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事
業
名
地元益子の器、地酒、いちごでのおもてなし
益子焼の展示と料理の提供、新たに開発したいちごのデザートで、益子、栃木のおもてなし

活用した地域資源
■益子焼

連携者
■株式会社もえぎ（益子焼）　■益子焼生産者（益子焼）

和食 杣 │ 平成30（2018）年度

　「和食 杣」では、地産地消を目指したお店づくりに力を入
れています。 今回当店の趣旨にも合う「栃木のおもてなし」
をPRする事業でしたので、積極的に参加させていただきま
した。 益子、栃木に来てくださった方に「益子焼でお酒が飲
める」「食事もできる」「見て楽しめる」ことが、何よりのおも
てなしになると思います。 展示した益子焼には各作家の名
前を表示し、より益子焼に親しみを感じてもらえるように
しました。 また厳選した県内の地酒も、入口付近にディス
プレイショーケースを設置して地酒の現物を見ながら選ん
でいただけるなど工夫を施しました。
　食材にもこだわりを持ち、朝採りの新鮮ないちごを使っ
たスイーツを提供するのはもち
ろん、いちごだけでなく県産の
食材で趣のあるパフォーマン
スができるよう、これからも
日々精進していきます。

和食 杣
■住所／321-4217 栃木県益子町益子2068-1　
■TEL／0285-72-0931　■FAX／0285-72-0961

業務内容　■飲食業

事業内容
　益子焼の器と地酒、いちごを活用し、“益子、栃木のおもてなし”を行い
ました。 当店は益子町中心部で和食処として昼夜の営業を行い、これま
で益子焼を食器に使用し料理を提供してきましたが、益子ならではのお
もてなしがしたいと考え、これまで以上に益子焼をPRできる取り組みを
行いました。
　まず益子焼のぐい呑みや皿を、店内で鑑賞できるように展示棚を設置
しました。 展示した器は料理や日本酒の提供の際に使用し、お客様は料
理と益子焼を一緒に楽しんでいただくことができます。 またデザートメ
ニューがなかったことから、いちごを使ったメニューを開発。 すでに地元
の食材（そば、豚肉等）を使用した料理も提供しており、それらに加えいち
ごのデザートを益子焼で提供することで、これまで以上に幅広いお客様
に益子の食事を楽しんでいただくことが可能になりました。
　これらの取り組みをSNSやチラシで発信し、集客を図っています。 ま
たチラシ作成の際には、新メニューの表示や日本酒を楽しむ益子焼も載
せてPRを行っていきます。

❶❷❸落ち着いた雰囲気の内観、展示棚を設置し益子焼を展示　❹朝採りいちごのスイーツ

❶

❸ ❹

❷

本事業への想い（将来の展望など）
和食 杣　寺方　博

そま

　日光と言えば、世界遺産に認定された日光社寺をはじめ
とした観光地で、国内を問わず海外でもとても有名な地域
です。 しかしながら、そのような環境においても食の魅力
が少ないと言われています。
　そこで日光市で生産した地域農産物を使用し、日光の農
産物の価値も上げながら日光という大地とともに多くのお
客様に“日光の食の魅力”を発信するため、食につながる商
品の開発・製造・販売を行っていきたいと考えています。
　農商工が連携した「日光お宝っぷグルメの会」では生産
者に限らず、旅館・飲食店などがそれぞれの得意分野で同
じ日光という場所で新たな食の魅力を広め、より根強い日
光の食文化になるものを開発し
ています。 このジェラートも、
「食の材料＝地域農産物を、日
光オリジナルの新しい形でお
客様に届けていきたい」という
想いが集まった商品なのです。

事
業
名

日光ならではの地域資源を活用した
オリジナル商品の開発・製造・販売
日光産苺を使用した苺シロップと生乳のジェラードを開発

お問い合わせ先　だいもん苺園
■住所／321-1101 栃木県日光市明神1541
■TEL／090-2559-1117　■FAX／0288-22-5469

業務内容
■苺の栽培・販売　■スムージーの販売　■苺ジャム・シロップの販売

事業内容

❶

❸ ❹

❷

活用した地域資源
■いちご　■生乳

連携者　■有限会社山楽　■有限会社ヤング　■株式会社アトリエ笠原　■有限会社谺　■シェ・ホシノ　■有限
会社黒須製餡所　■株式会社一心舘　■本家やまびこ　■ニコニコファーム　■おうちごはんとりあえず　■斎藤
農園　■食堂すゞき（以上、サービス提供）　■だいもん苺園（いちご）　■鹿野商店　■日光食の研究所（生乳）

　日光ならではの地域資源を活用した、オリジナルのデザートメニュー
として、地元産いちごのジェラートを開発しました。
　ジェラートには、新鮮な生乳と私たちの地元日光市の厳しい寒さの中、
土作りにこだわり有機肥料をメインに使った有機栽培で、自然の恵み豊
かな日光連山の伏流水とともに育てられたいちごを使用。 こだわりの日
光産「とちおとめ」を使い、いちご農園特製の“とちおとめシロップ”をジェ
ラートに合わせました。
　また、ジェラートには、日光市で栽培された里芋を加えました。日光産
の里芋は、日光の厳しい自然環境でも凍らないようにでんぷんを糖に変
えるため、糖度が高く、粘りとやわらかさを併せ持っており、里芋を加え
ることで、通常のジェラートよりも粘りのある上品で滑らかなジェラート
に仕上がりました。

❶「日光お宝っぷ」では新グルメを開発　❷日光お宝っぷグルメ第3弾のジェラート　❸❹里芋の特性を利用した滑らかな食感が特徴

日光お宝っぷグルメの会 │ 平成28（2016）年度
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本事業への想い（将来の展望など）
だいもん苺園　大門 勇人
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