
地域住民に愛される
普段使いの店

　カナダのリゾートホテルでパティシエ
（菓子職人）として腕を磨いた経験を活か
し、1995年（平成７年）に「グリンデルベ
ルグ宇都宮郊外店」をオープンしました。
当初から地域密着を念頭に郊外型路面店
舗に比重を置き、1999年（平成11年）に
「自治医大店」、2012年（平成24年）に「済
生会北店」をオープン。カナダ仕込みの本
格的な欧風菓子を提供してきました。
　2015年（平成27年）にＪＲ宇都宮駅ビ
ルに「駅中店」をオープンしましたが、深刻
な人手不足に加え、東京都心の販売価格
の６割が地方都市の適正価格であるため
テナント料の捻出が難しくなり、2018年
（平成30年）にやむなく閉店しました。

　商業施設型店舗での販売は特に、製
造原価・製造技術ともに高い生ケーキよ
りも、収益性が高く製造の機械化が可能
な焼き菓子等の売上構成比を高めること
によって、トータルで労働生産性を高める
必要がありました。
　こうした経験を元に、本社工場で集中
製造が可能な焼き菓子を開発するため
に、本事業において高性能のスチームラッ
クオーブンを導入し、収益性と労働生産
性の高い焼き菓子である「カステラ」の
商品開発に取り組みました。

高性能オーブンの特徴を商
品開発に活かす

　様々な焼き菓子がある中でカステラに
着目した理由は、①原価率が低い、②贈

答用のため高単価で販売できる、③賞味
期限が長く商品ロスが出ない、④設備の
導入で職人技術に依存しない製造が可
能になることでした。
　カステラを焼く前は生地の泡切りが欠
かせませんが、圧力鍋と同じ原理で焼成
する同オーブンは泡切り工程が不要とな
り、職人技術に頼らない製造が可能にな
りました。

　また、本事業の一環として、カステラ
同様オーブンで焼成を行う「プリン」につ
いても焼成テストを行ったところ、お湯を
張って蒸し焼きにする湯煎焼きの工程が
不要となることがわかりました。熱湯を
使う危険性を回避できたことは製造者に
とっても安心です。
　ほかにも、同オーブンにはパン生地を発
酵させる能力があると見込まれることから、
将来的には、クリスマスに定番のドイツの
お菓子「シュトーレン」などの製造にも活用
の場が広がるものと期待しています。

パティシエとしての
キャリアを強みに

　2020年東京オリンピック・パラリン
ピックに先がけて、日光・中禅寺湖畔に
新たな店舗の準備を進めていました。イ
ンバウンド需要を取り込み、かつ、当社
のブランド力を活かした新商品の開発を
進めてきましたが、予期せぬコロナウイル
ス感染症の影響によりオリンピックが延
期になり、出店計画は一時中断していま
す。今後はコロナが終息し、好機が訪れ
ることを期待して、新たな展開につなげ
ていきたいと思っています。
　その一方で、既存の郊外型路面店舗
は、普段使いの店として地域の方々に支
持されています。カナダで修行した自身
の経歴を活かし、バンクーバーの街並み
に溶け込むような店づくりを目指し、日

本に紹介されていない北米のお菓子をつ
くり続けてきました。例えば、ブラウニー
やカナディアンクッキー、キャロットケーキ
やバナナブレッドなどで、特産のメープル
シロップを使った商品も多数取り揃えて
います。
　今後は当店ならではの独自性を強み
に、商品開発をさらに推し進め、地域の
人々に愛される店を引き続き目指してい
きたいと思っています。
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　菓子の製造には様々な機械が必要で、生産性向
上を図ったり、事業を拡大しようとすると、それに
合わせた設備投資が必須です。１台が数百万円ま
たは数千万円の機械も珍しくなく、ものづくり補助
事業のような支援は、新たなチャレンジを後押し
してくれる頼もしい制度だと思います。今回
の活用で新たな商品開発につながったこ
とは、当社にとって大きな収穫でした。

カップに生地を流し込んでオーブンで焼成中

プリンの焼成テストも実施

人気のベイクドスクエア 自治医大店

済生会北店
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