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主力製品／フレンチ・ イタリアンレストラン、 サロン
の経営、洋菓子およびパン、惣菜、関連
商品の製造・販売
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奈良の伝統食材で漬物（ピクルス）事業、
メーカーに向け一歩
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かめいあんじゅは、昭和４７年にオープンした大阪初の
フランスレストラン「ビストロ・ダ・アンジュ」に始まる。
３店舗目のイタリアレストランを開いた昭和５５年に法人
化し、その後は、レストランはもちろん、パン、洋菓子、
総菜などの関連商品に業容を拡大した。最近では平成
２９年４月に心斎橋に「洋食あんじゅ」を開店するなど、
現在、大阪、奈良、神戸に１６店舗を展開している。
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平成１５年に就任した真鍋純社長は「外食産業全体の

売り上げが異業種の参入などもあって低下し、発想や
手法を変える必要がある」と危機感を唱える。その意識の
高さが輸入会社や飲食店のコンサルタント会社の設立
につながっている。年々厳しくなる外食産業で、すべての
顧客と社員が、満足と感動をしてもらうことを喜びとし、
日 、々積極的な経営に取り組んでいる。

事業内容
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奈良県の伝統野菜や果物を使って漬物を製造する。
そのために遠心脱水機、蒸気加熱付オーブン、急速冷却
機、型抜き機などの調理器具を大阪市鶴見区のメイン
キッチンに導入する。これらでスパイス漬け（薬膳ピク
ルス・フルーツ入り奈良漬け）など、洋風・和風の新感覚
漬物（ピクルス）を作る。従来のレストランによる販路
だけでなく、全国に市場は広がり、日持ちが短いパン
や菓子ではできなかった生産性の高い事業を展開する。
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２０数年、奈良県に住む真鍋社長は、生産が少ないが、

高品質な地元奈良の伝統野菜や果物に出会い、平成
２６年８月、地元の銀行が主催するビジネスコンテスト
を通じて漬物（ピクルス）への活用を思い立った。真鍋
社長は「店舗で培われたノウハウや調理技術が生かせ、
地域貢献にもつながる」と地元への恩返しを唱える。

補助事業
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平成２７年１月に洋食の最新技術を用いて「食感を
大切に」し「衛生的な漬物」作りを始めた。導入した
設備により、大量の野菜を衛生的に新鮮なまま、洗浄、
殺菌、漬け込み、冷却できたことで「奈良野菜ピクルス」、

「フルーツ入り奈良漬け」、「丸ごとトマト漬け」、「黒豆の
バニラ漬け」など、多様な調理法による漬物が完成した。
特に奈良由来の生薬「大

や ま と
和当

と う き
帰」の葉を使った漬物も開発

できた。さらに生産量のアップと高付加価値化が図れ、
卸売業者や通販各社への対応ノウハウも習得できた。
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平成２８年４月、奈良県在来の葉物野菜「大和まな」
とミックスの２種類の「大和トウキ漬けピックルス」を
発売、１年間で２，１０７パック（月平均１７５パック）を
販売した。現在、奈良や東京など８店舗で月２００パック
を販売している。真鍋社長は「漬物から新しい製造ノウ
ハウや販路が見つかった。今まではパンや洋菓子の
ように残ると捨てる形から、生産、保管、ブランド戦略、
デザイン、営業を考えるメーカーとしての道も開けた」
と事業以外の効果にも目を細める。

具体的成果
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現在、漬物は大阪で製造しているが、将来は、地元
農家との連携をより深め、奈良での製造を計画している。
真鍋社長は「社員にはレストランを中心とした仕事以外、
農業（農産物加工）も選べるようにしたい」と地元貢献に
意欲を燃やす。そのため今後は、地元の農家を細かく
回り、季節商品など種類を増やし、奈良の土の匂いが
感じられる商品を目指す。さらに冷蔵品からお土産として
全国で販売できるよう常温品への開発にも力を入れる。
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さらに柑橘「大和 橘
たちばな

」や生薬「大和当帰」など、
奈良県にゆかりの深い農産物に着目。「大和橘」は日本
の柑橘類の固有種で、万葉集に多くの歌が詠まれ、花や
葉の香りが愛されている。一方、「大和当帰」はセリ科
の多年草木。根は冷え症などに効く漢方薬、葉や茎も
ハーブとして注目される。これらと国産和漢素材でハーブ
茶「桃

とう
鹿
か

茶
ちゃ

」も商品化した。「これらを含む漬け物事業で
３年後の平成３２年に売上高１億円、将来、お土産や
ギフト市場で１０億円規模の事業に育てたい」と真鍋
社長の地元への貢献を目指す夢は広がる。

今後の戦略

大阪を中心に展開するレストラン
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昭和４７年創業の大阪で一番古いフランス
レストランです。現在は、フレンチ、イタリアン
などのレストランのほか、パンや洋菓子も
手がけており、「食の技術者集団」として
ヨーロッパのおいしさを日々提供してい
ます。

「食の技術者集団」として
ヨーロッパのおいしさを日々提供
代表取締役社長  真鍋 純
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