
常連客としてのご縁で、センター事業を活用

　大仙市刈和野の県道10号線にある“昭和の雰囲気”が
漂う「お食事処としま」。昨年、二代目として店を引き継
いだ戸嶋芳充（としま よしみつ）店主は、ある光景を頻
繁に目にして自店の課題を強く意識していた。それは、
食事する店をスマートフォンで検索・チェックしている
お客様の姿である。無料のブログサービスとフェイス
ブックを利用した情報発信はすでに行っていたが、それ
だけでは不十分であるとの認識を強めた。そんなとき、
当センター登録のIT専門家がたまたま常連客として同
店を訪れていたことが縁で、専門家派遣事業の存在を
知った。自店の情報のプラットフォームを整備し、より
効果的な情報発信をしようと、ウェブサイトの構築に踏
み切った。

こまめな情報発信で、サイトをブラッシュアップ

　ウェブサイトを立ち上げるにあたり、専門家より指
導を受けたのは、自分たちでも更新できる本格的なブ
ログの運営である。ただ作って終わりの無意味なサイ
ト運営に陥らないように、次のような助言を受けた。ま
ずは検索を優位にするためにも更新作業をまめに行う
こと。そしてアクセス解析によってニーズを分析し、コ
ンテンツに反映させていくこと。つまり、こつこつと作
り込みメンテナンスをしながらサイトとしての魅力を
高めていくことが肝要である、ということだ。「人気メ
ニューやイベントの告知、経営者の思いを発信し、集客
につなげていきたい」と、戸嶋店主は語る。同店では日
頃から来店客との対話と信頼関係の構築を大切にして

その名も「マウントバウムえだまめ」

　断面はほんのりとしたグリーン。一見すると抹茶のよ
うにも見えるが、口に入れると、枝豆特有の濃厚な風味
がふわりと広がる。「マウントバウムえだまめ」と名付け
られたこの新商品には、秋田県特産の枝豆で作ったペー
ストが練り込まれている。当センターの食品マッチング
専門員が、この枝豆ペーストを佐藤要蔵（さとう ようぞ
う）社長に紹介したことがきっかけで誕生した。今年で
２年目になる「御所野ジロー祭り」で試食会を行ったと
ころ大好評で、発売日を前倒しにして店頭デビューさせ
た。「色がきれいに出て味もよい。秋田らしい、優れた素
材に巡り合えた」と、佐藤社長。これまでも当センターの
事業を活用した商品開発を数々行ってきたが、この商品
にはことさら熱い期待を寄せている。

“枝豆で秋田を盛り上げたい”

　佐藤社長はもともと、お菓子は地元の素材を活かして
作る、というスタンスを大切にしていた。そんな時に紹
介された「枝豆ペースト」は、同店の看板商品であるバウ
ムクーヘンに取り入れて商品化をしてみようと思い立
つだけの素材としての魅力があった。また、「枝豆は秋田
県が生産量日本一をめざしている作物である」という背
景もあった。さらに食品マッチング専門員から生産者、
加工業者、完成までの試行錯誤など、「枝豆ペースト」が
できるまでの現場やプロセスなどの情報提供を受けた
ことも刺激になった。専門員の熱意が、佐藤社長の思い
をいっそうかき立て、良質の地元素材を使用した新商品
の開発に至り、“枝豆で秋田を盛り上げたい”という思い
につながったのである。

いるので、サイト運営が軌道に乗ればきっと “ネット”
と“リアル”双方による相乗効果が期待できるだろう。

素材にこだわり、実直なおいしさづくり

　戸嶋店主は、秋田市の料亭での下積みを経て同店に
戻り15年になる。料理に対する情熱やこだわりも強
い。素材は地元産のものを中心に、調味料は手間ひま
をかけ手づくりしている。大仙市産の麹を使ったしょ
うゆ麹、桜チップで香り付けした燻製オイル、ラーメ
ンや鍋物に使う出汁には比内地鶏を使用する。仕入も
こだわりのある精肉店や男鹿の漁師から行い、夫婦自
ら山菜も採る。先代からの看板メニューであるホルモ
ン煮込みは、作り手が二代目になった現在も新旧の
ファンから根強い人気がある。戸嶋店主は言う。「父母
が残してくれたものに自分なりの肉付けをしていき
たい。経営者としてはまだまだ未熟なので周囲の方々
から学んでいきたい」と。お客様の笑顔であふれる、活
気ある“地元の食堂”をめざす。

“ネット”と“リアル”双方による
コミュニケーション力で、来店客との関係強化

当センターのマッチングで、新銘菓誕生。
特産品「枝豆」使用の洋菓子で、秋田を元気に！

お食事処としま

お食事処としま

看板メニューの「ホルモン煮込み定食」。
先代のとき以上に素材にこだわり、鮮度への自信は確固たるものがある。
肉質はトロリと柔らかく、深いコクがある。

「マウントバウムえだまめ」。
繊細に折り重なる生地は、淡いグリーン。
着色料ではなく、枝豆が持つ天然の色だ。“マウント”は、“山型”の意。

お食事処としまは、戸嶋店主のお母さんが昭和
52年に刈和野駅前で焼きとり屋を開いたのが
始まり。現在の店名になったのは昭和54年、
昭和62年に現在地に移転。

当センター登録のIT専門家としてサイト運営
のノウハウを指導した富澤さんと。同店の常連
客でもある。

当センターの食品マッチング専門員との打ち
合わせ。食で秋田を元気にしたいという共通
の思いを持って商品開発に取り組む。

「良い素材でないと、良いお菓子はできない」
と語る佐藤社長。コックコートの胸に刺繍さ
れているのは「秋田が好きです」の文字。

学校をイメージした店舗。誰もが来て楽
しめる場であり、お菓子づくりの職人を
育成する場でもある。よく手入れされた
庭が来店客を気持ちよく迎えてくれる。

豪快に進んでいく戸嶋店主と、しっ
かり者の由美子さん。助け合い、力を
合わせてお店を切り盛りする名カッ
プル。

〒019-2112 
秋田県大仙市刈和野字一里塚東6-1
Tel:0187-75-2558
facebook「お食事処としま」
営業時間/11:00～14:30、17:00～20:00　
定休日/第1・第2月曜日

（第3・第4月曜日は夕方からお休み）

株式会社 ジロー洋菓子店
〒010-1412
秋田県秋田市御所野下堤2丁目1-8
Tel 018-889-6260
http://www.jiro-yozo.com/
営業時間/9：30～19：00
定休日/毎週水曜日

“地元の食堂”に、
二代目の新風吹きわたる

株式会社ジロー洋菓子店

秋田産の素材を活かし、
地元で愛される菓子づくり

事
業
の
解
説

創業や経営の向上を図ろうとする中小企業者等が抱える
様々な課題に対し、当センター登録の民間専門家を派遣
し、課題解決のための診断・助言を実施します。
［事業の活用・お問い合わせについて］
あきた企業活性化センター／企画・総合相談担当まで。

事
業
の
解
説

県 内 食 品 関 連 企 業 の 商 品 や 技 術 を 発 掘 す る と と も に
市場ニーズを把握し、マッチング、販路開拓、新商品開発
を支援します。
［事業の活用・お問い合わせについて］
あきた企業活性化センター／ものづくり支援担当まで。

専門家派遣事業センター活用事例 食品産業振興の支援センター活用事例

おいしさでふるさとに笑顔と元気を

　佐藤社長には、県外へ売り込む前にまずは地元で消費
すべき、という持論がある。「枝豆日本一をめざすなら、
みんなで食べて県内で消費日本一をめざしましょう」と
提案する。そのためには、生産者を審査員にした料理コ
ンテストの実施や、学校給食への導入、菓子業界全体を
巻き込んだ取組みなどを継続して行う必要があると考
えている。「もちろん自社でも、パンなどほかの商品への
展開も視野に入れ、枝豆の活用と消費の一翼を担ってい
きたい」と、意欲を見せる。
　同店は、ふるさとを愛し、おいしさで地域にたくさん
の笑顔と元気を創ろうと真摯に取り組みを続けている。
誠実であたたかな菓子づくりは、支持され続けて今年で
44年。「マウントバウムえだまめも秋田を盛り上げる銘
菓として末永く育てていきたい」と佐藤社長は語る。

04 05BICAkita 2014.8 BICAkita 2014.8


