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タニコーとお客さまを結ぶ最新情報通信

ਥࢪ୲ऀ͕ಠϦϙʔτʂ
͋のൟళのʮͩ͜ΘΓਥʯおͤ͠ݟますʂʂ

・フラワーズコモン
・江戸味楽茶屋 そらまち亭
・コンフィチュール アッシュ
・マリアージュ ドゥ ファリーヌ
・サーラ ビアンキ アル・ケッチァーノ
・奥田食堂（和食）　露庵温味（割烹）
ঊʟT */5&37*&8
辻口 博啓シェフ／奥田 政行シェフ

ΧϨϯτχϡʔスฤू෦Πϯλビϡʔ
ίίにUBOJDP
学校法人 国際ビジネス学院 
大聖寺谷 敏理事長
4JEF 4UPSZ
スーパースイーツ製菓専門学校 
辻口 博啓校長
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特 集

ͳ こͥんͳ時代に人が集まる？
話題のࢪઃの集客術！

ӈ্ݞがΓࣾձͷऴᖼͱ
֎৯ۀ࢈ͷݱঢ়

。さえྑくなれば、ফඅはるᴷؾܠ
リーマンショック以߱、ྫྷ えࠐんだ外食産ۀをճ෮

させるためには、ؾܠを࠶ͼྑくすることがେ前提で
あると考えられてきた。しかし、ここ年は、ؾܠが
ܶ的にྑくなることはない、ফඅも以前のようにԢ盛
にはらない、とする経ࡁアナリストはଟい。

つまり、ӈݞ上がりの経ࡁ長をଓける社会モデル
はとっくにऴᖼをܴえていて、今ࡏݱも「ؾܠがѱく、
ফඅが৳ͼない」のではなく、これがฏ時だと言うわ
けだ。

外食産ۀにݶって言えば、そのചり上げは、一昨年
（ฏ�3年）�3ஹ���ԯԁ（前年ൺ����ˋ）となり、ฏ
年間では最をهしてしまった。ɹ

昨年は、不ؾܠԼにおいてのউちと言われてき
た、େ手ϋンバーΨーチェーンのച上高がط存店ϕー
スで�か݄࿈ଓ前年ׂれ、ڇကチェーン店もେ෯ݮӹ
となるなど、不ؾܠに強いとされたナショナルチェー
ンにまでがٴͼ、いよいよ外食のはਂࠁԽし
ている。૯লの調ࠪによれば、外食を߇えてՈで食
事をするはݦஶで、݄ に外食で使うֹۚはおよそ
�ສ�ઍԁにམちࠐんでいる。

以前のように「ؾܠがྑくなればʜ」と、一ൃٯస
をଟくの外食ؔ者が期待しているうちに、ফඅ者は
͝もりを૿し、デフϨの進行も手伝って、ズル
ズルとࢢ場نがॖখしてしまっていたのだ。

一方、調なのは、食のである。ここ年のネ
ット通ൢの֦େはあらゆるۀք、目にٴんでいるが、
なかでも食の৳ͼには、目をݟுるものがある。

は、食という「ਪ移ن場ࢢ食の૯」料ࢿ

େきなׅりでの౷ܭなので、外食でݮった分、こちら
が૿えていると୯७には言えないものの、ࡏ食、
ࡊ、料理など、外食のڴҖとなる中食（˞�）
の֦େが調のݪҼと分ੳされていることから、その
ؔ࿈ੑは強いとみて間ҧいはない。

さて、外食にとってはこうしたݫしい状گが

昨年末の政権交代後、円安を背景にした景気回復に期待が膨らんでいる。
もっとも、将来に対する不安が広がる社会では、一気に消費マインドも回復とはいかないようだ。
しぼむ消費の中で、唯一拡大し続けているのはインターネット通販くらいで、
いわゆるリアル店舗の経営は厳しさを増すばかりとなっている。
ただ、一方で2012年は、大型商業施設のオープンラッシュとなり、
予想を超える集客、売り上げを達成している新しい施設が注目を集めている。
今回のカレント特集は、オープン以来大盛況となっている、
渋谷ヒカリエ（渋谷）／東京ソラマチ（東京スカイツリータウン）／片岡温泉アクアイグニス（三重県）と
いったタイプの異なる新商業施設のデベロッパーに取材を行い、
しぼむ消費の中でいかにして人を集めているのか、その集客術、キーワードを探ってみたい。

外食産業市場規模の推移（平成24年6月版） 
資料提供：（財）食の安全・安心財団 （付属機関 外食産業総合調査研究センター）

（※1）中食… 家庭外で調理された食品を購入して持ち帰ったり、届けて
もらうなどして家庭内で食べる食事の形態。

矢野経済研究所推計
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特 集 満員御礼！ なぜこんな時代に人が集まる？　話題の施設の集客術！

ଓく中、昨年は、新نࢪۀઃのΦープンラッシュと
なった。もちろん、そこにはҿ食ࢪઃがଳされてい
るわけだが、特的であったのは、ҿ食ςナントϛッ
クス（େنࢪۀઃにೖ店するआ店ฮ）にそれͧ
れのࢪઃのੑݸがݟえ࢝めていることだ。

以前であれば、ࢪۀઃのҿ食ςナントは、େن
ショッϐングセンターやモールにあるように、デϕロ
ッパーが෯い٬にアϐールできるແなҿ食ς
ナントをଗえたため、日ຊશࠃどこでもほ΅同じܥ౷
の店がฒͿというものになってしまっていた。しか
し、ここ年はҿ食もؚめて、ࢪઃがΦンリーϫンの
。ஶとなってきているݦがを求するੑݸ

また、ҿ食パートのੑݸԽ、ࠩ ผԽがࢪۀઃશମ
のՁ造にେきくݙߩし、ू ٬の強ྗなマグネット
となっている事例も૿えてきているのだ。

渋谷ヒカリエ
ौ谷ͳらͰͷ
จԽɾใൃ৴Λͯ͠ࢦ

ۙ年、࠶開ൃという֗のେܹม期をܴえているौ
谷。そのリーダー的な存ࡏといえば、ौ谷をຊڌ地と
する東ٸグループだ。

昨年�݄に՚々しくΦープンしたʰौ谷ώカリエʱ
は、グループのみならず、生まれมわりつつあるौ谷
の新しいランドマークとなっている。

東ٸグループのਪ進するौ谷࠶開ൃのコンセプト
は、「日ຊ一๚れたい֗ौ谷を目ࢦして」。東ٸグルー
プが૯ྗを上げてौ谷のإにҭてていきたいという
ҙࠐؾみも伝わってくる。

ιラマチをؚΉ、東京スカイツリータンは、ट
で言えば、お場やℷみなとみらいのような、ݍ
߹スϙットにؚまれると考えられているෳޫ؍ܕࢢ
٬૬手のച、といޫ؍ઃ。言い方はѱいがࢪۀܕ
うものが以前はり立っていたはずなのだがʜ。
「ιラマチのҿ食ςナント様にؔしては、いわゆる

ഉআしていただいྗۃ地ച、Ձ֨というものはޫ؍
ています。実際に、Φープンにあたっては、ϝニュー
の内༰、Ձ֨にまでҙݟをさせていただきました」そ
うޠるのは、東京ιラマチのി田 実ࢯ（東タンι
ラマチ᷂ۀ運営ຊ෦՝長）。

実は、ιラマチがそこまでޫ؍地ナイズされたҿ食
店をݏった༁は、పఈした地域重ࢹの長期ઓུがあ
る。お場にしても、ℷみなとみらいにしても、େ
ࢢにありながらも、もともとԿもない土地に一େ
ઃをθロから作り上げたという経Ңがあった。しࢪۀ
かし、ιラマチは๚れてみればわかるが、ଟくの人々
がらすԼ町にಥとしてݱれたࢪۀઃなのだ。
「ιラマチをݐઃするにあたっては、まず、東ઢ

Ԋઢのօさんにར༻してもらえる、愛してもらえるࢪ
ઃにすることがେきなςーマでした。ですから、ҿ食

ौ谷ώカリエは、
フードɾϏューςィーɾ
ファッションなど、
およそ���の店ฮで
ඦ՟ٸされ、東ߏ
店 が 運 営 す る

「4IJO2T（シンクス）」、
世ք最େڃのϛュー
ジカルܶ場「東ٸシ
アターΦーϒ」、ま
た、新しいスタイル
のクリエイςィϒス
ϖース「��（はち）」

などからなる、Ӻ݁の高ෳ߹ࢪઃだ。ҿ食フロア
にフΥーカスすると、やはりそのコンセプトのಠੑ
は際立っている。

Ϩストランフロアのϝインとなる�֊（EJOJOH �）は、
世ք֤ࠃの話題のϨストランやฮの໊店でߏし、
ʠh食べるʡを楽しΉ フɦロア、�֊（5"#-& �）は、ݸ
ੑ๛かな�3人のΦーナーにより新しいエネルΪーが
生まれるʠ場ʡを提ڙするh ʠ時間ʡを楽しΉ フɦロア
というコンセプトをܝげバラエςィ๛かな店をライ
ンナップしている。特に、�֊（5"#-& �）はଟくの
店がڞ༻෦と店ฮを۠るนをྗۃഉআし、開์ײ、
一ମײをԋ出した、これまでのौ谷にないಠ的なҿ
食フロアとして人ؾをूめている。
「ҿ食である以上、҆৺҆શで美味しい食事を楽し

めることは言うまでもありませんが、ौ谷ώカリエで
求したのは、食を通じて人々がަ流して、新しい楽
しみをݟつけていただくことでした。店ฮとお٬様、
お٬様同࢜、また、店ฮ同࢜が食を通じてਂくަ流す
ることで、ौ谷ならではの新しい文Խ、ັ ྗをൃ信し
ていきたい、そんない持っています」ौ谷ώカリエ
運営෦の 博ࢯ（東京ٸ行ిమ᷂ࢢ開ൃ事ۀ
ຊ෦՝長ิࠤ）は、ौ谷ώカリエのҿ食フロアにࠐめ
たデϕロッパーとしてのいをこうޠる。

ࢯの話にあったように、ौ谷ώカリエにおける
東ిٸమのデϕロッパーとしての事は、それࣗମが
非常にಠ的で、デϕロッパーとしてׂが新しい時
にೖったことをײじさせるものだった。ौ谷ώカリ
エでは、いわゆるେՈと店子というؔ、店子同࢜がラ
イバルというスςϨΦタイプのਤࣜはશくてはまら
ない。それを実に物ޠるエϐιードが、開店前に幾度
となく行われたというΦーナーϛーςィングの内༰だ。

「開ۀ前に5"#-& �のΦーナー様におूまりいた
だいてお伝えしたことは、このフロアશମをҿ食を中
৺とした一つのަ流の場、文Խൃ信の場としてみんな
で作ってҭてていきましΐう、ということでした。で
すから、ϛーςィングには֤店の完༧パースやϝ
ニューなども持ちدって、سጨなくҙަݟをすると
いうことを܁りฦし行いました」

Φープンすれば、必વ的にライバルとなる店ฮ同࢜
が、ۃൿであるはずの新店パースをݟせ߹ってҙަݟ
し、一つのҿ食フロアを作り上げるʂɹこんなデϕ
ロッパーが今まであっただろうか。また、Φーナーଆ
からのൃはなかったのだろうか。

ࢯはこうଓける。「もちろん、֤店が᛭ୖຏ
して、お٬様満足を求することはવですが、社
はデϕロッパーとしてそれ以上のモノを求めていま
した。そのため、もともとそうしたコンセプトにײڞ
して出店をܾめていただいたΦーナー様たちでした
から、もちろんൃなく、この出店をきっかけに、֤
店のΦーナー様同࢜で情ใަをしているとうかが
ってます。ϛーςィングは、ຖճとてもクリエイςィ
ϒなもので、立ち会った社もେいにษ強させていた
だきましたͶ」

東ٸ文Խ会ؗ、4)*#6:"���、#VOLBNVSB、ौ谷
マークシςィなど、ौ谷の文Խ造、情ใൃ信にྗを
いできた東ٸグループ。ौ谷ώカリエの開ൃにおい
てもその%/"はしっかりとଉづき、今後もײ度の高
いΦーナー、店ฮとのコラϘϨーションによって、食
を通じたさらなるಠ的な文Խ情ใൃ信が期待でき
そうだ。

東京ソラマチ
世քతͳޫ؍εポοトがΉɺ
Ҭີணͷ৯

昨年Φープンした新ࢪۀઃと言えば、す͙に಄に
ුかͿのは、日ຊをදする世ք的なランドマークに
もなった東京スカイツリータンだろう。

タϫーのダイナϛックなలもさることながら、東
京スカイツリータンに来場する人々をڻかせ、ັ ྃ
したのは、バラエςィ๛かな3��店ฮがूうࢪۀઃɾ

ʰ東京ιラマチ 。ɦΦープン初は、࿈日࿈ςϨϏの
࿐出がଓいたので、Լ町のに͗わいや文Խを৭ೱく
өさせた、ੑݸ的ないの店ฮをهԱしている方もଟ
いだろう。

Ⓒ TOKYO-SKYTREE渋谷ヒカリエ

東京急行電鉄㈱都市開発事業本部
渋谷開発事業部　渋谷ヒカリエ運営部
北沢 博成課長補佐

東武タウンソラマチ㈱商業運営本部
畠田 実課長
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特 集 満員御礼！ なぜこんな時代に人が集まる？　話題の施設の集客術！

にؔしても、常に೦಄にஔいているのは、地元ॅຽの
方に愛され、地域にݙߩするということなんです」と、
ി田ࢯ。

ιラマチイーストϠード�֊にある、食ॲ「そら
まち」は、Լ町情ॹをײじさせる店内で、࿈日ແ料
でམޠのライϒが楽しめることで人ؾの店。地元ྛՈ
一とのコラϘで、一ڃのൌՈさんが出ԋして、མޠ
文Խの野をげ、地域文Խのৼڵにݙߩしたいとい
ういがࠐめられている、ιラマチをする店の一
つだ。

また、ιラマチには、શࠃの໊店とݺばれる店もあ
るが、それも地元の方々がډながらにして、શࠃのお
いしいものが食べられる、という地元ຽをҙࣝしたς
ナントϛックスなのだという。
「おかげさまで開ۀ以来、盛گではあるのですが、

これからも、よりଟくの地元の方々におӽしいただけ
るようにと考えています。フードエリア͝とのスタン
プをूめて、プϨθントがもらえるスタンプラリーな
ど、Կ度も足を運Ϳことが可能な地元の方々にしん
でもらいやすいاըなども༻ҙして、来店をお待ちし
ている状گです」（ി田ࢯ）

地元重ࢹ、地域ີணを目ࢦして、開ۀ以来のେ盛گ
でうれしい൵໐をあげているιラマチ。それでも、
初のコンセプトをϒϨることなく、長期目ઢで۪に
進めている姿には、「ిंಓ」をײじる。

片岡温泉・アクアイグニス
௰ޱγΣϑɺԞ田γΣϑͷ
ͷίϥϘΛ౬ͷཬͰح

「もし、私がݹいԹઘཱྀؗのऔりだったら、きっ
とこんなࢪઃは作れなかったでしΐうͶ」

こう言って߽շに笑うのは、ࣜג会社アクアイグニ
スの立花 ࢯ（දऔక社長）。

શࠃ的な໊度では、ौ谷ώカリエ、東京ιラマチ
にはٴばないが、昨年、三重県「౬のࢁԹઘ（菰

こものちΐう

野町）」
にΦープンした、Թઘリκートܕࢪۀઃh ยԬԹઘɾ
アクアイグニス はɦ、中෦地۠最େのώットとも
শされる、େൟ盛ࢪઃとしてその໊を߾かせている。

は、Թઘ、॓ധ、ҿ食、ࣗՈԂなߏຊجઃのࢪ
どでߏされた新しいタイプのリκートを提案。๚れ
てݟてまずڻかされるのは、そのચ࿅されたデβイン
ੑだ。

まずは、なͥこの地にこうしたઌ進的なコンセプト

やデβインੑをඋえ、ચ࿅されたࢪઃを作るにࢸった
のか、そのアイディアのݯઘを立花ࢯにった。
「よくこんな田ࣷにこんなモノ作ったͶ、と言われ

るんですが、私にはある確信があったのです。アクア
イグニスを作る前は、日ຊのどこにでもあるԹઘ地だ
ったยԬԹઘですが、それでも年間��ສ人の来٬があ
りました。私はもともとݐઃۀを生ۀとしているもの
でしたから、ྑ ࣭のԹઘというๅだけでそれだけの人
が来ているのであれば、Ճえてここにしかないثを
持たせてあげれば、その3ഒのू٬ができるはずだと
考えました。そして、コンセプトとしてܝげたのが、

ʰ༊しと食 でɦした」
立花ࢯのಡみはズバリとたり、アクアイグニスは

開ۀから༧をえるू٬をୡしている。そして、
そのޭには、h ༊しと食ʱというコンセプトを強ྗ
にバックアップする最強パートナーの存ࡏがあって
こそだったことを立花ࢯは൱ఆしない。
「言ってみれば、一つのحです。世ք的に༗໊な辻

口シェフ、奥田シェフが、ここで一ॹに事をしてい
ただけたからこそ、これだけଟくのお٬さまに࿈日来
場していただいている。特に、辻口シェフには、世ք的
なϒϨーンがたくさんいらっしゃいまして、グランド
デβインにもਂくؔわっていただきました。辻口シェ
フ、奥田シェフのࢀՃがなければ、アクアイグニスは
またผのものになっていたでしΐう。私も、ޭさせ
る確信はありましたが、྆者の͝ࢀՃがなければここ
までେきなࢿには౿みれなかったでしΐう（笑）」

今さらղ説は不要かもしれないが、辻口 博啓シェ
フは、その໊を世քにられたఱ࠽パςィシエ。奥田 
政行シェフは、ܗࢁ県Ԭࢢで、地元食材にこだわっ
たイタリアンϨストラン「アルɾケッチァーノ」をେ
ൟ盛させたカリスマである。

アクアイグニスにおいて、辻口シェフは、パςィス
リー「コンフィチュー
ル アッシュ」、ੴ༼
パン「マリアー
ジュ ドゥ ファリーヌ」
などを、奥田シェフ
は、イタリアンϨスト
ラン「αーラ ϏアンΩ 
アルɾケッチァーノ」、

「奥田食ಊ」などを
運営している。

いわば、この世

ք的な�ຕ൘が新生ยԬԹઘɾアクアイグニスの目
ࢯうほど立花えばというわけだ。しかし、話をۄ
がいうحは、必વ、ىこるべくしてىきたというײ
を๊く。これは、立花ࢯのデϕロッパーとしてのఱො
の࠽と言ってもいいかもしれないが、ࢯのこの地を愛
する৺、地元をৼڵしたいという৺ࠜの強さが、辻口ɾ
奥田というحのコラϘϨーションを生んだと思え
るからだ。

そもそも立花ࢯが辻口シェフを口説きམとすこと
ができたのは、一粒のいち͝だったという。菰野町は
Թઘをར༻したいち͝の産地でもあり、立花ࢯは、
出店の要だけでなく、ࢪઃ内にܭըしたいち͝Ԃ
のプロデュースをґཔし、それが辻口シェフのۏઢに
৮れ、東京にあった店ฮを、ここアクアイグニスに移
すにまでࢸったという。

辻口シェフのհで出会った奥田シェフも同様に、
ࣗવ๛かで特産物のଟいこの地をアϐールし、奥田
シェフのֶである地域ৼڵという෦分でも、৺を通
わせたことは૾にくない。

৯ʹ͓͍ͯ֬かͳՁΛ͠ٻɺ
店がͦ͜ʹ͋Δཧ༝Λ໌֬ʹ͢Δ

今ճ、し΅Ήফඅ時にٯ行するように、リアル店
ฮであるେܕࢪۀઃにଟくのू٬をୡしている3
つのࢪઃ。デϕロッパーに話をってみると、それͧ
れ、Ӻ݁ܕ高ෳ߹ࢪઃh ौ谷ώカリエ 、ɦޫ؍ࢢ
ઃスϙットhࢪۀنେܕ 東京ιラマチ 、ɦԹઘリκ
ートܕࢪۀઃh ยԬԹઘɾアクアイグニス とɦ、ҟな
るコンセプトを持つࢪۀઃでありながら、ڞ通した
ू٬のΩーϫードというものがあることにؾがつく。

まずは、ҿ食というものを、୯なる食の提ڙとଊえ
ていないということだ。うまいものを出していれば、
٬はおのずとついてくる。વのことながら、食の
するだけ、ңାを満たすだܹにおいては、ઉをݱ
けの食では、ফඅ者はັྗをײじない。この3ࢪઃの
デϕロッパーは、それͧれに、方๏やアプローチはҧ
えど、Կかしらのh 今までとҧうڻき、ײ動、৺が
えるମݧ をɦ求しているのだ

そして、もう一つのΩーϫードは、h 地域ৼڵ、地元
ݙߩ だɦろう。ιラマチでは、地元ઙの方々、Ԋઢに
おॅまいの方こそがコアターήットだと言いり、ア
クアイグニスにおいては、地域おこしとも言えるৼڵ
が今まさに行われている。また、一ݟ地域とはؔな

いようにײじるौ谷ώカリエでさえも、実は、ौ谷ώ
カリエや周ลでಇく方のための楽しい食提ڙという使
໋を持ち、そこから情ใൃ信ج地としてのौ谷をアϐ
ールするという地域特ੑを強くҙࣝしているのだ。ɹ

言いえれば、これらのࢪઃ、店は、それͧれに確
かなՁ造を求し、その場所に出店し、食を提ڙ
する理༝と、使໋をきちんと持っていると言える。

余ஊになるが、アクアイグニスには、新しく生まれ
มわった素晴らしいԹઘࢪઃがある。そして、そこに
は奥田シェフがプロデュースする食ಊがある。そのચ
࿅された新しいࢪઃで、いきいきとًきながらಇいて
いるैۀһは、ࢪچઃでಇいていた方々だ。食ಊのϝ
ニューも、ੲのままのؾऔらないものばかり（奥田
シェフのϨシϐによる）。

をしたにもؔわらず、「地元の方に今まࢿなֹڊ
でどおりԹઘを使ってもらいたい」と、新ࢪઃになっ
てもೖཋ料を断ݻとして上げしなかったという立
花ࢯ。そして、この奥田食ಊにおける奥田シェフのエ
ϐιードからも、地域をい、ै һをՈのようにۀ
େにする、h 地域ৼڵ、地元ݙߩ とɦいう৺がදれて
いる。

アクアイグニス

株式会社アクアイグニス
立花 哲也代表取締役社長
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個性的な店舗が軒を連ねる、渋谷ヒカ
リエ7F「TABLE 7」でも、一際目を引く、
核テナントが、フラワーズコモン（カ
フェ・カンパニー株式会社／本社・渋谷）。
店のメインコンセプトは、アジアン・ラ
ティーノ。

カフェ・カンパニーのデザイナー・登
坂貴之氏は、「アジアの美味しさとラテ
ンの楽しさを融合させた店がフラワーズ
コモン。何度来ても楽しんでもらえるよ
う、渋谷ヒカリエでも最大の135坪の店
内を4つの異なるゾーンに分けてデザイ
ンしました。日常のランチやティータイ

2012年の重大ニュースにも数えら
れた、東京スカイツリーの開業。そのま
さにお膝元で、ツリー同様に人気を集め
ているのが、複合商業施設の東京ソラマ
チの飲食店ゾーンです。

タニコーが厨房を担当させていただい
た、7Fのそらまち亭様は、江戸味楽茶屋
と名乗るように、江戸情緒たっぷりの和
食処として人気のお店です。
「『粋と活き』を誇りに逞しく華咲いた

江戸文化を楽しんでいただく総合和食が
そらまち亭のコンセプト。「ねぎし三平
堂（林家）」プロデュースによる落語や色
物などの寄席芸が観られるのが最大の
特徴です」（そらまち亭マネージャー）

食に関しても、江戸のこだわりが…。
そらまち亭のメニュー
に多く使われている

「江戸甘味噌」は、米麹
をたっぷり使用し、独
特の風味を醸し出すと
ろりとした甘味が特徴
の味噌。目でも舌でも
江戸を感じる事ができ
るのが、このそらまち

ム、大勢で集まったディナー、大切な記
念日など、同じ店内でもそれぞれのシー
ンで使い分けてもらえたら」と、店のコ
ンセプト語ってくれました。

タニコーが担当させていただいた厨房
も、そうしたコンセプトに欠かすことの
できない重要な意味を持つパート。通常
であれば、料理人が快適に料理を作るこ
とができる環境を整えるのが当社の仕事
ですが、フラワーズコモン様の場合は、
その基本にプラスして、厨房と働く料理
人、スタッフをどうお客さまに見せるか
も大きなテーマとなっています。

「アジアには独特のシ
ズル感やライブ感があり
ますよね。レストランも
もちろんですが、街場の
屋台にも。その活気を東
京のカフェで再現し、お
客さまに提案できたら、
と考えました。オープン
キッチンはもちろんです
が、店の外から、厨房に
吊るしてある食材が見え
たり、店内に入ると食欲

亭なのです。
厨房に関しては、当初、今とは異なっ

た計画で話をすすめていましたが、途中、
オペレーションの問題でお料理の内容に
大きな変更があったため、厨房計画を変
更することになりました。
「結果として、開店以来非常に多くの

お客さまに来店いただいておりますの
で、今のスタイルにしてよかったと思い
ます。最終的にタニコーさんにお願いし
たのは、多品種、大人数のお客さまに対
応できる使いやすい厨房ということでし
たが、要望どおりの厨房にしていただき、
非常に満足していま
す」（そらまち亭香川 
篤志調理長）

をそそる湯気が感じられたり、見せると
いうことにここまでこだわったのは、当
社のカフェでも初めてでした。そのため、
オープン間際まで試行錯誤の連続で、タ
ニコーさんには、たぶん30回ぐらい図
面を訂正していただいたはずです。おか
げで、大変満足のいく厨房、店にしてい
ただけました」（カフェ・カンパニーフー
ドデザイン部長 福島 千豊氏）

連日大盛況のお店は、こうしたカフェ・
カンパニーさんの熱意と情熱の賜物。ア
ジアのシズル感、ライブ感の再現という、
当社にとっても未知の仕事で、大きな
チャレンジでしたが、そこから学ばせて
いただいたことも多く、心から感謝して
います。

そらまち亭さんは、呼び物の落語や
演芸が行われている間は、ほとんどオー
ダーがなく、始まる前と終わった直後に
一気に厨房が忙しくなるという特殊な
環境にあります。その際でも、混乱しな
いように、あらゆるメニューを想定して、
フレキシブルに使えるよう、徹底的に
動線をシミュレーションしました。さら
に、厨房機器もスチームコンベクション
オーブンを入れるなど大量の調理に対応
できるようにして、その結果使いやすい
とお褒めいただきとても嬉しく思ってい
ます。

カフェ・カンパニーデザイン部　登坂氏、フードデザイン部　福島氏 そらまち亭　香川調理長
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厨房施工担当者が独占リポート！
あの繁盛店の「こだわり厨房」お見せします！！

厨房施工担当者が独占リポート！
あの繁盛店の「こだわり厨房」お見せします！！

FLOWERS Common　フラワーズコモン

シズル感、ライブ感にこだわった、
ラテン・アジアンキッチン

東京都渋谷区渋谷2-21-1 渋谷ヒカリエ7F「TABLE 7」　03-3486-2363　
営）11：00-23：00（金・土・祝前日は11：00 〜 28：00）　ランチ　11：00 〜 16：00

江戸味楽茶屋 そらまち亭

江戸情緒を味わうエンターテインメント
和食のフレキシブル厨房

東京都墨田区押上1-1-2 東京スカイツリータウン ソラマチ7F　03-5809-7047　
営）11：00-16：30 ／ 17：00-23：00

城北営業所　光塚主任 本社第一営業部
第一グループ　砂原主任



カリスマパティシエ・辻口 博啓シェ
フの店として大繁盛している「コンフィ
チュール アッシュ」。2012年に複合型
の温泉施設として生まれ変わった片岡温
泉「アクアイグニス」（三重県菰

こ も の

野町）。
その目玉店舗として出店以来、平日休日
を問わず、一日中行列が途絶えない、売
り切れ必至のスイーツ店として人気を博
しています。
「本当は、お店に足を運んできていた

だいた全てのお客さまに当店のスイーツ
を味わっていただきたいのですが、今は
本当にただただ申し訳ないという気持ち
でいっぱいです」

こう恐縮するのは、コンフィチュール
アッシュ統括責任者の保坂シゲルシェ
フ。世界を股にかけて飛び回る辻口シェ
フが全幅の信頼を寄せている店の責任者
です。

実際に、厨房を作らせていただく際に
も、辻口シェフの命を受けて、当社と折
衝していただいたのが、この保坂シェフ
でした。

まず、今回の厨房を作るにあたって、
コンセプトとして提示されたのが、オー
プンキッチンでした。それも小窓からス
イーツを作っている作業風景が見えると
いった、ありがちなものではなくて、売
場と厨房の間に壁が全くない、いわばフ
ルオープンのキッチンだったのです。
「安心安全の問題もあって、現代のお

客さまは自分の口に入る食が、どのよう
に作られているのかに高い関心をお持ち
です。正直に言えば、開店当初は、これ

ほどすべての作業がお客さまにみられて
いる厨房で働くのは緊張する、というス
タッフの声が多かったんです。でも、そ
の緊張感も、いい仕事につながっていく
ことが私自身体感できました。常にお客
さまの視線を意識して働く中で、クリン
ネスはもちろん、無駄のない動きや立ち
い振舞、すべてが磨かれていく。辻口が
フルオープンのキッチンにこだわった理
由の一つはココにあったのだろうと思い
ました」（保坂シェフ）

私にとっても、フルオープンキッチン
の大規模なスイーツ店を手がけるのは初
めてでしたから、まず最初に始めたのは、
見せたい場所と見せたくない場所の取捨
選択でした。そして、働いているパティ
シエやスタッフの皆さんの動きが、お客
様からどう見えるのか、オープンキッチ
ンならではの躍動感をどう見せるかなど
を考慮して、レイアウトをご提案させて

Confiture H コンフィチュール アッシュ Mariage de farine　
マリアージュ ドゥ ファリーヌ

保坂シェフ

昨年11月に、アクアイグニス内に
オープンしたマリアージュ ドゥ ファ
リーヌは、世田谷にある辻口博啓シェフ
の人気ベーカリー店「マリアージュ ドゥ 
ファリーヌ」を移して新装オープンした
お店。スペイン産の石窯を新たに導入し
て、小麦をはじめ食材もできる限り地場
産の物を使うというこだわりでも注目を
集めています。

オープンから連日の大盛況で、店を辻

口シェフから預かる統括責任者の中西 
智彦さんは、「とにかく開業から連日、た
くさんのお客さまに来ていただいて、う
れしい悲鳴を上げています。パンの質に
関しても、品数に関しても、さらなる上
を目指し、もっともっとお客さまに喜ん
でいただけるように精進していきま
す ！」と語ります。

アクアイグニス自体は、観光スポット
として人気ですが、「マリアージュ ドゥ 

ファリーヌ」が目指すところは、地元の
方が毎日のように通ってくれる店だと言
います。

頂きました。
長さ3mにも及ぶショーケースがズラ

リと並び、その中には色とりどりのス
イーツ。そして、そのすぐ後ろでは、魔

法のように次々とスイーツを作り出すパ
ティシエ…。

コンフィチュール アッシュさんは、
間違いなく、今までにない全く新しいカ

タチのスイーツ店。当社にとっても、そ
の新しい歴史に参加させていただけたこ
とは、かけがえのない財産だと考えてい
ます。

東京にあったコンフィチュール アッシュ
をクローズして、ここ菰野に店を移したわけ
は、実は、一粒のイチゴがきっかけでした。
アクアイグニスの社長、立花さんが、アクア
イグニスを造る際のパートナーに私を選ん

で、話をしに来てくれた時の、いわゆる口説
き文句が、「辻口さんにお任せしたいのは、お
店だけではなくて、目の前にあるイチゴ
ファームもお願いしたい」と言われたのです。

私たち料理人は、常に最高な食材、新鮮な
食材を求めています。例えば、菓子作りに欠
かせないイチゴですが、まだ青いイチゴを
摘んで、3日後に手元に届くときに真っ赤な
状態になるように生産出荷されています。
でも、イチゴは摘まずに完熟させたほうが
美味しいにきまっているんです。ただ、今の
流通事情では不可能だと誰もが諦めて妥協
している。しかし、立花社長の提案ならば、
完熟イチゴを存分に使えるということでし
たから、私はその環境でスイーツを作りた
いという衝動を抑えきれなくなってしまい

ました。そこで、世田谷からここに店を移し
てしまったというわけです。

イチゴ以外にも、ここには、菰野町特産の
マコモダケというイネ科の植物があり、ス
イーツに欠かせないフルーツ作りにも素晴
らしい生産者がたくさんいらっしゃいます。

やはり、ここでお店をやらせていただく
以上、この土地のモノを使って、ここでしか
できないスイーツを味わっていただきたい。

アクアイグニスには、私のプロデユースす
るもう一つの店「マリアージュ ドゥ ファリー
ヌ」もあります。こちらでもやはり、マコモ
ダケをはじめ、地域の食材を使って、地域の
方に喜んでもらえるパンを作ることをコンセ
プトにしています。（辻口 博啓シェフ）

三重県三重郡菰野町菰野4800-1　059-394-7727　営）11：00〜 18：00　休）不定休

名古屋営業所　野崎所長

世田谷から三重県菰野町へ【一粒のイチゴがもたらした奇跡】

INTERVIEW匠’s
辻口シェフ
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カリスマパティシエが挑む、
新しいスイーツ店のカタチ 地元の食材をふんだんに使った、

大盛況石窯パンの店

三重県三重郡菰野町菰野4800-1　059-394-7729　営）7：00-18：30　休）不定休

厨房施工担当者が独占リポート！
あの繁盛店の「こだわり厨房」お見せします！！



辻口スイーツと並ぶ、アクアイグニス
の2枚看板の一つが、イタリアンレスト
ラン「サーラビアンキ アル・ケッチァー
ノ」。このお店は、2000年のオープン以
来、庄内の食材にこだわった、イタリア
ンレストラン「アル・ケッチァーノ」（山
形県鶴岡市）を大繁盛させた、あの奥田 
政行シェフがプロデュースする店です。

奥田シェフといえば、世界のシェフ
1000人に選ばれるなど、世界的にも注
目されていれるカリスマシェフ。地産地
消をさらに地産訪消へと昇華させ、地域
の生産者、生活者ともに、食を通じた地
域振興を果たすなど、その影響力は計り

知れない。もちろん、このアクアイグニ
スの新店で目指しているのも、地域の生
産者を巻き込んだ、地産地消、地産訪消
の実現です。

サーラビアンキ アル・ケッチァーノ
で料理長を務める、奥田シェフの愛弟子・
深井良祐シェフは、店のコンセプトにつ
いてこう語ります。
「基本は、奥田シェフが庄内の食材、生

産者にこだわって、庄内イタリアンとで
も呼べる料理を確立したように、私もこ
の菰

こ も の

野町、三重県の生産者の方々と一緒
に、私なりのここでしか食べることので
きないイタリアンを作っていくつもりで
す。ただ、現在は、まだまだ地域の食材
だけでメニューが作れるまでには至って
いないので、これから、少しずつ地域の
生産者の方々とお話をして確立していき
たいです」

イタリアや東京などの有名イタリアン

料理店を経て、2009年から奥田シェフの
下で腕をふるっている深井シェフ。厨房作
りにも独自のこだわりがあり、料理長を任
せられたこの店では、厨房の設計も深井
シェフが中心となって行われました。
「この店の厨房は、今までいろんな店、

いろんな厨房を経験してきて学んだこと
を生かして、その集大成としてタニコー
さんにお願いしましたから、一切妥協は
ナシ ！　野崎さんには、時に厳しいこと
も言いましたが（笑）、本当にとことん手
を抜かずにやっていただき感謝していま
す」（深井シェフ）

深井シェフからのオーダーは、基本的
にはベーシックなイタリアン厨房なので
すが、細かな部分では、いろいろと感心
させられました。例えば、通常は調理台
の足元は開いているものですが、それを
すべて閉じて欲しいというオーダーを頂
きました。これは、厨房をクレンリネス

Sa-la bianchi Al-cciano サーラ ビアンキ アル・ケッチァーノ
奥田食堂（和食）　露

ろ あ ん お ん み

庵温味（割烹）

深井シェフ

アクアイグニスには、奥田シェフがプ
ロデュースする『和』のレストランもあ
ります。それが、奥田食堂と露庵温味で
す。実は、この二軒は、片岡温泉の温泉
棟の中にあるというユニークな店。つま
り、温泉に入らないと食べることができ
ないという仕掛けなのです。

奥田食堂はその名のとおり、自らの名
を付け、自身の原点であるまさに食堂。
露庵温味は、席数わずか9席のカウン

ターで、割烹スタイルの和食が楽しめる
という趣向です。

両店とも、地の物を中心に、食材の素
朴な味を楽しむ、奥田流のレシピで作ら
れた、肩肘張らない料理が大人気。料理
人、スタッフも旧片岡温泉の方々をその
まま雇用しているといいます。

サーラビアンキ アル・ケッチァーノ
とは一味違った、奥田シェフの地域愛を
感じる奥田食堂と露庵温味なのです。

名古屋営業所　野崎所長

（衛生的な環境の継続的維持）にするた
めに、食材が台の下に転がって腐敗して
そのまま清掃ができない、という事態を

未然に防ぐ工夫です。
また、調理台の高さにしても、深井シェ

フはかなり長身の方なので、ご自身に合

わせてしまうとスタッフの方が使いにく
いからという理由で、あえて低めにする
など、シェフの本当に細かな気遣いが随
所に詰まった厨房となっています。

もう一つ私が感激したのは、深井シェ
フが生産者の方たちと定期的にされる
ミーティングの場に、私も呼んでいただ
いて、みなさんと意見交換ができたこと
です。これが、地域を自然に巻き込んで
いき、店を、地域を盛り上げていく、奥
田イズムなのだと、とても感激しました。

アクアイグニスに店を出すというお話は、
最初は辻口シェフから頂きました。ただ、昨
年は、スカイツリーの店を開店したことを
はじめ、時間的な余裕がなかったので、最初
はお断りするつもりでいたのです。ところ
が、アクアイグニスの立花社長とお会いし
てみると、とても強い郷土愛を持って、私に
期待してくれていることがひしひしと伝
わってきました。

話題づくりだけで話を持ってきた経営者
ではなく、郷土を愛する一人の男の姿をそ
こにみてしまったのです。それで、つい、OK
してしまった（笑）。

よく調べてみると、菰野町にも三重県に
も非常に優秀な生産物があり、ゆくゆくは

庄内と同様に、生産者の方々と地域を盛り
上げていけるのでは、という確信も持てま
した。

アクアイグニスは、まだスタートしたば
かりで、これからもっともっと地域の方が
足を運んでくれる環境を整えなければなら
ないと考えています。店ももっとバリエー
ションが必要で、実際に私も「やくケッ
チァーノ」など幾つかの店のプランを進め
ていますが、アクアイグニスの中を周遊で
きるようにして、地域の方も日常的に楽し
んでいただける、満足度の高い場所にもっ
ともっとしていきたいと思っています。

（奥田 政行シェフ）

スタッフの働きやすさ、
クレンリネスも追求した気配り厨房 奥田シェフのレシピでいただく『和』

三重県三重郡菰野町菰野4800-1　059-394-7655　
営）11：00 〜 23：00（奥田食堂）　営）18：00 〜 22：00（露庵温味）

三重県三重郡菰野町菰野4800-1　059-394-7734　営）11：00~15：00/18：00~22：00　休）不定休

新店計画も続々！【地域に根ざし、愛される施設に─】
INTERVIEW匠’s
奥田シェフ
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厨房施工担当者が独占リポート！
あの繁盛店の「こだわり厨房」お見せします！！



―― 国 際 ビ ジ ネ ス 学 院 様 が
タニコーにご用命くださった
きっかけをお聞かせください。
大聖寺谷 理事長 当学院のス
タートは、福井に創立した「国
際ペット専門学校福井」でした。
その福井キャンパスを作る際
に、トリミング実習室の設備に
ついて、タニコーさんに相談さ
せていただいたのです。
私は、もともと福井で繊維関係
の会社を経営していたのです
が、タニコーさんは福井に大き
な工場もあって、郷土の誇る大
企業でとても有名でした。それ

で、きっと相談にのっていただ
けるだろうと思って、タニコー
さんを訪ねたのが最初でした。
―― 最 初 は“同 郷 の よ し み”
だったというわけですね。具体
的にはどのような設備を要望
されたのでしょう。
大聖寺谷 理事長 トリミング実
習室に設置するシンクです。そ
こでペットにシャンプーをする
のですが、ペットも小型犬から
大型犬まで大きさも様々です。
しかも、シンクを使う生徒は経
験がなかったり、力の弱い女性
であったりするので、既成のも

よ。ちょっとしたことでも、電
話をすればすぐに飛んできても
らえる。私は、タニコーさんも
伊藤所長も、信頼できるパート
ナーだと思っています。
―― 同郷のご縁、そして、その
後の人とのつながりで、タニ
コ ー を 大 切 な 事 業 の パ ー ト
ナーにしていただけたのです
ね。ありがとうございます。
最後になりますが、理事長の今
後の国際ビジネス学院への思
いをお聞かせください。
大聖寺谷 理事長 昨今、ペット
業界は急速に成長しており、即
戦力になるトリマーや動物看護
士の育成が急務になっていま
す。
実は、私が国際ペット専門学校
を創立したのは、ある苦い経験
があったからです。繊維会社か
ら業種転換して、ペット専門店
を多店舗展開するビジネスを始
めたものの、肝心のトリマーが
確保できずに計画が進みません
でした。そこで、トリマーが圧
倒的に足りないのであれば、ト
リマーを育成するための学校を
作ろう。そして、それはビジネ
スになると思い、その時、当校
が目指す目標はただ一つ、社会
に出て即戦力となる人材育成で
あると、確証しました。

その結果として昨年、ペット業
界最大手のイオンペット（本社・
千葉県市川市）と産学協同のプ
ロジェクトとして、イオンペッ
ト社員養成学科を立ちあげまし
た。この学科は、イオンペット
の社員登用試験に合格するため
の、いわば就職直結型の画期的
な学科なのですが、これも当校
の目標に賛同・協力していただ

いた結果であると思っていま
す。
私は、国際ビジネス学院で展開
している各専門学校を通じて、
この北陸から日本全国、世界へ
と羽ばたく職業人を育成してい
きたいと夢見ています。
郷土の友であり、大切なビジネ
スパートナーとして、伊藤所長
をはじめとするタニコーさんに

は、これからも当学院にお力添
えをお願いしたいと思っていま
す。
―――ご期待に添えるよう、モ
ノづくり企業として、一層の精
進をいたしますので、これから
もよろしくお願いいたします。
本日は、お忙しい中、インタ
ビューにご協力くださり誠に
ありがとうございました。

ペット用シンクも作ります！

タニコーさんは、
郷土の誇る
“モノづくり企業”

今回のお客様は、学校法人

国際ビジネス学院様です。

学校法人国際ビジネス学

院様は
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など、北陸を本拠地に、各

種専門学校を展開されて

います。

タニコーの意外な
お仕事、お客様を
紹介します

学校法人 国際ビジネス学院 

大
だ い し ょ う じ や

聖寺谷 敏
さ と し

理事長

学校法人 国際ビジネス学院
石川県金市ೆ町6-12

http�//www.kbg.ac.jp

のでは納得いきませんでした。
であれば、使いやすいものを自
分たちで作ってしまおう ！　
という発想になりました。そし
て、工場を持っていてモノづく
りをされているタニコーさんで
あれば、こちらの要望にも応え
ていただけるのでは？　と思い
依頼しました。
　製作にあたってタニコーさん
には、犬を入れやすいシンク形
状にしていただいたり、犬の毛
が詰まらない仕様にしていただ
いたりと、いろいろと細かな要
望を出しました。その一つ一つ
の要望に、きちんと応えてくれ
ました。
―― 国際ビジネス学院様は、現
在、ペットのみならず、美容、
ビジネス、製菓などの専門学校
を展開し急成長を遂げていま
すが、それらの学校開校時にも
タニコーは様々なご用命をい
ただいております。その一番の
理由は何でしょう ？
大聖寺谷 理事長 最初の福井の
仕事で、お願いすれば何でもで
きることが分かりましたから

（笑）、まず相談して、あとは任
せておけるという安心感が大き
いですね。タニコーさんは、厨
房機器のトップメーカーとして
知られていますが、飲食ビジネ
スではない私からすれば優れた
モノづくりの会社です。
ペットシンクの福井校の後も、
同校の学食や併設しているカ
フェを作っていただきました。
そして、世界的パティシエであ
り地元石川県出身の辻口博啓氏
を校長に迎え昨年開校したスー
パースイーツ製菓専門学校で
は、本業の厨房機器の部分で遺
憾なく力を発揮してもらいまし
た。
また、技術力もさることながら、
私がずっとタニコーさんとお付
き合いをさせていただいている
のは、やはり、人なんですね。福
井営業所の伊藤所長の誠実な仕
事ぶりはもちろんですが、人柄
も大変気に入っているんです

　2012年、金沢に開校した「スー
パースイーツ製菓専門学校」は、
世界的パティシエ・辻口博啓
シェフを校長に迎えた、学校法
人国際ビジネス学院の新しい学
校。タニコーは、この学校でも
辻口シェフのご指導のもと、全
面的に実習用厨房設備を担当さ
せていただきました。
　「辻口校長が目指すのは、世界
を獲ることができるパティシエ
を、故郷である石川県から輩出
することです」と、同校理事の
清川裕氏が語るように、スー
パースイーツ製菓専門学校の志
は高く、もちろん、実習用厨房
設備に対する要望も非常に高い
ものでした。
　「世界の今、を生徒たちには意

識させたい。ですから設備も最
新のものでなければダメ。本当
に今のスイーツが作り出せるも
のでないとー。スイーツ界は、
まさに日進月歩で進化していま
す。このままだと、最先端の現
場と、旧態依然として時代遅れ
の技術や考え方を教えている教
育の現場はどんどん乖離してし
まいます」と、辻口校長。
　また、生徒には最新技術の習
得と同時に、一社会人としての
人間形成にも力を注いでいるの
が同校、そして、国際ビジネス
学院の教育理念。
　「やはり一人の人間として礼
節をわきまえ、魅力的な人間で
なければ一流のパティシエには
なれない。だから、この学校で

も人間育成に関して、力を注い
でいます。
　今後タニコーさんには、進化
に遅れないで、さらに先を行く
アイディアと提案、そして、世
界を視野に入れた機器の開発と
いったものを期待しています」
と語る辻口校長の言葉に、“故郷
である石川県から世界を獲る人
材を ！”という強い意気込み、
そして、タニコーへの大きな期
待を感じました。
　第2、第3の辻口シェフが誕生
する日を夢見て、タニコーは、
精一杯サポートさせていただき
ます。

（タニコー金沢営業所・
岡嶋 誠　エリア長）

石川から世界を獲る！！

学校法人 国際ビジネス学院

スーパースイーツ製菓専門学校

福井営業所　伊藤所長

国際ペット専門学校金沢　ペット用シンク
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世界的パティシエ辻口博啓シェフが校長に就任─。
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