を通じて、健康を提供し、食する人に幸せを提供したい」

－ �� －



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]

現代表は令和 3 年に初代から事業継承し現在に至る。

出水市は鶴の飛来地であることから、鶴の名前を冠した商品「丸鶴」や「鶴恋慕」が

ある。また地元産の山芋を使用した「かるかん」、同様にみかんを使用した「みかん地

蔵」を開発し、菓子博覧会で高い評価を得るとともに、地域 PR に一役買っている。

地域の観光協会や物産館とのつながりも深く、観光イベントやコロナ下においては

売上減少した飲食店・小売店を集めて開催された出水市テイクアウト市場にも積極的

に出店した。そういったイベント中は、店舗や商品を卸している物産館や駅構内土産

物売場でも集客が見込まれるため、販売量の調節をしている。

近隣は車社会のため、移動手段に困る高齢者のために、依頼があれば配達も行う。承

継間もないが、先代から受け継いだ技術や伝統、人とのつながりを大事にし地域に貢

献する店舗である。

菓心 いちしめ

先代から受け継いだ技術と伝統と人とのつながりを大事に

[創業年] 1972 年(昭和 47 年)

[売場面積] 28.0 ㎡(8.5 坪)

[事業従事者数] 2.0 人

[営業時間] 8:00～19:00

[定休日] 不定休

[商品構成]

・かるかん 30.0%

・みかん地蔵 10.0%

・チーズ饅頭   15.0％

・生和菓子   45.0%

[店舗所在地] 鹿児島県出水市米津町 7-16

[URL・SNS] －－

[経営理念]

  地産地消を心掛け、地域のお客様一人ひとりに真心を込めたお菓子を提供す

ることにより、日常の中に「美味しい笑顔」を作ることを目標にする。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―豆腐―

[お店の概要・経営ノウハウ]

商店街に位置し、近隣には大型スーパーが複数点在している。

家庭では低価格の豆腐が主流となる中で、材料にこだわった高品質、無添加による安全

性、昔ながらの手作りという希少性を活かした商品を販売している。その背景には、豆腐

を通じて老若男女の健康的な生活をサポートしたいという思いからである。実際に豆腐を

健康食品と捉え、高齢者や食に関心の高い層にターゲットを絞った。また、近隣だけでは

なく遠方の人にもこの健康食品という点を広めたいという思いから、楽天サイトもオープ

ンする。

店は、外からも製造の様子が見えるようになっており、販売時には購入者の家族構成を

元におすすめの豆腐料理や調理方法のアドバイスもする。

2020 年から初めた豆腐作り体験教室「豆腐塾」、商工会議所主催「しごと体感ゼミナー

ル」への参加協力、豆腐を通じた若いファミリー層向けの食育など、豆腐離れをふせぐた

めに豆腐の魅力を直接伝えることにも尽力している。

有限会社白い虹安心堂

豆腐は健康食品！魅力を伝え豆腐離れをふせぐ

[創業年] 1979 年(昭和 54 年)

[売場面積] 10.0 ㎡(3.0 坪)

[事業従事者数] 3.0 人

[営業時間] 9:00～18:00

[定休日] 木・日曜日

[商品構成]

・各種豆腐  30.0%

・関連商品

(豆腐、揚げ、豆乳・湯葉) 70.0%

[店舗所在地] 兵庫県尼崎市立花町 2-1-24

[URL・SNS] https://www.anshindo.jp/

[経営理念]

  豆腐を通じて、健康を提供し、食する人に幸せを提供したい」

－ �� －



公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―蒲鉾―

[お店の概要・経営ノウハウ]

1923 年（大正 12 年）神戸で創業。

変わらぬ味、昔ながらの製法を受け継ぎながら、蒲鉾や天ぷら（魚のすり身を油で揚げ

た「揚げ蒲鉾（あげかまぼこ）」）を作る。すり身は神戸中央市場から仕入れた鱧を使用し、

生魚を捌くところから始まるこだわり。ひとつひとつ手作業で作っている。店内には、名

物の鱧入り天ぷらが 25 種以上並び、和菓子や洋菓子店でお菓子を選ぶような感覚で蒲鉾、

天ぷらを購入できるスタイルを取り入れるなど工夫を凝らしている。

また、まもなく創業 100 年を迎える老舗が新ブランド「セルクル・ユイット」を立ち上

げ、練り物に縁が薄いと言われる若者や女性向けにオーブントースターで焼いて食べる濃

厚チーズを贅沢に使った新感覚かまぼこを開発している。

丸八蒲鉾 湊川店

先代から受け継いだ想いと技術で今日もお客様の笑顔のために

[創業年] 1923 年(大正 12 年)

[売場面積] 45.0 ㎡(13.6 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 10.2 人

[営業時間] 9:30～17:30

[定休日] 日曜・祝日

[商品構成]

・鱧入りてんぷら各種 85.0%

・その他練り製品(ちくわ等)10.0%

・その他惣菜(おでん、鱧皮) ５ .0%

[店舗所在地] 兵庫県神戸市兵庫区荒田町 1-22-1
           ﾜｺｰﾚｼﾃｨ KOBE 湊川公園 1F ﾃﾅﾝﾄ 1

[URL・SNS] https://maruhachikamaboko.jp

[経営理念]

１．食は生きるということ、あなたの人生に寄り添い、食の楽しみを追求し、あなた
  の健康寿命に貢献していきます。
２．お客様が美味しいと感動できる製品づくり、感動する顧客サービスを追求いたし
  ます。
３．社員が丸八蒲鉾で働くことに誇りに思い、物心両面に満足のいく生活がおくれる
  会社を目指します。地元食材の活用、地域のイベントなどにも参加し神戸の活性
  化に貢献いたします。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―蒲鉾―

[お店の概要・経営ノウハウ]

ハトヤは、昭和 21 年、姫路市に創業した高級蒲鉾メーカーで、昭和 59 年の

「農林水産祭」での「天皇賞」受賞をはじめ、「全国蒲鉾品評会」等で農林水産大臣賞、

水産庁長官賞など数々の受賞歴を誇る。

昔ながらの手作り製法で、素材の持ち味を生かした「こだわりかまぼこ」を提供し、

地元では高級蒲鉾メーカーとして認知度とブランド力があるものの、業界全体では市

場規模が縮小傾向にあり、蒲鉾を前面に出さない商品開発にも注力。魚のすり身が入

りチーズケーキをかまぼこ板に乗せた「かまぼこ屋さんのチーズケーキ」、バレンタイ

ンデーには「かまぼこ屋さんのチョコチーズケーキ」を販売するなど、新規顧客層の開

拓にも取り組んでいる。令和 4 年からは、蒲鉾製造で培った「品質力」「ブランド力」

「商品開発力」を活かし姫路の「かまぼこ」に合う「クラフトビール」の製造販売を開

始、蒲鉾販売との相乗効果を期待する。

夏休みには、小学生を対象とした「特別体験教室」を開催し、かまぼこ作り体験や工

場見学の場を提供、地域の食文化の発信にも努めている。

株式会社ハトヤ

クラフトビール製造販売にも挑戦する高級蒲鉾メーカー！

[創業年] 1946 年(昭和 21 年)

[売場面積] 428.0 ㎡(129.6 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 20.2 人※本支店合計

[営業時間] 9:00～20:00

[定休日] なし

[商品構成]

・ハトミン   4.3%

・一本穴子   3.7%

・贈答箱詰   1.6%

・播磨灘    1.5%

・珍味播酒肴あなご   0.9%

・その他    85.3%

[店舗所在地] 兵庫県姫路市北条口５-８

[URL・SNS] https://www.hatoya.gr.jp/official/

[経営理念]

社員と会社が一体となり、食への情熱と自ら変革する行動力をもって時代や

社会の変化に対応し、ニーズを捉え価値ある製品を生み出すことにより成長

発展しすべての人々が幸せになることを目指す

－ �8 －



公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―蒲鉾―

[お店の概要・経営ノウハウ]

1923 年（大正 12 年）神戸で創業。

変わらぬ味、昔ながらの製法を受け継ぎながら、蒲鉾や天ぷら（魚のすり身を油で揚げ

た「揚げ蒲鉾（あげかまぼこ）」）を作る。すり身は神戸中央市場から仕入れた鱧を使用し、

生魚を捌くところから始まるこだわり。ひとつひとつ手作業で作っている。店内には、名

物の鱧入り天ぷらが 25 種以上並び、和菓子や洋菓子店でお菓子を選ぶような感覚で蒲鉾、

天ぷらを購入できるスタイルを取り入れるなど工夫を凝らしている。

また、まもなく創業 100 年を迎える老舗が新ブランド「セルクル・ユイット」を立ち上

げ、練り物に縁が薄いと言われる若者や女性向けにオーブントースターで焼いて食べる濃

厚チーズを贅沢に使った新感覚かまぼこを開発している。

丸八蒲鉾 湊川店

先代から受け継いだ想いと技術で今日もお客様の笑顔のために

[創業年] 1923 年(大正 12 年)

[売場面積] 45.0 ㎡(13.6 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 10.2 人

[営業時間] 9:30～17:30

[定休日] 日曜・祝日

[商品構成]

・鱧入りてんぷら各種 85.0%

・その他練り製品(ちくわ等)10.0%

・その他惣菜(おでん、鱧皮) ５ .0%

[店舗所在地] 兵庫県神戸市兵庫区荒田町 1-22-1
           ﾜｺｰﾚｼﾃｨ KOBE 湊川公園 1F ﾃﾅﾝﾄ 1

[URL・SNS] https://maruhachikamaboko.jp

[経営理念]

１．食は生きるということ、あなたの人生に寄り添い、食の楽しみを追求し、あなた
  の健康寿命に貢献していきます。
２．お客様が美味しいと感動できる製品づくり、感動する顧客サービスを追求いたし
  ます。
３．社員が丸八蒲鉾で働くことに誇りに思い、物心両面に満足のいく生活がおくれる
  会社を目指します。地元食材の活用、地域のイベントなどにも参加し神戸の活性
  化に貢献いたします。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―蒲鉾―

[お店の概要・経営ノウハウ]

ハトヤは、昭和 21 年、姫路市に創業した高級蒲鉾メーカーで、昭和 59 年の

「農林水産祭」での「天皇賞」受賞をはじめ、「全国蒲鉾品評会」等で農林水産大臣賞、

水産庁長官賞など数々の受賞歴を誇る。

昔ながらの手作り製法で、素材の持ち味を生かした「こだわりかまぼこ」を提供し、

地元では高級蒲鉾メーカーとして認知度とブランド力があるものの、業界全体では市

場規模が縮小傾向にあり、蒲鉾を前面に出さない商品開発にも注力。魚のすり身が入

りチーズケーキをかまぼこ板に乗せた「かまぼこ屋さんのチーズケーキ」、バレンタイ

ンデーには「かまぼこ屋さんのチョコチーズケーキ」を販売するなど、新規顧客層の開

拓にも取り組んでいる。令和 4 年からは、蒲鉾製造で培った「品質力」「ブランド力」

「商品開発力」を活かし姫路の「かまぼこ」に合う「クラフトビール」の製造販売を開

始、蒲鉾販売との相乗効果を期待する。

夏休みには、小学生を対象とした「特別体験教室」を開催し、かまぼこ作り体験や工

場見学の場を提供、地域の食文化の発信にも努めている。

株式会社ハトヤ

クラフトビール製造販売にも挑戦する高級蒲鉾メーカー！

[創業年] 1946 年(昭和 21 年)

[売場面積] 428.0 ㎡(129.6 坪)

     ※本支店合計

[事業従事者数] 20.2 人※本支店合計

[営業時間] 9:00～20:00

[定休日] なし

[商品構成]

・ハトミン   4.3%

・一本穴子   3.7%

・贈答箱詰   1.6%

・播磨灘    1.5%

・珍味播酒肴あなご   0.9%

・その他    85.3%

[店舗所在地] 兵庫県姫路市北条口５-８

[URL・SNS] https://www.hatoya.gr.jp/official/

[経営理念]

社員と会社が一体となり、食への情熱と自ら変革する行動力をもって時代や

社会の変化に対応し、ニーズを捉え価値ある製品を生み出すことにより成長

発展しすべての人々が幸せになることを目指す

－ �9 －



公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―寒天―

[お店の概要・経営ノウハウ]

新宿高田馬場で 100 余年、生寒天を主力としてきた寒天専門店。「讃岐屋」というお

店の名前は先々代が香川県出身だったことによるものである。

現在、名前を染め抜いた白い暖簾が入口に掲げられており、これは代々続くデザイ

ンとのことで涼しげな印象だ。店内では購入と喫茶スペースもあるが、店舗前の桜並

木遊歩道に面した通りには縁側をイメージした木製ベンチがあり、暖簾とあいまって

和の雰囲気となっている。こちらはテイクアウトして食べる人に人気である。

主力は寒天と求肥餅。効率よりも品質重視で保存料は使用せず正しい味を 100 年変

わらず伝えてきた。

しかし近年は和菓子よりも洋菓子の風味が好まれることが多い。そこで洋菓子要素

を盛り込んだ商品の開発も行っているが、作るだけでは商品を広めることはできない。

そのためインフルエンサーや大手スーパーと協力しつつ、今後の流行を押さえた商品

を広めていきたいと考えている。

寒天工房 讃岐屋

100年以上続く伝統の味を、今も正しく伝える

[創業年] 1914 年(大正 3 年)

[売場面積] 60.0 ㎡(18.2 坪)

[事業従事者数] 4.0 人

[営業時間] 11:00～17:00

[定休日] 水曜日

[商品構成]

・涼菓   70.0%

・餅菓子 30.0%

[店舗所在地] 東京都新宿区高田馬場 3-46-11

[URL・SNS] http://www.sanukiya.co.jp/

[経営理念]

  ・安全安心な商品を適正価格で製造販売する。

・真面目にコツコツ

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―アイス・バタースイーツ―

[お店の概要・経営ノウハウ]

2019 年、アイスクリームを通して家族の笑顔や幸せな時間を届けることを目的として、

東京・自由が丘に店舗を OPEN。子供達にも安心して食べられるスイーツブランドを創り上

げるため、添加物や着色料などを極力使わないものづくりを心がけている。

月産６万食の製造キャバシティを持つ自社工房を所有、このガラス張りの工房にはスク

ープショップを併設しており、普段見ることが出来ない職人がアイスクリームを作る工程

を眺めながら、食べながら楽しめる店舗となっている。

商品開発においては、スイーツを作る際に不可欠となるバターを生成するに当たって大

量に発生する副産物（脱脂粉乳）の活用や、規格外品の活用によるフードロスへの対策に

も力を入れている。特に、脱脂粉乳はほぼ全ての商品に使用しているため、食べるだけで

環境への貢献が可能となると言う。

株式会社 HiOLI

「乳」の可能性をアップデートすることで

持続成長可能なエコシステムを実現

[創業年] 2018 年(平成 30 年)

[売場面積] 94.1 ㎡(25.5 坪)

      ※本支店合計

[事業従事者数] 24.8 人※本支店合計

[営業時間]

(アイス部門) 13:00～18:00

(バタースイーツ部門 ) 10:00～20:00

[定休日]

(アイス部門) 月・火曜日

(バタースイーツ部門 ) なし

[商品構成]

・HiO ICE CREAM(ｱｲｽ部門) 27.3%

・Butters(バタースイーツ部門 )   72.7%

[店舗所在地] 東京都世田谷区奥沢 7-4-12

[URL・SNS] https://hioli.co.jp/

[経営理念]

「Make Happy time more than ever」というビジョンのもと、「乳」の可能性

をアップデートすることで持続成長可能なエコシステムを実現し、3 世代先の子供

の世代も安心して食べられる美味しいスイーツを開発・製造・販売する

ひおり

－ 8� －



公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―寒天―

[お店の概要・経営ノウハウ]

新宿高田馬場で 100 余年、生寒天を主力としてきた寒天専門店。「讃岐屋」というお

店の名前は先々代が香川県出身だったことによるものである。

現在、名前を染め抜いた白い暖簾が入口に掲げられており、これは代々続くデザイ

ンとのことで涼しげな印象だ。店内では購入と喫茶スペースもあるが、店舗前の桜並

木遊歩道に面した通りには縁側をイメージした木製ベンチがあり、暖簾とあいまって

和の雰囲気となっている。こちらはテイクアウトして食べる人に人気である。

主力は寒天と求肥餅。効率よりも品質重視で保存料は使用せず正しい味を 100 年変

わらず伝えてきた。

しかし近年は和菓子よりも洋菓子の風味が好まれることが多い。そこで洋菓子要素

を盛り込んだ商品の開発も行っているが、作るだけでは商品を広めることはできない。

そのためインフルエンサーや大手スーパーと協力しつつ、今後の流行を押さえた商品

を広めていきたいと考えている。

寒天工房 讃岐屋

100年以上続く伝統の味を、今も正しく伝える

[創業年] 1914 年(大正 3 年)

[売場面積] 60.0 ㎡(18.2 坪)

[事業従事者数] 4.0 人

[営業時間] 11:00～17:00

[定休日] 水曜日

[商品構成]

・涼菓   70.0%

・餅菓子 30.0%

[店舗所在地] 東京都新宿区高田馬場 3-46-11

[URL・SNS] http://www.sanukiya.co.jp/

[経営理念]

  ・安全安心な商品を適正価格で製造販売する。

・真面目にコツコツ

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―アイス・バタースイーツ―

[お店の概要・経営ノウハウ]

2019 年、アイスクリームを通して家族の笑顔や幸せな時間を届けることを目的として、

東京・自由が丘に店舗を OPEN。子供達にも安心して食べられるスイーツブランドを創り上

げるため、添加物や着色料などを極力使わないものづくりを心がけている。

月産６万食の製造キャバシティを持つ自社工房を所有、このガラス張りの工房にはスク

ープショップを併設しており、普段見ることが出来ない職人がアイスクリームを作る工程

を眺めながら、食べながら楽しめる店舗となっている。

商品開発においては、スイーツを作る際に不可欠となるバターを生成するに当たって大

量に発生する副産物（脱脂粉乳）の活用や、規格外品の活用によるフードロスへの対策に

も力を入れている。特に、脱脂粉乳はほぼ全ての商品に使用しているため、食べるだけで

環境への貢献が可能となると言う。

株式会社 HiOLI

「乳」の可能性をアップデートすることで

持続成長可能なエコシステムを実現

[創業年] 2018 年(平成 30 年)

[売場面積] 94.1 ㎡(25.5 坪)

      ※本支店合計

[事業従事者数] 24.8 人※本支店合計

[営業時間]

(アイス部門) 13:00～18:00

(バタースイーツ部門 ) 10:00～20:00

[定休日]

(アイス部門) 月・火曜日

(バタースイーツ部門 ) なし

[商品構成]

・HiO ICE CREAM(ｱｲｽ部門) 27.3%

・Butters(バタースイーツ部門 )   72.7%

[店舗所在地] 東京都世田谷区奥沢 7-4-12

[URL・SNS] https://hioli.co.jp/

[経営理念]

「Make Happy time more than ever」というビジョンのもと、「乳」の可能性

をアップデートすることで持続成長可能なエコシステムを実現し、3 世代先の子供

の世代も安心して食べられる美味しいスイーツを開発・製造・販売する

ひおり

－ 8� －



公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―干物―

[お店の概要・経営ノウハウ]

港区の麻布十番に立地する当店は、干物中心の「あん梅」、お弁当の「ぎん香」、その

他 2 店の飲食店を経営する。干物「あん梅」ではは一尾一尾釣り上げた最高級の釣り

もので、東京にありながら天日干しをした自家製である。真空パック詰めの開発によ

り、店舗での直接購入に加え、遠方への販売が可能になったことから売上増加につな

がった。

一方の弁当店「ぎん香」では、釜焚きのご飯を提供するという点の他に、東京麻布を

ブランド化した地区弁を開発した。また世界には駅弁にあたるものがないことから海

外の地名を取り入れた駅弁を販売する。包み紙のデザインは手作りで、ネーミングも

「イスタンブール編 港のさばサンド」や「ブエノスアイレス編 夜間飛行」など、蓋を

開く前からストーリーが感じられる商品である。

また食材の切り落とし部分のネーミングを工夫し付加価値をつけたところ、お手頃

価格で提供でき、廃棄物の有効活用と売上増加と一石二鳥の効果を得ている。  

有限会社夢や -あん梅・ぎん香-

立地の強みを商品にブランド化

[創業年] 1997 年(昭和 51 年)

[売場面積] 345 ㎡(104.5 坪)

     ※本支店(飲食店含)

[事業従事者数] 34.0 人

     ※本支店(飲食店含)

[営業時間] 11:30～21:00

[定休日] 火曜日

[商品構成]

・干物類    14.0%

・弁当類    56.0%

・飲食店    30.0%

[店舗所在地] 東京都港区麻布十番 2-19-2

[URL・SNS] https://yumeya-g.jp/

[経営理念]

麻布十番で飲食業を始めて 40 年。
魚と肉にこだわりつづけ、追い求めてきた味が形になりました。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―ジェラート―

[お店の概要・経営ノウハウ]

「阿賀町の魅力を少しでも知ってもらいたい」思いから、2017 年に阿賀町の特産品

をふんだんに使い、100％手作りのジェラート店を開業。

Refeli～れふぇり～のこだわりは、「阿賀町の食材を使うこと」。阿賀町の特産品で

あるエゴマや緑豊かな山で採れる山菜、阿賀町の日本酒など、季節に合った食材を使

用。あっさりとしたミルクフレーバーをベースにし、食材本来の美味しさを味わえる

ジェラートに仕上げている。

店主が Refeli～れふぇり～を創業したのは、学校卒業後阿賀町の農家直売所に勤務

したことがきっかけだった。直売所では、傷んでしまったり腐ってしまった農作物が

毎日のように廃棄される。どうにか傷んでしまう前に活用できないだろうかと考え、

直売所の隣にジェラート店をオープンしたと言う。

Refeli

阿賀町の特産品をつかったおいしいジェラート屋さん

[創業年] 2017 年(平成 219 年)

[売場面積] 10.1 ㎡(3.1 坪)

[事業従事者数] 1.0 人

[営業時間] 10:00～17:00

[定休日] 水曜日

[商品構成]

・ジェラート   95.0%

・ドリンク   0.5%

[店舗所在地] 新潟県東蒲原郡阿賀町平掘 876-1

[URL・SNS] https://www.refeli.com/

[経営理念]

  ・地元の人々と協力し、地元の食材を使用した世界に一つしかないジェラート

  を通じて、来店客に驚きと楽しみを提供する。

・世界一楽しいお店を目指す。

ࡾ࠻ࡩࢀ
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公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―干物―

[お店の概要・経営ノウハウ]

港区の麻布十番に立地する当店は、干物中心の「あん梅」、お弁当の「ぎん香」、その

他 2 店の飲食店を経営する。干物「あん梅」ではは一尾一尾釣り上げた最高級の釣り

もので、東京にありながら天日干しをした自家製である。真空パック詰めの開発によ

り、店舗での直接購入に加え、遠方への販売が可能になったことから売上増加につな

がった。

一方の弁当店「ぎん香」では、釜焚きのご飯を提供するという点の他に、東京麻布を

ブランド化した地区弁を開発した。また世界には駅弁にあたるものがないことから海

外の地名を取り入れた駅弁を販売する。包み紙のデザインは手作りで、ネーミングも

「イスタンブール編 港のさばサンド」や「ブエノスアイレス編 夜間飛行」など、蓋を

開く前からストーリーが感じられる商品である。

また食材の切り落とし部分のネーミングを工夫し付加価値をつけたところ、お手頃

価格で提供でき、廃棄物の有効活用と売上増加と一石二鳥の効果を得ている。  

有限会社夢や -あん梅・ぎん香-

立地の強みを商品にブランド化

[創業年] 1997 年(昭和 51 年)

[売場面積] 345 ㎡(104.5 坪)

     ※本支店(飲食店含)

[事業従事者数] 34.0 人

     ※本支店(飲食店含)

[営業時間] 11:30～21:00

[定休日] 火曜日

[商品構成]

・干物類    14.0%

・弁当類    56.0%

・飲食店    30.0%

[店舗所在地] 東京都港区麻布十番 2-19-2

[URL・SNS] https://yumeya-g.jp/

[経営理念]

麻布十番で飲食業を始めて 40 年。
魚と肉にこだわりつづけ、追い求めてきた味が形になりました。

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―ジェラート―

[お店の概要・経営ノウハウ]

「阿賀町の魅力を少しでも知ってもらいたい」思いから、2017 年に阿賀町の特産品

をふんだんに使い、100％手作りのジェラート店を開業。

Refeli～れふぇり～のこだわりは、「阿賀町の食材を使うこと」。阿賀町の特産品で

あるエゴマや緑豊かな山で採れる山菜、阿賀町の日本酒など、季節に合った食材を使

用。あっさりとしたミルクフレーバーをベースにし、食材本来の美味しさを味わえる

ジェラートに仕上げている。

店主が Refeli～れふぇり～を創業したのは、学校卒業後阿賀町の農家直売所に勤務

したことがきっかけだった。直売所では、傷んでしまったり腐ってしまった農作物が

毎日のように廃棄される。どうにか傷んでしまう前に活用できないだろうかと考え、

直売所の隣にジェラート店をオープンしたと言う。

Refeli

阿賀町の特産品をつかったおいしいジェラート屋さん

[創業年] 2017 年(平成 219 年)

[売場面積] 10.1 ㎡(3.1 坪)

[事業従事者数] 1.0 人

[営業時間] 10:00～17:00

[定休日] 水曜日

[商品構成]

・ジェラート   95.0%

・ドリンク 0.5%

[店舗所在地] 新潟県東蒲原郡阿賀町平掘 876-1

[URL・SNS] https://www.refeli.com/

[経営理念]

・地元の人々と協力し、地元の食材を使用した世界に一つしかないジェラート

を通じて、来店客に驚きと楽しみを提供する。

・世界一楽しいお店を目指す。

レフェリ
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公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―地域特産品―

[お店の概要・経営ノウハウ]

平安時代から続く、山陰東部の山峡の「湯村温泉」に立地し、湯治客を中心に観光土産

菓子の製造・販売、カフェの運営、EC 事業を展開。平均年齢 75 歳の「おばあ」達が素材

そのものの美味しさを引き出すことに力を入れ、店頭でライブ製造販売を実施。「おばあ」

の焼く「栃もち」、地産小豆（美方ルビー）を使用した「大判焼き」が温泉街での小休止、

温泉土産として好評を得ている。

また店内には「人生ピークは 90 歳！！」、「おばあのヒソヒソ話まる聞こえ」など個性的

な「おばあ語録」が所狭しと張り出し、来店客が思わず「笑顔」となってしまう工夫が随

所になされている。

手作りが評判となり温泉客のクチコミ等から EC 販売に繋がる。また、「おばあかふぇ」は

街のランドマークとしてにぎわいの拠点となるとともに地域の高齢者雇用に貢献。現在 10

名の高齢者が週に 2 日、1 日 6 時間勤務でフロア担当として従事している。主力販売商品

は「黒豆茶」、「しじみ汁」、「あんころ系」。

株式会社但馬寿 -おばあかふぇ-

築 130年を超える店舗を改装した古湯のランドマークとして

街のにぎわいに貢献

[創業年] 1987 年(昭和 62 年)

[売場面積] 41.1 ㎡(12.5 坪)

[事業従事者数] 13.0 人

[営業時間] 8:30～17:30

[定休日] 火・水曜日 ※水曜は変動

[商品構成]

・黒豆茶     64.5%

・しじみの力   8.3%

・あんころ系 6.5%

・せんべい  4.1%

・洋菓子系   3.6%

・その他   13.0%

[店舗所在地] 兵庫県美方郡新温泉町井土 40-1

[URL・SNS] https://www.kuromamecha.com/

[経営理念]

  ・喜びを創り喜びを提供する

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長奨励賞

北海道第二の都市であるが高齢化が進む旭川市。近隣には競合他社もあり、顧客獲得競

争が激しい中独自の取り組みにより新規開拓に取り組んでいる。1 つ目は既存客対策、2 つ

目はジュニア割やシニア割の年齢層を広げた顧客開拓、3 つ目は社内連絡体制の構築によ

る業務効率化、4 つ目は口座振替の推進である。コロナ禍においては、訪問セールスに代

わり、在宅によるテレホンアポイント営業で、売上や従業員の維持をはかった。

明治に創業。平成 3 年に市内中央町から市内綾子に移転し、令和 3 年全面リニューアル。

前田利家ゆかりの城である今石動城など小矢部市の歴史に基づいた商品を中心とし、春

夏秋冬ごとのラインナップがある。慶弔時の商品はオーダーに応じたサイズ注文も可能だ。

近年では SNS で製造の様子を発信しており、遠方から買い求めにくる顧客も多い。

[牛乳] 株式会社スギヤマ

[菓子]株式会社はとや

[創業年] 1977 年(昭和 52 年)

[売場面積] 85 ㎡(25.6 坪)

[事業従事者数] 16.0 人

[営業時間] 8:00～18:00

[定休日] 日曜日 ※全て本支店含

[商品構成]

・牛乳、乳製品 96.5%

・その他宅配品  3.5%

[店舗所在地] 北海道旭川市神居 8 条 7-1-5

[URL・SNS] http://www.milk-network.com/publics/index/6/

[創業年] 1882 年(明治 15 年)

[売場面積] －

[事業従事者数] 4.0 人

[営業時間] 8:00～18:00

[定休日] なし

[商品構成]

・餅   30.0%

・どら焼き   30.0%

・焼菓子   30.0%

・その他(ようかん等)  10.0%
[店舗所在地] 富山県小矢部市綾子 5630

[URL・SNS] https://hatoya.biz/
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公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長賞

―地域特産品―

[お店の概要・経営ノウハウ]

平安時代から続く、山陰東部の山峡の「湯村温泉」に立地し、湯治客を中心に観光土産

菓子の製造・販売、カフェの運営、EC 事業を展開。平均年齢 75 歳の「おばあ」達が素材

そのものの美味しさを引き出すことに力を入れ、店頭でライブ製造販売を実施。「おばあ」

の焼く「栃もち」、地産小豆（美方ルビー）を使用した「大判焼き」が温泉街での小休止、

温泉土産として好評を得ている。

また店内には「人生ピークは 90 歳！！」、「おばあのヒソヒソ話まる聞こえ」など個性的

な「おばあ語録」が所狭しと張り出し、来店客が思わず「笑顔」となってしまう工夫が随

所になされている。

手作りが評判となり温泉客のクチコミ等から EC 販売に繋がる。また、「おばあかふぇ」は

街のランドマークとしてにぎわいの拠点となるとともに地域の高齢者雇用に貢献。現在 10

名の高齢者が週に 2 日、1 日 6 時間勤務でフロア担当として従事している。主力販売商品

は「黒豆茶」、「しじみ汁」、「あんころ系」。

株式会社但馬寿 -おばあかふぇ-

築 130年を超える店舗を改装した古湯のランドマークとして

街のにぎわいに貢献

[創業年] 1987 年(昭和 62 年)

[売場面積] 41.1 ㎡(12.5 坪)

[事業従事者数] 13.0 人

[営業時間] 8:30～17:30

[定休日] 火・水曜日 ※水曜は変動

[商品構成]

・黒豆茶     64.5%

・しじみの力   8.3%

・あんころ系 6.5%

・せんべい  4.1%

・洋菓子系   3.6%

・その他   13.0%

[店舗所在地] 兵庫県美方郡新温泉町井土 40-1

[URL・SNS] https://www.kuromamecha.com/

[経営理念]

  ・喜びを創り喜びを提供する

公益財団法人食品等流通合理化促進機構会長奨励賞

北海道第二の都市であるが高齢化が進む旭川市。近隣には競合他社もあり、顧客獲得競

争が激しい中独自の取り組みにより新規開拓に取り組んでいる。1 つ目は既存客対策、2 つ

目はジュニア割やシニア割の年齢層を広げた顧客開拓、3 つ目は社内連絡体制の構築によ

る業務効率化、4 つ目は口座振替の推進である。コロナ禍においては、訪問セールスに代

わり、在宅によるテレホンアポイント営業で、売上や従業員の維持をはかった。

明治に創業。平成 3 年に市内中央町から市内綾子に移転し、令和 3 年全面リニューアル。

前田利家ゆかりの城である今石動城など小矢部市の歴史に基づいた商品を中心とし、春

夏秋冬ごとのラインナップがある。慶弔時の商品はオーダーに応じたサイズ注文も可能だ。

近年では SNS で製造の様子を発信しており、遠方から買い求めにくる顧客も多い。

[牛乳] 株式会社スギヤマ

[菓子]株式会社はとや

[創業年] 1977 年(昭和 52 年)

[売場面積] 85 ㎡(25.6 坪)

[事業従事者数] 16.0 人

[営業時間] 8:00～18:00

[定休日] 日曜日 ※全て本支店含

[商品構成]

・牛乳、乳製品 96.5%

・その他宅配品  3.5%

[店舗所在地] 北海道旭川市神居 8 条 7-1-5

[URL・SNS] http://www.milk-network.com/publics/index/6/

[創業年] 1882 年(明治 15 年)

[売場面積] －

[事業従事者数] 4.0 人

[営業時間] 8:00～18:00

[定休日] なし

[商品構成]

・餅   30.0%

・どら焼き   30.0%

・焼菓子   30.0%

・その他(ようかん等)  10.0%
[店舗所在地] 富山県小矢部市綾子 5630

[URL・SNS] https://hatoya.biz/
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第32回優良経営食料品小売店等表彰事業 受賞店一覧(賞別)

◎㎰ᯘ水産大⮧賞（䠏店）

業種 店舗名 代表者名(敬称略) 店舗所在地

　専門食料品小売業(㟷ᯝ) 有限会社　㟷ᯝ㕥テ䝒 㕥ᮌ　๎ 東京都中野区

　専門食料品小売業(菓子) 菓ᗡ　白✑ 新⃝　秀子 大阪府東大阪市

　⥲合食料品小売業 䝣ー䝗䝅䝵䝑䝥ヤマ䝙䝅 西尾　正博 岐㜧県中ὠ川市

業種 店舗名 代表者名(敬称略) 店舗所在地

　専門食料品小売業(食⫗) お⫗のおか䛰 西川　ᒎୡ 賀県Ᏺ山市

　専門食料品小売業(㓇) 有限会社୕ᾆ屋 ୕ᾆ　⩏ᘯ 鹿児島県出水市

　専門食料品小売業(菓子) 株式会社マ䝅ェリーアンジュ ᐑᒸ　夫 東京都㟷梅市

　専門食料品小売業(菓子) 株式会社ୖ田ၟ店 -䛝んこⰞ工房 ୖ田ၟ店- ୖ田　ᆂభ ୕㔜県志ᦶ市

　専門食料品小売業(その他(㩛寿し)) 有限会社㨶 ᕥᔘ　ㅬ♸ 賀県高島市

　⥲合食料品小売業 ハ䜲䝅䝵䝑䝥ヤス䜲 安井　宏ᮍ 岐㜧県安八郡安八町

◎日本経῭新⪺社賞（䠒店）

業種 店舗名 代表者名(敬称略) 店舗所在地

　専門食料品小売業(菓子) 大ᮌ〇菓有限会社 大ᮌ　浩一 ᇸ⋢県ୖ尾市

　専門食料品小売業(菓子) 株式会社御菓子所ま䛴᭶ 八代目 松井 ྜྷ 愛知県豊田市

　専門食料品小売業(菓子) P㼛mp㼛n㻯㼔㼛㼡c㼔㼛㼡-ⰼと菓子と- 小野　博美 大ศ県⋪⌔郡⋪⌔町

　専門食料品小売業(豆腐) 京䞄℩豆富　まめ工房いと䛖 ఀ藤　⋹子 新潟県阿賀野市

　専門食料品小売業(⳯) 有限会社橋勝ၟ店　-おか䛪屋➗㍯- 橋ワ　┿司 ᒾᡭ県㝣๓高田市

　専門食料品小売業(その他(ジェラート)) 株式会社pc㼎　-㻳㻱L㻭㼀㻱㻾I㻭 pa c㼔err㼥 㼎㻚- ┈村　༓代 㫽ྲྀ県西郡༡部町

◎日本ᨻ⟇金⼥公庫⥲賞（䠒店）

業種 店舗名 代表者名(敬称略) 店舗所在地

　専門食料品小売業(⡿✐) お⡿のかいた 東ཱྀ　洋一 大阪府泉佐野市

　専門食料品小売業(菓子) 株式会社භ美䠉お菓子のභ美䠉 工藤　ோႹ 北海道小ᶡ市

　専門食料品小売業(菓子(䝅䝣䜷ン䜿ー䜻)) HALE LANI ኴ田　ᜨ子 㟼ᒸ県松市中区

　専門食料品小売業(その他(干物)) 株式会社I㻹㻭㼀O 東海　勝久 富山県ᑕ水市

　⥲合食料品小売業 有限会社Ụ崎ストアー Ụ崎　ோᩥ 福ᒸ県北ᕞ市戸⏿区

　⥲合食料品小売業 Ụၟ店 Ụ　㱟ஓ 長崎県ᑐ馬市

業種 店舗名 代表者名(敬称略) 店舗所在地

　専門食料品小売業(㟷ᯝ) 有限会社ᚫ久ၟ店 ᚫ久　浩୕郎 佐賀県西松ᾆ郡有田町

　専門食料品小売業(㩭㨶) 株式会社㼡㼛t㼛m㼡m㨶⳥ Ἑ合　Ꮥ 京都府京都市ୖ京区

　専門食料品小売業(牛乳) 有限会社一ᐇ牛乳 ከ䚻良　ెᘯ 賀県ⲡὠ市

　専門食料品小売業(⡿✐) 有限会社⡿♸ၟ店 ຍ藤　ඖᗣ 愛知県℩戸市

　専門食料品小売業(⡿✐) 䜙い䛩䜄あ・い䛠ち 井ཱྀ　 ḷ山県ḷ山市

　専門食料品小売業(パン) 長後〇パン株式会社　-䝻䝽ー䝹光᭶堂- 㰻藤　ఙ一 神ዉ川県藤ἑ市

　専門食料品小売業(パン) 䜲䝑䜹䜽䝧ー䜹リー 田⏿　༓⛅ ᒸ山県ᩜ市

　専門食料品小売業(パン) 株式会社㻺O㻹O 㻮㻭㻷㻱㻾㼅 野本　ຌ ᐑ崎県ᘏᒸ市

　専門食料品小売業(菓子) 合㈨会社ま䛥おか　-お菓子のま䛥おか- 正ᒸ　ᓫ 北海道Ἑ西郡ⱆᐊ町

　専門食料品小売業(菓子(か䜚んと䛖)) ᆤ田菓子店 ᆤ田　ᩘ夫 ᐑ城県大崎市

　専門食料品小売業(菓子)
有限会社䝠䝫䝫
-パティスリー䜹䜹䜸䜶䝑トパリ中目黒本店-

᳧⃝　貴子 東京都目黒区

　専門食料品小売業(菓子) 有限会社ゅ屋ᝋ堂 佐藤　浩正 新潟県新潟市西蒲区

　専門食料品小売業(菓子(➲ᅋ子)) 有限会社新潟᳃ᯘ㎰ᅬ ᳃ᯘ　ᖾ男 新潟県新潟市⛅ⴥ区

　専門食料品小売業(菓子) パ䝢䝶ン新ᒃ店 㕥ᮌ　ඖ 㟼ᒸ県†西市

◎㎰ᯘ水産┬大⮧ᐁ房長賞（䠒店）

◎（公財）食品等流通合理化促進機構会長賞（䠏䠍店）
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第32回優良経営食料品小売店等表彰事業 受賞店一覧(賞別)

業種 店舗名 代表者名(敬称略) 店舗所在地

　専門食料品小売業(菓子) 有限会社マリーヌ洋菓子店 中村　嘉宏 愛知県豊明市

　専門食料品小売業(菓子) 御菓子司秀清堂 渡邉　勝利 愛知県西春日井郡豊山町

　専門食料品小売業(菓子) こむぎことたまご。 柴山　浩一 愛知県清須市

　専門食料品小売業(菓子) 御菓子処わたなべ 渡辺　光男 愛知県清須市

　専門食料品小売業(菓子)
株式会社Preferred Impact Japan
-パティスリーアンジュブラン-

大西　良 大阪府柏原市

　専門食料品小売業(菓子) かね寅 徳久　智之 高知県高知市

　専門食料品小売業(菓子) 有限会社橋爪菓子舗 橋爪　秀樹 佐賀県嬉野市

　専門食料品小売業(菓子) パティスリーモンブラン 荒田　寿 鹿児島県出水市

　専門食料品小売業(菓子) 菓心　いちしめ 一住連　正志 鹿児島県出水市

　専門食料品小売業(豆腐) 有限会社白い虹安心堂 金谷　博貴 兵庫県尼崎市

　専門食料品小売業(蒲鉾) 丸八蒲鉾　湊川店 豊永　雄一郎 兵庫県神戸市兵庫区

　専門食料品小売業(蒲鉾) 株式会社ハトヤ 松本　敏郎 兵庫県姫路市

　専門食料品小売業(その他(寒天)) 寒天工房　讃岐屋 福原　豪 東京都新宿区

　専門食料品小売業(その他(ｱｲｽ・ﾊﾞﾀｰｽｲｰﾂ)) 株式会社HiOLI 西尾　修平 東京都目黒区

　専門食料品小売業(その他(干物・弁当)) 有限会社夢や -あん梅・ぎん香- 藤井　哲夫 東京都港区

　専門食料品小売業(その他(ジェラート)) Refeli 石川　英理香 新潟県東蒲原郡阿賀町

　専門食料品小売業(その他(地域特産品)) 株式会社但馬寿 -おばあかふぇ- 城内　正行 兵庫県美方郡新温泉町

業種 店舗名 代表者名 店舗所在地

　専門食料品小売業(牛乳) 株式会社スギヤマ 杉山　公一 北海道旭川市

　専門食料品小売業(菓子) 株式会社はとや 後藤　均 富山県小矢部市

◎（公財）食品等流通合理化促進機構会長奨励賞（２店）
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1977๘͆ͅݸ1!
̼

1990๘͆ͅݸ14
896 68 124 70 ͘ 180 454

1991๘͆ͅݸ1! 43 4 9 6 ͘ 8 16

1992๘͆ͅݸ2! 55 5 8 6 ͘ 10 26

1993๘͆ͅݸ3! 46 3 5 5 ͘ 12 21

1994๘͆ͅݸ4! 41 4 9 4 ͘ 11 13

1996๘͆ͅݸ6! 44 4 8 3 ͘ 9 20

1997๘͆ͅݸ7! 34 1 4 3 ͘ 12 14

1997๘͆ͅݸ7! 31 2 4 2 ͘ 11 12

1998๘͆ͅݸ8! 39 4 7 4 ͘ 15 9

1999๘͆ͅݸ9! 33 2 7 3 ͘ 12 9

2000๘͆ͅݸ10 29 3 7 3 ͘ 13 3

2001๘͆ͅݸ11 32 4 7 5 ͘ 7 9

2002๘͆ͅݸ12 39 4 11 4 ͘ 14 6

2003๘͆ͅݸ13 31 3 6 3 ͘ 15 4

2004๘͆ͅݸ14 25 3 6 3 ͘ 12 1

2006๘͆ͅݸ16 21 3 5 4 ͘ 8 1

2007๘͆ͅݸ17 34 3 6 5 ͘ 19(ධϪ) 1

2007๘͆ͅݸ17 31 3 6 5 ͘ 12 5

2008๘͆ͅݸ18 36 3 6 5 ͘ 13 9

2009๘͆ͅݸ19 34 3 6 6 ͘ 13 6

2010๘͆ͅݸ20 16 3 3 5 ͘ 5 ͘(ධ4)

2011๘͆ͅݸ21 15 3 6 4 ͘ 2 ͘(ධ4)

2012๘͆ͅݸ22 44 3 5 5 6 25 ͘(ධ4)

2013๘͆ͅݸ23 33 3 6 6 5 11 2

2014๘͆ͅݸ24 29 2 4 4 6 12 1

2016๘͆ͅݸ26 38 3 6 4 6 17 2

2017๘͆ͅݸ27 60 3 6 4 6 19 22

2017๘͆ͅݸ27 36 3 6 5 6 8 8

2018๘͆ͅݸ28 29 3 6 4 5 8 3

2019๘͆ͅݸ29 32 3 6 3 6 14 0

2020๘͆ͅݸ30 27 3 4 5 5 8 2

2021๘͆ͅݸ31 34 3 5 3 3 20 0

2022๘͆ͅݸ32 54 3 6 6 6 31 2
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ൕ༖༟ࣅ ౦ഉ༟ࣅ ৾௴ᆎ࿁ ̡৾ஓุޜ

ɄݑุࠟɅ ༟ࣅ Ʉධ2Ʌ Ʉධ3Ʌ

1977๘͆ͅݸ1!
̼

1990๘͆ͅݸ14
114 121 132 198 110 221

1991๘͆ͅݸ1! 5 5 7 6 10 10

1992๘͆ͅݸ2! 4 5 9 14 15 8

1993๘͆ͅݸ3! 4 4 3 10 19 4 2

1994๘͆ͅݸ4! 3 4 2 5 14 6 7

1996๘͆ͅݸ6! 3 5 4 9 16 3 4

1997๘͆ͅݸ7! 6 5 1 4 13 5 ͘

1997๘͆ͅݸ7! 2 2 5 4 10 6 2

1998๘͆ͅݸ8! 6 1 2 10 15 3 2

1999๘͆ͅݸ9! 4 2 3 9 11 3 1

2000๘͆ͅݸ10 4 ͘ 2 2 1 3

2001๘͆ͅݸ11 3 ͘ 3 2 ͘ 2

2002๘͆ͅݸ12 4 3 2 3 3 4

2003๘͆ͅݸ13 3 0 1 1 1 1

2004๘͆ͅݸ14 2 6 1 0 0 1

2006๘͆ͅݸ16 2 1 2 1 1 1

2007๘͆ͅݸ17 5 6 2 0 1 4

2007๘͆ͅݸ17 1 3 2 0 1 3

2008๘͆ͅݸ18 3 0 3 1 0 3

2009๘͆ͅݸ19 2 2 3 2 1 2

2010๘͆ͅݸ20 1 2 0 0 1 1

2011๘͆ͅݸ21 0 1 2 2 0 1

2012๘͆ͅݸ22 1 1 4 1 2 1

2013๘͆ͅݸ23 1 3 1 1 2 0

2014๘͆ͅݸ24 0 1 3 1 1 0

2016๘͆ͅݸ26 1 3 3 0 0 0

2017๘͆ͅݸ27 0 5 3 3 2 3

2017๘͆ͅݸ27 1 3 5 0 1 1

2018๘͆ͅݸ28 1 1 5 1 2 0

2019๘͆ͅݸ29 1 2 1 1 1 0

2020๘͆ͅݸ30 2 0 2 1 0 1

2021๘͆ͅݸ31 2 1 5 0 0 0

2022๘͆ͅݸ32 2 1 1 4 0 0

̜৾ल 193 199 224 296 39 32
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優良経営食料品小売店等表彰事業 回数別入賞店数
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1977๘͆ͅݸ1!
̼

1990๘͆ͅݸ14
ɍɍɌ ɏɎɓ ɍɒɍ ɏɎ ɍɎɌ ɔɑ ɒɍ

1991๘͆ͅݸ1! ɑ ɍɐ ɓ ɍ ɕ ɐ ɏ

1992๘͆ͅݸ2! ɓ ɍɑ ɍɌ Ɏ ɍɌ ɒ ɑ

1993๘͆ͅݸ3! ɔ ɍɌ ɒ ɑ ɍɎ ɏ Ɏ

1994๘͆ͅݸ4! ɒ ɍɎ ɔ ɑ ɐ ɑ ɍ

1996๘͆ͅݸ6! ɏ ɍɎ ɐ ɏ ɐ ɔ ɍɌ

1997๘͆ͅݸ7! ɑ ɕ ɏ Ɏ ɑ ɑ ɑ

1997๘͆ͅݸ7! ɓ ɍɌ ɏ Ɏ ɐ ɍ ɐ

1998๘͆ͅݸ8! ɏ ɍɍ ɐ ɏ ɍɌ ɐ ɐ

1999๘͆ͅݸ9! ɏ ɍɌ ɏ Ɏ ɕ ɏ ɏ

2000๘͆ͅݸ10 ɏ ɔ Ɏ ɏ ɒ ɍ ɒ

2001๘͆ͅݸ11 ɔ ɍɎ ɏ Ɏ ɍ ɐ Ɏ

2002๘͆ͅݸ12 ɑ ɒ ɐ ɒ ɍɍ Ɏ ɑ

2003๘͆ͅݸ13 ɒ ɍɌ ɏ ɏ ɏ ɐ Ɏ

2004๘͆ͅݸ14 ɑ ɍɌ － Ɏ ɐ Ɏ Ɏ

2006๘͆ͅݸ16 ɑ ɕ ɍ Ɏ Ɏ Ɏ －

2007๘͆ͅݸ17 ɕ ɔ ɑ Ɏ ɐ ɐ Ɏ

2007๘͆ͅݸ17 ɐ ɍɑ ɑ Ɏ ɏ ɍ ɍ

2008๘͆ͅݸ18 ɐ ɍɔ ɓ Ɍ ɑ Ɍ Ɏ

2009๘͆ͅݸ19 ɓ ɍɌ ɐ ɐ ɒ ɏ Ɍ

2010๘͆ͅݸ20 ɏ ɐ Ɏ ɍ ɑ ɍ Ɍ

2011๘͆ͅݸ21 ɏ ɐ ɍ ɍ － ɏ ɏ

2012๘͆ͅݸ22 ɕ ɍɑ Ɏ ɏ ɔ ɏ ɐ

2013๘͆ͅݸ23 ɒ ɒ ɑ ɍ ɐ ɏ ɔ

2014๘͆ͅݸ24 ɑ ɍɍ ɏ Ɏ ɑ Ɍ ɏ

2016๘͆ͅݸ26 ɑ ɍɌ ɏ ɐ ɍɎ ɍ ɏ

2017๘͆ͅݸ27 ɒ Ɏɒ ɏ Ɏ ɍɑ ɐ ɐ

2017๘͆ͅݸ27 ɐ ɔ ɔ Ɏ ɔ Ɏ ɐ

2018๘͆ͅݸ28 ɐ ɕ ɐ Ɏ ɑ ɍ ɐ

2019๘͆ͅݸ29 ɐ ɍɐ ɑ ɏ Ɏ ɍ ɏ

2020๘͆ͅݸ30 ɔ ɔ Ɏ ɍ ɐ Ɏ Ɏ

2021๘͆ͅݸ31 ɑ ɕ ɐ ɑ ɑ Ɏ ɐ

2022๘͆ͅݸ32 ɑ ɔ ɍɍ ɒ ɍɎ ɏ ɕ

合　計 ɎɔɌ ɒɒɔ Ɏɕɒ ɍɍɒ ɏɍɓ ɍɓɏ ɍɓɍ

優良経営食料品小売店等表彰事業 回数別入賞店数

回数（年度）
北海道
東　北

関　東
甲信越

東　海 北　陸 近　畿 四国・中国 九州・沖縄

地 域 別
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■主催　公益財団法人 食品等流通合理化促進機構
■後援　農林水産省　日本経済新聞社　日本政策金融公庫

第32回

優良経営食料品小売店等表彰
募集期間　令和４年６月６日～令和４年 7 月 22 日

。いͯはϗーϜϖーδごཡくださいͭʹࡉৄ 食流機構 検索

झࢫ
　独的な経営ٕज़をۦし、༏れた経営成を上͛ているશࠃの中小の食料品小売店、花き小売店おΑび食
品ྲྀ通のޮ化、ڥ対ࡦ、Ҭ活ੑ化等をڞ同でల։する組合等をൃ۷し表彰することにΑり、食料品小売
事業ऀ等のҙཉの上と食料品小売業քのൃలにد༩することを的として本表彰事業を実施します。

募ूର
ɹʻখചۀ෦ʼ
　　・ઐ食料品小売業（生鮮食品、加食品及び花き）
　　・総合食料品小売業
ɹʻ合ɾ商ళ֗ڞಉ活ಈ෦ʼ
　　食品ྲྀ通のޮ化、ڥ対ࡦ、Ҭ活ੑ化等のためにڞ同事業に取り組Μでいる組合なͲ。

魅力や活気にあふれた食料品店、
商店街を大募集！
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֤のհ
　　˙農林水産大臣賞　ʜʜʜʜʜʜʜʜʜʜʜʜ　総合的に༏लな経営ٕज़と経営成であること
　　˙農林水産ল大臣賞　ʜʜʜʜʜʜʜʜ　༏लな経営ٕज़と経営成であること
　　˙本経ࡁ৽ฉࣾ賞　ʜʜʜʜʜʜʜʜʜʜʜ　ֵ৽的な経営ٕज़であること
　　˙本政ۚࡦ༥ެݿ総ࡋ賞　ʜʜʜʜʜʜʜʜ　Ҭ活ੑ化にݙߩしていること
　　˙食品等ྲྀ通合ཧ化ଅਐػ構ձ賞　ʜʜʜʜ　༏ྑな経営ٕज़と経営成であること
　　˙食品等ྲྀ通合ཧ化ଅਐػ構ձྭ賞　ʜʜ　ྑな経営ٕज़と経営成であること

৹ࠪ方๏
　　・応募ਃࠐ書にΑる一࣍審査に合格した店舗等には、ೋ࣍審査書類（ௐ査表）をఏ出していただき、
　　　審査委員ձにおいて書面審査を行います。
　　・一࣍、ೋ࣍審査に合格した店舗等にͭいては、必要に応͡てݱ๚ௐ査を行います。

৹ࠪのࢹ
　　店舗設備の、販売ଅਐの手法、人ڭࡐҭの取組、コストのࡦݮなͲの経営ノウハウを࣍の
　　基४で審査します。
　　　１ɽ業上にݙߩしているか。
　　　̎ɽ独ੑにΈ、組Έとして֬立されているか。
　　　３ɽී͘及できるϏδωスϞσルであるか。

スέδϡール（༧ఆ）

①応募ਃࠐ（క）
令 � 年 � ݄ 22 

②一࣍審査
令 � 年 � ݄下०

③ௐ査表ఏ出（క）
令 � 年 � ݄下०

④ೋ࣍審査
令 � 年 �0 ݄下०

⑤ୈ � 回審査委員ձ
令 � 年 �� ݄上०

⑥ୈ 2 回審査委員ձ
令 � 年 �2 ݄上०

⑦受賞店ൃ表
令 5 年 � ݄中०

⑧表彰ࣜ
令 5 年 2 ݄下०

ਃࠐॻૹઌおΑͼい合Θͤઌ
　下記書類を募ूظ間中に事ہまでૹして下さい。（ిࢠσータでのϝールఴ可）
　応募ਃࠐ書はཪ面の༻ࢴ、又はϗーϜϖーδにೖྗ༻σータがありますので、Ͳͪらでもおい下さい。

˙小売業部
　・応募ਃࠐ書（小売業部）
　・ࣸਅ̎種類（店舗ਖ਼面શܠ、店内）
　・決算書̎ظ分（ିआ対র表、ଛӹܭ算書、
　　販売ཧඅ及び一ൠཧඅ内༁、製造ݪՁใࠂ書、
　　ଛӹ処分ܭ算書の内、該当するもの）

˙組合・商店街等ڞ同活動部
　・応募ਃࠐ書（組合商店街等部）
　・ࣸਅ̎種類（商店街、イϕント෩ܠ等）
　・事業ܭը書及び収支予算書̎ظ分
　・組合等の定款または組合ن
　・構成員名簿

ެӹஂࡒ法人 食品等ྲྀ通合ཧ化ଅਐػ構　総部　୲当　݀ݟ（あなΈ）
　˟ �0��00�2　౦ژ都ઍా۠ؠ本ொ ����5　ୈ � ౦Ϗル �'
　　　　　　　　5&- 0��5�0��2��5　'A9 0��5�0��2���　e�mBiM BnBmi!ofsi.or.jp

ެӹஂࡒ๏人�৯品ྲྀ௨合ཧԽଅਐߏػのհ
食品等のྲྀ通の合ཧ化及び取Ҿのదਖ਼化に関する法に基づき、食品等のྲྀ通の合ཧ化をຽ間サイυ
から支ԉするஂମとして、農林水産大臣の指定を受け、෯いࢹに立って、օ༷の食品等のྲྀ通に
関する取組を支ԉする֤種の事業をਪਐしています。
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応募を希望される方は、下記チェックリストで応募資格をご確認の上、ご応募ください。
 ＞＞小売業部門応募資格チェックリスト
□ ① 法人または個人が経営する独立店舗であること。

□ ② 営業許認可又は販売の届出が必要な業種にあっては、当該許認可及び販売届出の手続をとっ
ていること。

□ ③ 対面販売をしている小売業の実店舗があること。
□ ④ 従業員数がおおむね 50 人以下であること。　※パート・アルバイトは８時間で１人とする。

□

⑤ 食料品及び花きの小売売上が総売上の 50％を上回っていること。
①『食料品及び花きの小売売上』に含まれるもの
　● 実店舗における、対面販売、通信販売、催事販売、移動販売、宅配等
　● 青果・鮮魚・酒類・食肉等の小売店が行う、飲食店や宿泊施設への納め
②『食料品及び花きの小売売上』に含まれないもの
　● 農業、漁業、製造業、卸売業、飲食店（イートインコーナー含）、宿泊施設、不動産、燃料、百貨店や

スーパー等への委託、雑貨等の売上

□ ⑥ フランチャイズチェーンまたはボランタリーチェーンに加盟していないこと。
　※ただし、チェーン本部からノウハウ指導を受けていない場合は応募資格があります。

□ ⑦ 同一商圏内での営業経歴が３年以上であること。

□
⑧ 過去３年間に食品関係法令（食品衛生法・JAS 法・容器包装リサイクル法等）で行政的処分

を受けていない。また、過去３年間に刑事罰に処せられたことがないこと。
※上記違反が判明した場合は、審査経過中又は受賞決定後であっても資格を取り消します。

□ ⑨ 当表彰へ再応募の場合は、農林水産大臣賞の受賞経験がないこと。

 ＞＞組合・商店街等共同活動部門応募資格チェックリスト

□ ① 運営組織が関係法令に基づき組織化された協同組合又は定款・構成員名簿・収支予算書等を
備えているグループ等であること。

□ ②運営組織設立３年以上経過していること。
□ ③運営組織の構成店が５店以上で構成されていること。
□ ④構成店の中に『小売店応募資格チェックリスト』に該当する食料品を扱う店舗があること。

□ ⑤ 運営組織の主要な活動範囲が単一の商店街または同一都道府県（都道府県をまたぐ場合は半
径 20km 以内）であること。

□
⑥ 過去３年間に食品関係法令（食品衛生法・JAS 法・容器包装リサイクル法等）で行政的処分

を受けていない。また、過去３年間に刑事罰に処せられたことがないこと。
※上記違反が判明した場合は、審査経過中又は受賞決定後であっても資格を取り消します。

□ ⑦当表彰へ再応募の場合は、農林水産大臣賞の受賞経験がないこと。

＜令和３年度　農林水産大臣賞受賞店の紹介＞
［青果（果物）］
カネギフルーツ（新潟県三条市）

［菓子］
お菓子のニシヤマ（北海道河西郡更別村）

［佃煮］
魚富商店（滋賀県大津市）

旬の果物のおいしさを身近なフルー
ツサンドで提供

村民の生活リズムに合わせた商品づ
くりと効率的生産システム

先人が残してくれた立地と味を時間
かけて現代風にアレンジ

https://www.ofsi.or.jp/concours/rireki/ に過去受賞店の詳細を掲載しています。
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　審査委員 委員長 小山 周三

委　員 内田　悦子

委　員 阿部　武史 　日本政策金融公庫 国民生活事業本部 営業推進部長

委　員 野末 たく二

委　員 諸　葉子

　主 催 者 村上 秀德

＜敬称略＞

　有限会社 結エディット　代表取締役

　マネジメントオフィスももろ

　　　　　　発行人 / 村上秀德

〒101-0032　東京都千代田区岩本町3-4-5　第1東ビル6F

　　　　　　　　　　　　　TEL 03-5809-2175　　FAX 03-5809-2183

令和４年度 優良経営食料品小売店等表彰事業
審査委員及び主催者

無断転載・コピーを禁じます。

　　　　　　令和5年2月22日印刷　初版

　　　　　　発行 /公益財団法人 食品等流通合理化促進機構

令和４年度 優良経営食料品小売店等表彰事業 受賞店の概要

　公益財団法人　食品等流通合理化促進機構　会長

　西武文理大学　サービス経営学部名誉教授

　一般財団法人 消費科学センター　企画運営委員・事務局
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