
　チーズケーキと焼き菓子です。チー
ズケーキは小さなお子さんやチーズが
苦手の人にも食べやすいように、あっさ
りした風味と軽い食感にしており、世
代を超えてご愛顧いただいています。
　創業来のバウムクーヘンは、創業
者が修業していたユーハイム・コン
フェクト※1の本場ドイツのレシピを受
け継いでおり、昔ながらのぎっしり詰
まった生地が、古くからの常連さんに
人気です。

　「安い原料は使うな」というのが創
業者の口癖で、よい原料を使うことに
こだわっています。季節限定の宇治
抹茶チーズケーキには、京都の茶舗か
ら取り寄せた、厳選した茶葉だけを
使っており、濃厚なこの味を求めて遠
方からもお客様がみえます。
　また、「松の司の酒ボンボン」も、私

が惚れ込んだ松瀬酒造
さんのお酒を使ったチョ
コレートボンボンを作り
たいと思い、酒蔵に何度も
足を運んで完成させました。

　見栄えのするきれいなケーキより、
口の周りにクリームがつくのも忘れて、
ほおばってしまうようなおいしいケー
キをつくることを目指しています。
　小さい子どもがケーキの絵を描くと
き、たいてい三角でしょう。あのシン
プルな姿が王道だと思います。
　そして味は、食べなれた家のご飯の

ように、気取らずいくつでも食べられ
るのが理想です。
　

　以前から、滋賀の素材を使いたい
という思いがあり、産業支援プラザさ
んに相談したところ、ファンド※2を紹
介され、古代米を使って新しい焼き菓
子をつくることにしました。
　当初はすぐできるだろうと考えてい
たのですが、いざやってみると、まず、
米粉と小麦粉が混ざらないし、時間が
経つと沈殿する。焼いたら焼いたで、
すぐしぼむんです。
　結局、1年近く悪戦苦闘し、焼き方
や温度変化を調整して、やっと古代米
のよさを活かしたモチモチ食感のロー
ルケーキが出来上がりました。

厳厳選した原料と
地地元の素材にこだわり
「「未来のロングセラー」に挑む

厳選した原料と
地元の素材にこだわり
「未来のロングセラー」に挑む

元気企業！紹介

チーズケーキとバウムクーヘンが、世代を超えたロングセラーとして愛されるア
ンデケン。創業来のモットーを大切に、季節限定の宇治茶や自ら惚れ込んだ酒
蔵の酒を使うなど、原料にも並々ならぬこだわりを持つ。
地元滋賀の素材を使ってのチャレンジで、
古代米ロールという新商品を生み出した
島田社長は、今「アンデケンの新
たな顔になる菓子作り」に挑む。

厳選素材へのこだわり

バレンタインデーでは
前年比3倍の売行き
松の司の酒ボンボン

―― 主力製品を教えてください

新商品へのチャレンジ
―― 理想のお菓子とは何でしょう？

―― 古代米を使った
　　新製品が出ましたね？

代表取締役社長　島田 渡  さん
し ま  だ 　 わたる株式会社 アンデケン

―― 菓子作りで一番、大切に
　　されていることは何でしょう？ 

子どもから大人まで人気のロングセラー
チーズケーキ
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　今回、初めてファンドを利用したの
ですが、当初は補助金で新しい設備
を導入することしか眼中にありません
でした。今では古代米という新しい
素材と出会い、いろいろな気づきや発
見の機会を得られたことに、感謝と喜
びを感じています。

　現在、近江八幡のムベ※3を使った
シャーベットを研究中です。ほのか
な甘みなので、「ムベらしさ」をどこま
で出せるか、新たなチャレンジです。
　試作したものは、ご近所のお客様や
お子さんに評価してもらっています。
皆さん、容赦なく酷評してくれますが、
おべんちゃらを言われても意味がない
ので、素直に受け入れています。（笑）

　製造のスタッフたちに常々言ってい
るのは、「道具を惜しむな」ということ
です。パレットナイフひとつにしても
プロの道具は高価ですが、本人に買

わせて練習させます。そこで出し惜し
みすると腕を磨くことはできません。
　私の修業時代、１年目ではケーキに
触ることさえできませんでした。洗い
物やまかないづくりに追われる中で、
今思うとありがたかったのは、カス
タードクリームを炊かせてもらったこ
とですね。カスタードクリームという
のは「クレームパティシェ」、つまり
「ケーキ屋さんのクリーム」といって、
まさにケーキ職人のプライドそのも
の。弊店でも1、２年目のスタッフに
炊かせ、ケーキ職人としての自覚と責
任感をもたせるようにしています。

　
　先代がアンデケンの代表商品であ
るチーズケーキを生み出したように、
私も自分の代で、お店のもう一つの顔
になるような新しい焼き菓子を世に出
したい。そのためにも、お客様やス
タッフを大事にしてお店を発展させな
がら、安心して新しいチャレンジがで
きるようにがんばります。

株式会社 アンデケン

▲

代表者／
　代表取締役社長　島田 渡▲

従業員数／22名▲

住所／
　(本店)　
　滋賀県近江八幡市鷹飼町551
　(彦根店)
　滋賀県彦根市平田町426-2▲

創業／1965年▲

業務内容／
　洋菓子の製造販売・喫茶▲

TEL ／0748-33-2100▲

URL ／ http://www.ke-ki.jp/

※２ しが新事業応援ファンド
　　 助成金交付事業
地域ブランド力の強化や地域経済の活性化
を図るため、地域資源を活用した新しい商品
やサービスを創出するた めの製品開発（企
画検討や試作開発）、その開発を完了した後
の販路開拓の取り組みを支援する事業です。
本事業は平成30年度で終了となります。

問い合わせ先
（公財）滋賀県産業支援プラザ
経営支援部 創業支援課
担当/長谷川・川口・中村

　 077-511-1412
　 077-511-1418
　 in@shigaplaza.or.jp　

株式会社 アンデケン Data

古代米ロール
黒米の滋味あふれる豊かさを色ともちもち感で表現

使用後はティッシュボックスの
ケースになる「なごみセット」
空になった後まで考えている心遣いが嬉しい

新たな顔となる焼き菓子を
―― スタッフはどのように
　　育成されていますか？

―― 次の新商品も楽しみです ―― これからの目標を教えてください

※1 ユーハイム・コンフェクト
日本で初めてバウムクーヘンを製造したドイ
ツ人菓子職人のカール・ユーハイムの弟子た
ちが戦前に設立した製菓会社。

※3 ムベ
アケビ科の植物。日本では伝統的に果樹と
して重んじられていたが、現在はあまり利用
されていない。
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