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　「
福
島
の
復
興
」
を
政

府
の
最
重
要
課
題
と
し

て
位
置
づ
け
る
安
倍
首

相
は
、
甚
大
な
被
害
を
も

た
ら
し
た
沿
岸
部
地
域

な
ど
、
震
災
復
興
の
現
場

に
幾
度
も
足
を
運
ん
で

い
る
。
今
回
の
訪
問
で

は
、
復
興
活
動
貢
献
企
業

と
し
て
、
再
ス
タ
ー
ト
を

切
っ
た
タ
ニ
コ
ー
小
高

工
場
を
視
察
す
る
の
が

目
的
の
一
つ
だ
。

　
ア
ベ
ノ
ミ
ク
ス
の
「
成

長
戦
略
」
に
お
い
て
、
民

間
企
業
活
力
の
復
活
、
設

備
投
資
の
回
復
を
掲
げ

る
首
相
だ
け
に
、
最
新
工

作
機
械
の
デ
モ
ン
ス
ト

レ
ー
シ
ョ
ン
で
は
、
時
折

感
嘆
の
声
を
上
げ
谷
口

社
長
に
詳
し
い
説
明
を

求
め
る
な
ど
、
と
て
も
熱

心
な
視
察
と
な
っ
た
。

　
ま
た
、
視
察
中
に
は
、

甚
大
な
被
害
を
出
し
な

が
ら
も
雇
用
を
守
り
、

原
発
の
旧
警
戒
区
域
で

事
業
を
再
開
し
新
生
工

場
を
誕
生
さ
せ
た
タ
ニ

コ
ー
に
対
し
、「
ピ
ン
チ

を
チ
ャ
ン
ス
に
変
え
た

勇
気
に
敬
意
を
評
し
ま

す
。」
と
安
倍
首
相
自
ら

感
謝
の
意
を
伝
え
る
と

い
う
一
幕
も
あ
っ
た
。

　
最
後
に
ス
チ
ー
ム
コ

ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
オ
ー
ブ

ン
の
説
明
を
じ
っ
く
り

聞
き
な
が
ら
昭
恵
夫
人

の
お
店
「
U
Z
U
」
に
も

話
が
及
ん
だ
。

2013年（平成25年）10月20日（日曜日）

タ
ニ
コ
ー
の
決
断
に
敬
意

安
倍
首
相

カレン
ト
新
聞
号外

「
ピ
ン
チ
を
チ
ャ
ン
ス
に
変
え
た
」

平
成
25
年
10
月
19
日
（
土
）、
東
日
本
大
震
災
に
よ
る
復
興
状
況
を
把
握
す
る
た

め
、
福
島
県
を
訪
問
し
た
安
倍
晋
三
首
相
、
根
本
匠
復
興
大
臣
と
桜
井
南
相
馬

市
長
は
タ
ニ
コ
ー
小
高
工
場
の
視
察
に
訪
れ
た
。

˛最新機ցのσϞンストレーションでは、「まるで
人の手のように動きますね」と関心した様子

࠯中、案内役を຿めた谷口社長に、工場ด࡯ࢹ⾣
時の社員のब࿑先についてਘねるなど、熱心に࣭
໰をしていた。
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6次産業は
外食イノベーション
となるのか？
～6次産業化の出口となる外食ビジネス～

タニコーとお客さまを結ぶ最新情報通信［カレントニュース］
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「ྋ厨 �」ʢすͣͪΎ͏ʣと͸
従来「ガス厨房=暑い」と言われてきましたが、排気を集中排気
し、機器からの輻射熱を大幅に削減することで、触っても熱くな
い、涼しい厨房機器が続々登場しています。既築のガス機器を「涼
厨®」に入れ替えるだけでグッと涼しい厨房に生まれ変わります。

TSCO-61GBC
本体価格￥1,650,000

TSCO-101GBC
本体価格￥1,890,000



l ೔ ຊ ͷ ৯ Λ क Δ z � ࣍ ࢈ ۀ Խ ͸ ֎ ৯ ͷ Π ϊ ϕ ʔ γ ϣ ϯ ͱ ͳ Δ ͔ ʂʁ

　�6次産業Խの出口となる外食Ϗδωス特ू
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3ຢは、1ʷ2ʷ3の合計が6になること
から、6次産業とݺばれている。
　国は、安ഒट૬の「強い農業をつく
る」とのએ言のもと、6次産業化・地産
地消法（「地域資源を活用した農林ړ業
者౳による新事業の創出౳ٴび地域の
農林ਫ産物の利用ଅ進に関する法཯」）
を施行し、今後10年でその市場ن໛を
現在の1ஹԁから10ஹԁにまで֦大す
ることを見込んでいる。
　もちろん、その大きな目的は、農林

村の活性化や雇用ړ業の振興（農林ړ
֦大、経営の多֯化など）であり、6次
産業化・地産地消法による助成制度（৚
݅を満たせば、ແ利子の資ۚି付など
が受けられる）も1次産業従事者に対し
て適用される。さらに、それだけにと
どまらず国がضを振る大きなビジωス
チϟンスでもあるだけに、本来の1次産
業従事者のみならず、2次、3次からも
6次産業化を目的とした1次産業への参
画が目立ってきているのだ。

なͥ�次産業Խなの͔ʁ、ࠓ
そ΋そ΋�次産業Խと͸Կなの
͔ʁ　

　言༿はよくࣖにするが、その正確な定
ٛについてはᐆດな方も多いだろう。
　6次産業化という言༿は、農林・ړ業
者（ୈ1次産業）が生産だけでなく、自
ら生産したものを加工（ୈ2次産業）し、
そして、さらに流通・販売・֎食など（ୈ
3次産業）までも行なうことだ。1ʴ2ʴ

Ճ工 21��
直ച 2��
༌出 0��
レストラン ���
Ճ工・直ച 6��2
Ճ工・直ച・レストラン ���
Ճ工・直ച・༌出 1��
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ͳ͍ɻ
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新たな
付加価値を
創出

雇用の確保と
所得の向上

農山漁村
地域の

再生・活性化

6次産業化とは？

Ճ工・外食産業などによる農ྛړ業΁のࢀ入

生産・Ճ工・流通（ൢച）の一཯Խによる෇ՃՁ஋の֦大

農ྛړ業と2次・3次産業との࿈ܞ・༥合による地ҬϏ
δωスのల։や新たな産業の૑出

「農山漁村に
由来する

豊かな地域資源」

有効活用

農林水産業 加工業 販売・外食

農林水産業
加工業
販売・外食次産業

1
次産業
2

次産業
3

次産業
6
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た。しかし、武波社長の目指すところは、
ここにཹまらない。
　楠こもれびの郷には、商業施設とはผ
に、地域農業にとって非常に重要な役割
をՌたしている事業がある。それが、万
農塾と名付けられた、明日の農業の担い
手をҭ成する研修施設だ。
　「高ྸ化で農業の担い手がいないと言
いますが、実は、町に住むए者の中には、
農業をやりたいと思っている人がたく
さんいるんです。でも、農地があるから
といって農業ができるわけではありま
せん。ٕ ज़的なことももちろんですが、
地域の人ୡともちゃんと人間関係を築
かなければならない。意欲を持ったए者
はたくさんいるのだから、そういうこと
をちゃんと教えてあげれば担い手はい
くらでもいるんだって感じたんです」
　万農塾を立ちあげた経Ңをこう語る
武波社長。実際に、楠こもれびの郷が管
理する農地では、全国からूった研修生
が作物を作り、その作物を直売所で販売
したり、食堂やレストランでも料理に
使っている。
　こうした農業従事者をҭ成する事業
とともに、楠こもれびの郷では、今後は
農業体験そのものを観光の目玉にした、
グリーンπーリズムもا画していると
いう。
　グリーンπーリズムの॓ധには、पล

オープンさせたのだ。
　東北ロクプロジェクトのメンバーで、
株式会社東北̒次産業創出支援セン
ターの代ද取క役を຿める大江社長は、
ロクファームアタラタオープンまでの
経Ңについてこう語る。
　「਒災は、私たちに『生きることは食
べること』であることを教えてくれまし
た。私は飲食店を経営していることが
きっかけで、਒災直後からਬき出しをす
るために被災地へ入りましたが、そこで
人間は食べないとࢮ͵、という事実に直
面させられました。ਬき出しをするにも
食材がない、今までは欲しい食材が手に
入るのが当たり前だと思っていたけど、
全然当たり前のことじゃなかったん
だって。野菜を作る人がいて、ڕをとる
人、それを運んだり加工したりする人が
いて、はじめて、やっと自分の手に届く
んだということを改めて௧感させられ
ました。ですから、ロクファームアタラ
タを作る時には、୯なる復興のための商
業施設にするのではなく、ここに๚れた
人々が、こうした食のଚさ、ありがたさ
といったものを感じられる施設にした
いと考えました」
　ロクファームアタラタがテーマとす
る、「食と農」は、大江社長とロクプロ
ジェクトのメンバーが਒災を機に感じ
た危機感を、多くの人にڞ感して広げて

農家での民ധを考え、ホストとなる農家
のෛ担をܰ減するためにも、食事の提供
は、楠こもれびの郷内の食堂を使う計画
とのことだ。
　「おふくろの味の食堂、古民家を使っ
た西༸料理店、そして、ベーカリー。施
設を運営する上で、飲食施設のॆ実はと
ても重要なことです。୯७に消අという
ことだけでなく、飲食施設が繁盛するか
らこそ、農業を行なうことへのϞチベー
ションが高まるということがあります
からʕ」
　ここ਺年、スーパーなどでも生産者の
、が見える生鮮食材がී通になったがإ

もらいたいという強いメッセージが込
められているのだ。
　ロクファームアタラタには、大江社長
が山形・ઋ୆などで展開している、人気
そば店「焔蔵（えんぞう）」がある。この
店の施設を見れば、਒災時に大江社長が
๊いた食のଚさ、危機感を֞間見ること
ができるだろう。
　店の֎から、୭でもが見学できる場所
に設えた製ค所・工房では、山形の契約
農家から仕入れたݰ蕎麦（֪付き）を୤
選ผするところから、蕎麦を打つま、ࠄ
での工ఔを間近に見ることができる。
　蕎麦打ちをԋ出として見せる店は多
いが、焔蔵では、まさに農家の方が丹精
込めて作った蕎麦という作物が、人の手
をհして食べ物の蕎麦にมって行く工
ఔをあますところなく見ることができ
るのだ。
　食べ物が手間ͻまかけられて作られ
ている様子がわかる、焔蔵のそば打ちを
見て蕎麦を食べれば、食べ物のありがた
みがわかり、一૚ඒ味しく食べられ安қ

ফඅ者のإをͯݟ、
農業ैࣄ者をҭ੒する
　「日本の農業は、今までのやり方では
いずれ立ち行かなくなり、ܶ 的にมわっ
ていきますよ。やる気があってもなくて
も、みんなが同じใुをもらえるような
こ と で は、 や っ ぱ り ݈ 全 で は な い。
511 って૽いでいますけど、あれは現代
のࠇધかもしれませんね。なͥ日本はい
つも֎ѹでしかมわることができない
のでしょうか…（笑）」
　山口県宇部市西万倉で「楠こもれびの
郷（さと）」を運営する楠むらづくり株
式会社の代දを຿める、武波博行社長
は、こういってۤ笑いをුかべる。
　温泉施設を中心に、農産物の直売所、
レストランなどをඋえた「楠こもれびの
郷（さと）」は、もともと宇部市の整උ事
業として計画され、2009年にオープン。
現在は、楠むらづくり株式会社が指定管
理者として運営にあたり、6次産業化を
ਪし進めている。
　武波社長は、整උ事業発足当時の町長
を຿めた方。この発言でも分かるよう
に、地域農業の݈全な発展を行政の立場
から長年支え、そのߏ造上の໰୊఺つい
てもख़஌しているのだ。
　楠こもれびの郷は、地域住民や観光客
などにも大好ධをಘている源泉ֻけ流
しの温ཋ施設「くすくすの湯」を中心に
ू客し、さらに、ซ設された農産物直売
所や地域の食材を使った食堂、レストラ
ンなどを運営して成功を収めている。
　地域の活性化は進み、雇用も創出でき

楠こもれびの郷では、消අ者のإを見な
がら、農作物を作るए者がいるというわ
けだ。

 

਒ࡂを͋ͯܦΒたΊͯ໰
͏、食と農のଚさ
　東日本大਒災によって大きな被害を
受けた東北。この地に6次産業化をܝげ
て誕生したのが、地域の復興と「食と農
のあり方を໰う」学びの商業施設、ロク
ファームアタラタ（宮城県名取市）だ。
　施設を運営する、東北ロクプロジェク
トは、਒災を機に、一般社ஂ法人東北復
興プロジェクトと株式会社東北6次産業
創出支援センターのメンバー̒名が出
会って生まれた。
　メンバーの経ྺは、飲食店経営、障害
者雇用のスペシϟリスト、設計・建築業
経営、6次産業化のコンサルテΟングな
ど、それぞれ。いずれも֤分野で成功を
収めた༏れた人材が、「東北の復興」と
ࣦわれつつある「日本の食への危機感」
から、プロジェクトを立ちあげ、その中
֩施設としてロクファームアタラタを

ʢגʣ౦๺ � ԉηϯターࢧ૑ग़ۀ࢈࣍
˙େߐ จ඙社長

楠ΉΒͮ͘りʢגʣ
˙武波 博行社長
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6次産業Խ�に取り૊Ή
地ํの༤はԿ�を思うのかʁ

6次産業化 case01［1次⇒6次産業］

楠こもれびの郷
（山口県宇部市）

6次産業化 case02［3次⇒6次産業］

ロクファームアタラタ
（宮城県名取市）



ファームアタラタだが、๨れてはならな
いのは、防災（ආ೉所）、雇用の創出とい
う、被災地東北ならではのミッションを
持っていることだ。地域ݙߩは、飲食の
みならずあらゆる産業で求められる現
代だが、ロクファームアタラタはより現
実的に、それを行っている਺少ない施設
なのだ。
　ྫえば、厨房にも工෉がある。ి 気・
Ψスといったライフラインが途ઈえた
場合でも、施設内に設ஔされている਋佂
と、焔蔵の蕎麦、ベーカリーの小麦など、
֤施設にඋ஝されている食材を使うこ
とで災害ආ೉時の食を確อしている。
　また、雇用の面では、ロクプロジェク
トのメンバーで、自身も障害者を多਺雇
用する飲食施設「࿡ஸ目農Ԃ」を経営す
る౉部఩໵ࢯの指ಋのもと、他の飲食施
設ではྫを見ないほど、積極的に障害者
雇用を進めている。ྫ えば、焔蔵では、
障害者がओとなって働ける厨房設උを
あらかじめ設えているほどだ。（ৄしく
は、̿ ��9を参র）
　『࿡ஸ目農Ԃ』や『焔蔵』では、障害者
の方々が積極的に社会に進出して、もっ
とओ体的にイキイキと働けるڥ؀を整
えています」（౉部఩໵ࢯ）

　商売は違っても、地域にີ着して愛さ
れ続けてきた、長年商売を続けてきた建
築屋さんの面目༂೗といったところだ
ろう。

�次産業Խのൃల͸、֎食
Ϗδωスにとっͯ΋ػ޷
　現在、農ਫলに6次産業化・地産地消
法の認定を受けて、6次産業化に取り૊
む事業は、ྦྷ 計で1�0�݅にも上る。その
事業内༰の内༁は、1次産業者からのア
プローチでは、ൺֱ的にハードルが௿い
と思われる加工・直売が最も多く、特ผ
な経営的にも特ผなスキルと経験が必
要とされる、レストランをはじめとする
飲食をメインとする事業者はまだまだ

　਒災によって職をࣦった人が਺஌れ
ないほどいる東北。その中でも、社会
的にऑ者である障害者雇用は、どうし
ても後回しになってしまう現状の中
で、多਺の障害者を雇用する飲食施設
を経営することは、ਅの社会ݙߩを
行っているといえるだろう。もっとも、
౉ลࢯ、大江ࢯともに、そうしたධՁ・
৆ࢍに関してはまったく興味のないこ
とであろうが。

 

地൫௜Լする
！いたいٹ౔をڷ
　三重県度会郡に今年オープンした「玉
城農菜館・ゆずりは」（グーリーントピ
ア・ヨシダ）。母体となっているのは、吉
田産業という地域ີ着で長年地元で建
設業を経営してきたا業だ。
　なͥ、6次産業化に踏み切ったのか ？
グーリーントピア・ヨシダの小倉光子社
長はこう語る。　　
　「長年この地で会社をしております

少ないのが現状だ。
　しかし、「玉城農菜館・ゆずりは」もそ
うだが、๯಄でもड़べたように、非1次
産業からのアプローチは確実に૿えて
いるという。そして、今後は、明確な出
口を持つ֎食ビジωスが6次産業化に進
出する、ຢは、1次産業、2次産業従事者
から、6次産業化のパートナーとしてコ
ラϘレーションするというέースも૿
えていくに違いない。
　日本の食が༳らいでいる今、֎食ビジ
ωスには多くの՝୊があると同時に、食
提供の最前線にあるがゆえの期待もدせ
られている。6次産業化の発展は、市場ॖ
小にۤしむ֎食産業にとってはまさに好
機。既存のカテゴリにとどまらない、新
たな食ビジωスの開୓を目指したい。

に残したりはできないに違いない。ここ
はまさに、学びの場なのだ。

֎食産業のൃలが、1・�
次産業のྗ׆につながる
　「1次産業の支援という観఺からすれ
ば、֎食産業はその出口といえます。焔
蔵の蕎麦は、山形の契約農家から仕入れ
ている特ผな蕎麦ですが、山形・宮城で
展開している店もؚめて、うちのグルー
プで使う蕎麦のྔが૿えれば、その分だ
け農家の方が作付面積を૿やしてくれ
るわけです。それは、蕎麦だけでなく、
小麦やཛもしかりです。ྔ としては微々
たるものかもしれませんが、飲食という
明確な出口を持ってもらうことで、਒災
によって大きな௧手を被った1次産業の
方、2次産業の方にも、やりがいを持っ
てもっともっとؤுっていただけるの
ではないかと思っています」（大江社長）

๷ޏ、ࡂ用͸、ඃࡂ地東
北だ͔Βこその使命
　農Ԃを持ち、焔蔵をはじめ、経営する
飲食施設で、6次産業化を進めるロク

と、お客様の中でもどんどん農業をഇ業
される方が૿えているのを感じていま
した。少子高ྸ化で次世代の担い手がい
ないため、強い危機感を๊いたのです。
そうした中、当社では、農家さんから田
畑をआり受ける形で事業として農業を
はじめました」
　創業者以来、食と関わりを持ってきた
吉田産業。6次産業化に進出した一番の
理由は、このまま地域の地൫௜下が進め
ば、本業の建設業経営にもӨڹする、そ
して、何よりもഇれて行く郷土をこのま
まにはしておけない、という熱い思いが
あったからだろう。
　「玉城農菜館・ゆずりは」は、開店以来
ӈݞ上がりに売上が৳び、大盛況となっ
ている。直売野菜、加工品に加えて、ධ
൑となっているのが、地元産の野菜を中
心にした惣菜と弁当だ。
　「店の名前はあまりਁಁしていないん
ですが（笑）、吉田産業のはじめたお弁
当屋さん、と言えばみんな஌ってます」
と、ゆずりはの従業員は笑う。

ɹϢωείʢࠃ࿈ڭҭՊֶจԽؔػʣのੈ
քແܗจԽҨ࢈ʹɺ「࿨৯」͕ొ࿥͞れͨɻ
ੈքతʹもϔϧγーフーυͱしͯೝ஌͞れ
͍ͯΔ「࿨৯」だ͕ɺࠓճのొ࿥Ͱはɺ৽
઱Ͱଟ༷ͳ৯ࡐΛ͍࢖ɺӫཆόラϯεʹ༏
れͨϔϧγー͞ͱڞʹɺࣗવのඒし͞ɺق
અのҠΖ͍Λදݱしͨりɺ೥தࣄߦɺ఻౷
จԽͳͲʹもॏཁͳ໾ׂΛՌͨし͍ͯΔこ
ͱもొ࿥のཧ༝ʹ্͛Βれ͍ͯΔͱ͍͏ɻ
ɹͭまり「࿨৯」はɺま͞ʹ೔ຊのࣗવɾ
จԽͦのものͰɺͦこͰ฻Βす೔ຊਓのラ
ΠフεタΠϧΛදݱしͨものͱ͍͏こͱだ
Ζ͏ɻ
ɹͱこΖͰɺ࿨৯はもͪΖΜɺͪͨࢲ೔ຊ
ਓの৯ੜ׆のத৺ͱͳ͍ͬͯΔ「ถ」のফ
අ͕ɺここ̐̌೥དྷݮগのҰ్ΛͨͲͬͯ

͍ΔこͱΛ͝ଘ஌だΖ͏͔ʁɹͦのҰ൪の
ཁҼはɺ৯のԤถԽɺଟ༷Խʹ͋Δのだ͕ɺ
ಉ࣌ʹɺݮ൓੓ࡦͳͲΛਪしਐΊͨ݁Ռɺ
ถΛؚΉ೔ຊの農ۀશൠのੜ͕ྗ࢈ऑ͘
ͳͬͯしま͍ͬͯΔͱ͍͏ݱঢ়͕͋Δɻ
Βの༌ೖ඼͔ࠃ֎΍৯ྉのおΑׂͦ̒はࠓ 
ʹͳ͍ͬͯΔͳͲɺ৯ྐ҆อの؍఺͔Βもɺ
೔ຊの農ۀの෮׆Λظ଴すΔ੠͕ߴまͬͯ
͍Δɻ
 � େ͍ʹ஫໨͕͖ߦԽ΍ަবの੒りۀ࢈࣍
͞れΔ T11 ͳͲもɺ͍ڧ農ۀ෮׆΁のى
രࡎʹͳΔのͰはʁɹͱ͍͏ظ଴͕͔͔Δ
͕ɺੜ͔ऀ࢈ΒফඅऀまͰɺͪͨࢲす΂ͯ
の೔ຊࠃຽ͕ɺこれ͔Βの೔ຊの「৯」の
͋りํʹ͍ͭͯਅ͑ߟʹ݋ɺߦಈΛىこす
΍͖͍ͬͯͯΔのだɻ͕࣌
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一人あたりのফඅྔ 	LH� 年 
 ���� �0�0 6��� 6��6 61�� ���0 ���� �

国内生産ྔ（ສ U） �6��2 1
0�6�3 1
0�2�� ����2 �06�2 ��1�� ��6�6 �����

作෇໘ੵ（ສ IB） 23��0 20��� 210�6 1�6�3 1�0�2 162�� 162�1 162��

ओ食用（ສ IB） � � � � 16��2 1���6 1���2 1���0

˙ถͷফඅྔɺੜྔ࢈౳ͷਪҠɹ

　農ྛ水産ল調べ「දڅ食料ध」「ܭ作物統」料ɿ農ྛ水産লࢿ
஫ɿ一人あたりのফඅྔは、一人あたりの供څ७食料

೔ຊのๅ「࿨食」がੈքҨ産ొ࿥΁ʕ
���೔ຊࠃ民ΈんなͰ食の͋りํを考えるνϟンス

ɹ೔ຊの農ة͕ۀͳ͍ɻྸߴԽ͕ਐΈ୲͍
ख͕ͳ͘ͳ͍ͬͯΔɻͲΜͲΜ農Ո͕ഇۀ
しɺ ߞ ࡞ ์ غ ஍ も ૿ ͑ ͯ ͍ Δɻ ͞ Β ʹɺ
T11 Ճໍ΁のಈ͖Ͱɺ͍͍ͬͨ೔ຊの農ۀ
はͲ͏ͳΔの͔ʁɹ
ɹこΜͳ৺഑Λ͞れ͍ͯΔํもগͳ͘ͳ͍
Ͱしΐ͏ɻ͔֬ʹɺ೔ຊの農ࠓ͕ۀɺେ͖
ͳస׵఺ʹ͋Δこͱはؒҧ͍͋りませΜɻ
ͨだɺ൵؍Ұ৭ͳの͔ͱ͍͑͹ɺ࣮はͦ͏
Ͱは͋りませΜɻ

ɹ「ϐϯνはνϟϯε」ͱはΑͨͬ͘ݴも
のͰɺ௕೥ଓ͍͖ͯͨ೔ຊܕ農ۀのଘଓ͕
ϐϯνのҰํͰɺए͍ੈ୅Ͱ農ۀΛ࢝ΊΔ
ਓ͕૿͑ʢਤᶃࢀরʣɺҟۀछ͔Βのࢀೖ
ΛؚΉ農ۀ๏ਓもここ �� ೥΄ͲͰഒҎ্
ʹ૿͍͑ͯますʢਤᶄࢀরʣɻまͨɺͦの
໛もɺൢചֹۚنۀࣄ � ԯԁҎ্͕શମの
��ˋΛ઎ΊΔͱ͍͏ɺैདྷܕの農ۀͱは
ҟͳΔ農ۀϞσϧ͕୆಄し͍ͯΔこͱΛ࢕
わせますɻ

ϐンν͸νϟンス！ʁ
���ಈ͖ग़す、新しい೔ຊの農業

ʦਤ �ʧएいੈ୅のޏ用ब農者の૿Ճ

平成
23年度

約5.9千人

平成
16年度

約3.7千人

ʦਤ �ʧ法人ܦӦମの૿Ճ

平成
22年度

約12,500千人

平成
12年度

約5,300千人

6 current news no.31 7current news no.31

六次産業化 case03［2次⇒6次産業］

玉城農菜館ゆずりは
（三重県度会郡）

άϦーϯτϐアɾϤγμ
˙খ૔ ޫࢠ社長



など厨房の一部で、障害者の方が働か
れることを想定した厨房づくりを行っ
たことはありましたが、焔蔵の場合は、
厨房全体でしたので、レイアウトを決
定するまでには試行錯誤を重ねまし
た。ただ、社長は建築士の免許を持っ
ていらっしゃいますが、ご自身で厨房
にも立たれます。ですから、指示は明
確で具体的ではありますがとてもハイ
レベルでした。」（渋谷所長）
　厨房に一歩足を踏み入れると、やは
り驚かされるのはその通路の広さ。動
線が重なることが予測される部分で
は、人が3人スムーズに行き違えるくら
いの通路幅があり、実際に作業をして
いるスタッフの皆さんが、広々とした
厨房で快適に仕事をされている様子が

見てとれました。
　「今回、3店舗の厨房をタニコーさん
にお願いして改めて感じたのは、プロ
フェッショナルということです。私が
言ったことをその通りにできる業者は
たくさんいるでしょうが、渋谷さんは
私の要望に、必ずプロとしての意見、
提案を返してくる。仕事を出す、受け
るという関係を超えて、一緒に最善を
考え抜いてくれる仲間と言ってもいい
でしょう。深夜までファミレスで意見
をぶつけあっていたのに、翌朝には
ちゃんと図面を仕上げて持ってきてく
れる。動線を確かめたいからと言って、
自ら厨房に入って働いてくれる。こん
な人を信頼しないわけにはいかないで
すよ（笑）」（大江社長）

発など、通常の商業施設とは異なる独
自の使命があります。3店舗の厨房設計
施工を任された、タニコー山形営業所・
渋谷所長はこう語ります。
　「運営会社の大江社長は、もともと山
形で建設業と居酒屋を経営されていま
す。実はずっとお世話になっていたわ
けではなく、一時期、販売店経由だっ
たこともあり、迅速な対応ができず、
二年ほど他社メーカーに移ってしまわ
れました。しかし、そのメーカーは施
工レベルと要求の高さについて行けず
…今は当社とお取引をさせていただい
ております。今回、お声がけいただき3
店舗の厨房を担当させて頂きました。
やはり、アタラタさんのコンセプトや、
使命を伺った時には、強い感銘を覚え

ました。タニコーも福島で工場が被災
していますし、この仕事が東北の復興
の一助になれば嬉しいと感じました」
　3店舗の厨房をつくるにあたって、渋
谷所長の最も印象に残っていることは、
大江社長が山形を中心に展開するそば
レストラン「焔蔵（えんぞう）」の新店
だったと言います。それは、障害者の支
援・雇用する福祉事業所として店の経営
を行う、という既存店舗とはまったく
違ったコンセプトがあったからです。
　「タニコーさんには、山形で幾つもの
店でお世話になっていますが、この新
店では、たくさんの障害者の方々が働
くために、彼らが動きやすく、極力危
険のない厨房をつくることがとても重
要でした。渋谷さんとは、何度も何度

東北復興、1次産業支援など、
様々な使命を背負った
新商業施設

　「ロクファームアタラタ」（宮城県名
取市）は、2013年9月、「食と農」をテー
マにした学びの商業施設としてオープ
ンしました。施設内には、蕎麦レスト
ラン「焔蔵（えんぞう）」、レストラン＆
ブッフェ「アタラタ・マルシェ」、パン
工房「ル・タン・リッシュ」の3店舗が
営業し人気を博しています。
　施設、並びに3店舗の運営を行うの
は、㈱東北6次産業創出支援センター。
その社名にあるように、ロクファーム
アタラタには、東北地域の復興・雇用
の創出、1次産業の支援、防災意識の啓

も打合せをいたしましたが、その甲斐
あって、非常に満足のいく働きやすい
厨房ができあがったと喜んでいます」

（大江社長）

障害者スタッフが中心に働ける
厨房環境をとことん追求！

　大江社長が厨房設計に要望したの
は、働く人にやさしい厨房。１ヶ所に
とどまって同じ仕事を長時間続けるた
め、ストレスにならない作業空間を作
る事がポイントとなります。
　「大江社長は、熱心に障害者雇用・福
祉について勉強されていて、とにかく
働く人が安全に快適に動ける厨房を望
まれました。私自身、以前にも洗い場

ロクファームアタラタ
―ROKU FARM ATALATA―
（宮城県名取市）

�のした̑ʵ͖̏̍ͤైࢢऔ໊ݝ৓ٶ ̍
̌̎̎ʵ̓̒̕ʵ̐̍̎̑（୅ද）
XXX�BUBMBUB�DPN

info

働く人に
優しい、
安全・快適な
広々厨房

「こだわり厨房」お見せします！！味 覚 逍 遥

「ಇくਓに༏しいਥ๪ΛఏڙすΔ「ಇくਓに༏しいਥ๪ΛఏڙすΔ
たΊԿ౓もγϛϨʔγϣϯΛॏたΊԿ౓もγϛϨʔγϣϯΛॏ
Ͷ、ϨΠΞ΢τΛܾఆしました」Ͷ、ϨΠΞ΢τΛܾఆしました」

λχίʔܗࢁ（Ӧ）
ौ୩ ળ博ॴ長

「Ұॹに࠷ળΛͯ͑ߟ
く れ Δ λ χ ί ʔ さ ん
͸、ϓϩϑΣογϣφ
ϧでߴ࠷のύʔτφʔ
です」

（株）౦๺ � ۀ࢈࣍
૑ग़ࢧԉηϯλʔ

େߐ จ඙社長

▶ 蕎麦レストラン

焔蔵（えんぞう）
店内の製粉室で挽いたそば粉を使ったおそばが自慢の焔蔵。
山形名物の絶品「冷やし肉そば」や十割そばが人気です。「実
は、打ち粉にもそば粉を使っているので、うちの蕎麦は11
割蕎麦なんですよ」（笑）と、大江社長。レストランと名乗
る通り、蕎麦以外のメニューも充実しており、特に、「鴨ね
ぎしゃぶ鍋」は、一度食べたらやみつきになる旨さ、と評判
の一品。

▶ パン工房

ル・タン・リッシュ
常時30種類ほどの焼きたてパンが並ぶ、パン工房ル・
タン・リッシュ。オープンから高感度な地元のヤングミ
セスを中心に、人気のお店となっています。
自慢のパン「カンパーニュ」は、天然酵母、国産小麦・塩・
水といったシンプルな素材を使って、フランスの伝統的
な製法で焼き上げた人気の一品。
果物や野菜を使ったスイーツ・調
理パンなどの食材も、地元の契約
農家から仕入れた安心で新鮮なも
のを使っています。

▶ レストラン＆ブッフェ

アタラタ・マルシェ
「食と農」、6次産業の促進をテーマにしたアタラタのテーマレストランがアタラタ・
マルシェ。料理に使われる野菜、お米、卵は、契約農家からの直送。食を通じた新し
い感動と出会いを演出できたらと思いお客さまが料理を食べる瞬間を想像しながら、
1次生産者と生産工程から話し合い、素材本来の美味しさを引き出すお料理をお出し
しています。
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調理作業が見える
安心安全厨房で顧客を呼ぶ

ど、当初の厨房計画では想定していな
い用途があったり、実際の使い勝手な
どを検証するための時間も必要となる
ので、本当にギリギリの納品で冷や汗
をかきました（笑）」
こう語るのは、タニコー三重営業所の
見並武志さん。
　「国の支援制度」とは、6次産業化・地
産地消法に基づく認定のことで、「玉城
農菜館　ゆずりは」には、地元産の生
鮮品や加工食品の製造販売に加えて、
地域資源を活用した新たな商品開発な
どを行なうことで、地域の活性化を図
るという目的があるのです。
　したがって、厨房の製作にあたって
は、一般的な調理が行える厨房機能に
加え、オリジナル商品の開発・製造に
も対応するためのスペースや機器も必
要となったのです。

「 商 品 の 開 発 や 製 造 に も 対 応 す る と
いった特殊性に加えて、ゆずりはさん
から、強く要望されたのは、厨房での
作業がお店にいらしたお客様からキチ
ンと見えることでした。どんな人がど
んなふうに作っているのかを見せるこ
とで、安心安全をアピールするためで
す。また、ゆくゆくは持ち帰りだけな
く、店内でカフェ的に料理を提供した
いとのご要望もありましたので、それ
も考えて機器の選択、レイアウトを致
しました」（タニコー・見並武志さん）

「最初は、『建築屋さんがなんで農業な
の ？　お弁当なの ？』って言われる方
もいました。でも実はこの農業から食
の提供という、いわゆる6次産業事業を
当社が始めるのは、むしろ必然だった
と考えています」と、語るのは、「玉城
農菜館　ゆずりは」を運営するグリー

時間との戦いだった、
多目的厨房製作

　作ったばかりのお弁当が、店に並べ
るや否や次から次へと売れていくー。
飛ぶように売れるとは、まさにこのこ
と。
　地元産の新鮮野菜を使った、安心安
全のお惣菜・お弁当を販売する「玉城
農菜館　ゆずりは」は、2013年5月、三
重県度会郡玉城町にオープンしたばか
りのお店です。
　「ゆずりはさんの厨房作りは、とにか
く時間との戦いでした。オープンの日
時は決定していましたが、国の支援制
度の認可が下りるのが予想よりずれ込
んでしまったために、なかなか最終的
なゴーサインがいただけませんでし
た。さらに着工した後も、商品開発な

　

いるお米、自慢の味噌などとともに、地
域の契約農家さんが持ち込む新鮮な野
菜、加工品がずらりと並んでいました。
　「朝一番に採った野菜をそのままここ
に届けてもらうのが基本ですけど、早め
に売り切れてしまった時などは、追加で
収穫して持ち込んでもらうこともあり
ますね」と、自らも実家は農家という、
販売担当の方が教えてくれました。
　商品を提供する生産者の方も、自分
の丹精込めて作った野菜が、売れてい
くのを直接見ることができて、生産へ
の意欲も高まっているとのこと。地域
を元気にしたい ！　という、グリーン
トピア・ヨシダの想いは、この「玉城農
菜館　ゆずりは」から、確実に実を結
んでいるようです。
　「コンビニやスーパーも近くにたく
さんある中で、正直こんなにうちのお
弁当や野菜が売れるとは考えもしてい
ませんでした。惣菜は、味付けも自家
製の味噌を中心に、塩分こそ控えめに
していますが、基本的には、私たちが、

おばあちゃん、お母さんに教わった昔
ながらのものです。その素朴さが好ま
れているのと、地元のものを安心安全
に食べたいという気持ちが大きいとい
うことを日々実感していています。余
談ですが、いつもお世話になっている
タニコーの見並さんも当店の上顧客

（笑）。地元の方なので、『やっぱり味付
けがいいね』っておっしゃってくれま
す」（小倉光子社長）
　口コミでお弁当やお惣菜が売れに売
れ、調理を担当する地元のお母さんたち
も嬉しい悲鳴を上げている状況。今後は
新商品開発を積極的に行っていきたい
そうです。
　現在、グリーントピア・ヨシダは、農
家の方々に委託されるかたちで稲作な
どの農業を行い、それに加えて地域の
農家の皆さんと連携し、野菜の直売所、
農産物加工業、そして、惣菜・お弁当販
売を行っています。この地から全国に
誇れる新開発商品の誕生に期待がかか
ります。

ントピア・ヨシダの西田仁紀さん。
聞けば、グリーントピア・ヨシダの母
体は、地域で長年建築業などを営んで
きた吉田産業㈱という会社で、もとも
とその創業者は、自宅で自家製味噌を
作り、その安心安全な味噌をお客様に
配ったというほど、食に深い関心と興
味を持っていたと言います。
また、2代目が社長を引き継いだ今も、
社内には、従業員やお客様に料理を作
るための本格的な厨房が設えてあるそ
うです。吉田産業㈱の畑違いとも思え
る食分野への進出には、郷土への深い
愛と、安心安全な食へのこだわりが
あったというわけです。

地域の農業を支えたい！　
文字どおり手前味噌が有名な
建築屋さんのこだわり

　「玉城農菜館　ゆずりは」店内の新鮮
野菜や加工品が並ぶ売場を覗いてみる
と、グリーントピア・ヨシダで栽培して

玉
たまきのうさいかん

城農菜館 ゆずりは
（三重県度会郡）

˟ ��������ɹ
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info

「こだわり厨房」お見せします！！味 覚 逍 遥

「地域の発展の͓ख఻
いがগしでもで͖れば
とࢥいます」

（株）ۀ࢈٢ా
੢ా ਔل෦長

「地ݩのものΛ҆৺ɾ
҆શに͓いしく৯΂ͯ
もら͑ΔΑ͏にしͯい
ます」
άϦʔϯτϐΞɾϤγμ

খ૔ ޫࢠ社長

「このࢪઃがޙࠓも発
展しͯいくΑ͏、͓ख
఻いさͤͯいた͖ͩま
す」

λχίʔࡾॏ（Ӧ）
ࢤฒ 武ݟ
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くすの͖

地元民に愛される
大食堂のオープン大厨房

▶ 農家レストラン

つつじ
施設内の畑や近隣の農家
から、収穫したその日に
届けられた旬の野菜を
使った料理がズラリと並
ぶ農家レストラン。その
味は、地元のお母さんた
ちが真心込めて作るまさ
に “ おふくろの味 ”。地元
の食堂として、隣接する
温泉のリラックス飲食施
設（大広間あり）として
も大人気です。地元楠の
お米は絶品！

▶ 古民家カフェ

倉～ SOU～
楠こもれびの郷の最新施設が、古民家カフェ「倉～SOU
～」。築120年という古民家をそのまま利用してカフェ
としてオープン。モダン和とでも呼びたい和洋折衷の
お洒落な空間で、県の内外で腕を振るう有名シェフが
監修した極上の洋食がいただけます。もちろん、この
レストランでも食材は地元産のものを使用。オープン
以来、昼夜を問わず、地元のマダム（中高年女性）や
観光客で賑わう繁盛店となっています。

▶ ベーカリー

Couleur（クルール）
楠産の米粉を使った、もちもちとしたパンが人気のベー
カリー・クルール。屋号のクルールは、フランス語で
色彩をあらわすとのことですが、色とりどりのかわい
いパンやお菓子が並ぶ店内は子供たちにも大人気です。
お隣のカフェ「倉～SOU～」で提供するパンやお菓
子も、もちろんクルールで焼いています。

んのため、という使命を持った施設です
から、それと同じ想いを持っていただけ
る人でないと一緒に仕事はできないん
です。新たにベーカリーや古民家カフェ
を作ることになった時も、タニコーさん
には一番にお声がけをいたしましたが、
それは、厨房だけでなく、時には店全体
のコンセプトにもご意見をいただくな
ど、本当に一緒になって施設の成功を考
えてくださるからなんです」

（楠むらづくり㈱・武波博行社長）
　「ベーカリーも古民家カフェも、新設
された農家レストランとは違って、も
ともとあった古い建物をそのまま使う
という、コンセプトがありましたので、
厨房にさけるスペース、改築などにも
制約がありました。その中で、それぞ
れの施設のコンセプト・経営計画をお

聞きし、当社のノウハウを活かして、
少し余裕をもったかたちでの厨房機器
やレイアウトを提案させていただきま
した。両店舗も当初の予測を超える繁
盛店となっていますので、ご提案した
甲斐があったと喜んでおります」

（タニコー山口営業所・吉武さん）

「楠こもれびの郷」内にある人気の食
堂。施設には、温泉「くすくすの湯」、
農産物直売所「楠四季菜市」、古民家カ
フ ェ「 倉 ～ SOU ～ 」、 ベ ー カ リ ー

「Couleur（クルール）」、農業研修交流
施設「万農塾」などもあり、地元の人々
や観光客などで賑わっています。
　施設の立ち上げ当時から参加した中
野さんは、「私がこのプロジェクトに加
わった時には、地元の食材を使った飲
食施設ということしか決まっていない
ほぼ白紙の状態。ですから、社長の武
波さんや行政の担当者、そして、大学
の先生なども加わって、みんなでこの
地域に必要とされる飲食施設とはどん
なものか ？　をとことん考えて、農家
レストラン「つつじ」は誕生しました。
そのため、微力ではありますが、厨房

はもちろん、店のオペレーション、設
計などにもアドバイスをさせていただ
きました。とくにベーカリーについて
は、私の前職の経験を活かして、材料
やパン作りに関してもアドバイスをさ
せていただきました。また、オープン
してからは、毎日通って、調理担当の
元気なお母さんたちと、細かな使い勝
手の部分などを調整したことは今と
なっては、いい思い出です。「地元」を
大事にされている「楠こもれびの郷」
ですから、やっぱり働いている地元の
お母さんたちがイキイキと見えない
と、この食堂の魅力は半減してしてし
まいますからー」と語ります。
　農家レストラン「つつじ」には、昼夜
の食事客に加え、温泉施設利用者に対し
ての飲食の提供という役割もありまし

「地域に必要とされる飲食施
設」を考え、誕生したオープ
ン形式の大厨房

　採れたての野菜など、地域の食材を
生かした食事を提供する、農家レスト
ラン「つつじ」。広々としたオープン厨
房で、キビキビと楽しげに働いている
調理人は地元のお母さんたちです。
　「地元で採れた新鮮な野菜を使って
いるから安心だし、味もまさに“おふく
ろの味”。ここに来るとホッとするんだ
よね」と、常連さん。
　農家レストラン「つつじ」は、宇部市

（運営は指定管理者「楠むらづくり株式
会社」）が楠地域の農林業振興、地域の
活性化、都市と農村の交流などを目的
に2009年にオープンさせた複合型施設

た。そのため、多くのお客様に対応でき
るセルフのカフェテリア形式で、調理作
業が客席から見ることができるオープ
ン形式の大厨房となったと言います。

古民家をそのまま利用した新
施設厨房

　「楠こもれびの郷」には、オープン後
にも、ベーカリー「Couleur（クルール）」、
古民家カフェ「倉～ SOU ～ 」が次々に
オープンし、いずれの施設の厨房もタニ
コーが設計施工を担当しています。
　「タニコーさんに対する信頼は、立ち
あげ当初からお世話になった営業の中
野さん、そして、現在の担当者吉武さん
への信頼です。特に、楠こもれびの郷は、
地域の農業の発展のため、住民のみなさӉ෦ࢢେࣈ੢ສ૔ࣈԭా ���� ൪地 �

������������
IUUQ���XXX�D�BCMF�OF�KQ��LL�TBUP

楠こもれびの郷
さと

（山口県宇部市）

info

「こだわり厨房」お見せします！！味 覚 逍 遥

「ಇ͖ͯいΔํがΠΩ
ΠΩと͑ݟないと、こ
の৯ಊのັྗ͸൒ݮし
ͯしまいます」

λχίʔ޿ౡ（Ӧ）
த໺ ਅ໵ओ೚

「౰社のϊ΢ϋ΢Λଘ
෼に͔ͤ׆られたとࢥ
います」

λχίʔޱࢁ（Ӧ）
٢武 ୓࿕さん

「楠こもれびの郷が地
域の皆さんの憩いの場
になり、また、地域発
展の拠点となれば嬉し
いです」

楠むらづくり（株）
武波 博行社長

くすくすの湯
楠こもれびの郷の核施設「くすくすの湯」。
広々として明るい大浴場に多種多様な湯殿を
完備。循環温泉が多い中、源泉かけ流し。
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プロジェクトでも、高いσβイン力、厨房
機器のトップメーカーとしてのलҳな製
造ٕज़といった、それぞれの༏れた能力
を発شしていただけると考えました。
　現在、׬成まであともう少し、というஈ
֊になりますが、時にܹしいٞ࿦を交わ
しながらすすめられていくਅ݋なϞノづ
くりは、とてもܹࢗ的で、既存の業຿用厨
房機器の֪を打ちഁる、全く新しいΨス
テーブルコンロが誕生するॠ間に大きな
期待をدせています。

　 本 プ ロ ジ ェ ク
トでは、当学の学
生 た ち が σ β イ
ン を 担 当 さ せ て
いただきました。
求 め ら れ て い る
のは、既存のσβ
イン、ルールにन
われない自由な発想です。大ࡕΨスさん、
タニコーさんは、業քのトップا業。でも、
厨房機器を஌りਚくしているがゆえに、
஌ら͵間に新しいσβイン、発想という
ものを制ݶしてしまっているかもしれま

せん。ٯに当学の学生たちは、ྑ くもѱし
くも厨房機器に関しては、常識やઐ໳஌
識を持っていません。そこから創造する
新しいσβインがどのように受け入れら
れ、最終的な製品となっていくのか、੹任
は重大ですがとても楽しみにしています。

　 今 回 の Ψ ス
テ ー ブ ル コ ン ロ
は、 業 ຿ 用 で あ
る が ゆ え に、 強
い Ր 力 や タ フ な
使 用 シ ー ン に ଱
え う る ݎ ࿚ さ、
さ ら に 収 納 力、
ૢ作性なども、家ఉ用とはまったく違っ
た考え方やσβインが求められるもの
でした。しかし、タニコーさん、大ࡕΨ
スさんに、ࠜ気よくアドバイスをいただ
きながら、なんとか私たちのσβインが
カタチになってきたのを見て、ॆ実感を
感じています。今後は、他の機器をؚめ
た、厨房機器全体のトータルのσβイン
を考えてみたい、とເをふくらませてい
ます。

　当社が業຿用
厨房のΨステー
ブルコンロのσ
βイン化を目指
したのは、様々な
σβインの製品
が販売されてい
る家ఉ用にൺべ
て、業຿用では、画一的な製品が大半を઎
めているという現状があったからです。
　カウンターキッチンやオープンキッチ
ンなどの店舗が૿えている今日、Ψス
テーブルコンロは、客席から見える場合
もあり、σβイン化を望む声は今後も高
まっていくでしょう。さらにΨステーブ
ルコンロは、販売୆਺の多い機器である
ことから、σβイン化が成功しීٴした
際のインパクト、メリットは大きなもの
になることも、製品化の重要なポイント
でした。
　σβインに関しては、ژ都工ܳણҡ大
学さん、実際の製品製作には、タニコーさ
んにお願いいたしました。選定の理由は、
両者ともに当社とのコラϘレーションに
よって製品製作を行った実੷があり、本

　 ϫ ク ϫ ク 感 や
ドキドキ感、学生
の σ β イ ン か ら
私 は こ う し た も
のを感じました。
残೦ながら最近、
こ う し た 感 覚 を
持 ち な が ら が 製
品を作る事を๨れていました。私たちの
Ϟノづくりにおいて、機能や安全性はઈ
対にૄかにしてはいけない要素で、時に
σβイン性は٘ਜ਼になっても仕方ないʕ、
と考えてきたのです。でも、「ඒしさも機
能」、σβインもଥڠせず、機能的で安全
な製品も作れるのではないか、もっともっ
とそこを追求しなくてはいけないのだと、
今回のプロジェクトに教えられた気がし
ます。
　今回は役割が明確に異なる、三者のプ
ロジェクトであったことで、ݻ定֓೦に
റられない新たな発想が生まれました。
また、大ࡕΨスさんがژ都工ܳણҡ大学
さんと当社のՍけڮとなって、޼みに動
いていただいたことで、本プロジェクト
を非常にスムーズに進めることができま
した。

14 current news no.31 15current news no.31

ʮΨスςーブϧίンϩڞಉ੡࡞ϓϩδェΫトʯେࡕΨスɺژ౎工ܳણҡେֶͱίラϘ
カフェΛ͸͡ΊΔਓͷֶߍ

ʮカフェζɾΩッνンʯͰλχίーӦۀϚン͕ࢣߨʹʂ「σβインのྗ」で
新しい厨房の
ੈքを੾り୓く�
λχίー͸ɺେࡕΨスͷۀ຿༻ਥ房ʮσβΠンਥ房ʯϓϩδェΫト˞ʹɺଟ͘ͷ࢈
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*/5&37*&8ɾେࡕΨス
෭՝長 ࣏ݚాࢁ˙
（大ࡕΨス᷂ΤωルΪーࣄ業部ΤωルΪー
ٕज़部業຿用・空調ٕज़νーム）

*/5&37*&8ɾژ౎工ܳણҡେֶ
˙໦୩༱ೋ ।ڭत
Պڀݚ౎工ܳણҡ大ֶ大ֶӃ工ܳՊֶژ）
σβインܦӦ工ֶ部໳）

*/5&37*&8ɾژ౎工ۀણҡେֶ
˙ඈాਅཧࢠさん
Պσβڀݚ౎工ܳણҡ大ֶ大ֶӃ工ܳՊֶژ）
インܦӦ工ֶઐ߈製品σβインܭըڀݚ室）

*/5&37*&8ɾλχίー
˙த઒๕య औక໾
（᷂タニίーテック取క໾঎品اը部部長）

カフェ։業から੒ޭまでを、
スクールとのίラϘで
完全όックアップ！

　東ژ中目ࠇに
ある、「カフェズ・
キッチン」（ࠤಸ
ӫ学Ԃ）は、96年
の設立以来、2000
名を超えるଔ業
生をഐ出する、カ
フェビジωスス
クールのパイオ
ニアです。
　学Ԃ長で、日本カフェプランナーڠ会
会長も຿める、෋田ࠤಸӫ先生は、「カフェ
ズ・キッチン」設立の目的についてこう語
ります。
　「カフェスクールというと、コーώーの
入れ方やフードの作り方を勉強するの ？
と、思われる方が多いのですが、それはス
クールのत業のごくごく一部分。ඒ味し
いコーώーを入れられることは当たり前
です。スクールでは、カフェビジωスとい
うものを体ܥ的に学び、༏れた経営者と
して、店を継続して成功させるための஌
識・スキルをపఈ的に学ぶことで、日本の
カフェビジωスを担う人材をҭ成してい
ます」
　「カフェズ・キッチン」の厨房設උ施工
を任されたことをきっかけに、現在は、「独
立開業（プランニング）」というत業のߨ
を຿めているタニコー立઒営業所の高ࢣ
野ڿ生所長は、こうしたࠤಸӫ先生の教
ҭ方਑にڞ感し、自らスクールのࢣߨと
なることを提案したのだそう。
　「当初は、生ెさんに求められるまま、

厨房の作り方、図面のಡみ方、行政関係へ
のਃ੥などをݸผにアドバイスしていま
したが、これらの஌識はカフェ開業に必
要ෆ可ܽなため、त業としてやってみて
は ？ と提案し、す͙に快୚いただきまし
た。先生は、生ెさんのゴールをカフェの
開業ではなく、それを継続的に成功させ
ること、とはっきりおっしゃいますが、私
どもタニコーもお客様の成功にݙߩする
会社というのがポリシー。つまり、生ెさ
んの成功までサポートするのは、タニコー
のビジωスでもあると考えています」（タ
ニコʕ・高野所長）
　より実ફ的な஌識・スキルのशಘのた
め、「 カ フ ェ ズ・
キッチン」では、
高 野 所 長 の 他 に
も、 ઐ ໳ ஌ 識 を
持 っ た ֎ 部 ا 業
ߨ ࢣ に よ る त 業
を 積 極 的 に 取 り
入れており、受ߨ
す る 生 ె さ ん か
らも、「実際の現
場で活༂するࢣߨの方の話はリアルで興
味深い」「自分が開業する際のコωクショ
ンづくりにもなる」と好ධをえているの
だとか。
　現在、2�1店舗以上でଔ業生オーナーが
活༂中という、開業・成功཰の高さでも他
の追ਵを許さない「カフェズ・キッチン」。
ًかしい実੷は、こうしたపఈした実ફ
教ҭのࣀ物と言えるでしょう。

ಸӫֶԂࠤ˛
෋ాࠤಸӫֶԂ長

˛タニίーཱ઒Ӧ業ॴ
高野ڿ生ॴ長
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