
【Oh!Me】

毎日新聞のご購読お申し込みは

いと重菓舗は、江戸時代に創業。以

来200年以上続く和菓子の老舗。藤

田さんは7代目にあたる。今、

話題になっているのが、いと

重菓舗の「金亀酒ケーキ」。

このケーキを開発したきっかけ

は、いと重と同じく、井伊家（元

彦根藩主）ゆかりの蔵元「岡村

本家（豊郷町）」の岡村博之専

務（35）との話から。

2人は共に彦根青年会議所のメンバー。

何か新しいことをやってみたい！と、

いつも考えていた。そこで、純米酒「金

亀」をふんだんに使ったケーキの開

発に乗り出した。

世間一般でお酒のケーキは売られて

いるが、パウンドケーキがほとんどで、

スポンジとバターク

リームを使ったケー

キはめずらしい。

「地元のおいしい食材

を使って土地の良さ

を表現したいという

思いと、互いに井伊

家ゆかりの店として

長年このまちで商

売させていただい

ていることから、

純米酒『金亀』を

使いました」と藤

田さん。いと重で

は、今までにもカ

ステラなどを販売

してきたが、お酒のケーキの開発に

あたっては課題があった。それは、

日本酒独特の香り、風味、コクをい

かに残すか。酒は熱を加えるとアル

コールがとんでしまう。そこで、加

熱した酒・加熱しない酒を生地やク

リームに分

けて入れる

など、知恵

を絞った。

ベテランの

職人の松居

修一さんと何度も試行錯誤を繰り返し、

ようやく完成した「金亀酒ケーキ（1

個200円）」は、日本酒がほどよく効

いてしっとりとおいしい。クリーム

とスポンジが何層にも重なっている

のは、口あたりへの考慮と彦根城の

石垣をイメージしてだという。

藤田さんは、10年あまり前に神戸で会

社勤めをしており、阪神大震災を経験。

あの時の悲惨な思い出は忘れること

ができないと言う。そして、復興の

中から経験したものを今も大切にし

ている。それは、自分たちの力で自

分たちの街を必死に立ち直らせる姿

を見たからだ。震災が起

こって初めて、神戸を愛

していたことに気づいた

という人も多くいただろ

うと思った。

「彦根に戻ってきて自分

にとってのふるさと・彦

根固有のもので新しくお

いしいものを作り出したい」。その

気持ちが、「金亀酒ケーキ」に込め

られている。

「発売から間

もなく 1年

を迎えるが

売れ行きは

上々。東京

や大阪の大

手デパートの出張販売でもこれを目

当てに来る方が増えてきた」と藤田

さんの顔がほころぶ。

いと重菓舗7代目の今後の挑戦が楽

しみだ。 （取材・佐藤）
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藤田 武史さん（33歳）

彦根市本町1丁目3番37号
TEL：0749-22-6003　FAX：0749-26-2645

素敵な人素敵な人！素敵な人素敵な人！ じゅうか ほ

じゅう か ほ

じゅう か ほ

こん き

こ ん き

ふ じ た た け し

いと重菓舗

し に せ

じゅう か ほ

きん

金亀酒ケーキ金亀酒ケーキ
(税込)
(税込)

※箱代含む
※賞味期間2週間（要冷蔵）

和
菓
子
の

和
菓
子
の
老
舗
老
舗
で

 

ケ
ー
キ

ケ
ー
キ
に
挑
戦
！

に
挑
戦
！

    

伝
統
の
ま
ち
に

伝
統
の
ま
ち
に

 

新
し
い

新
し
い

風
を
！
を
！

し
に
せ

し
に
せ

かめ

きんかめ

こん き

Oh Me
この情報紙は「滋賀ガイド」と提携しています

発行部数：100,000部

（第3種郵便物認可） 毎　日　新　聞 2005年（平成17年）2月17日（木曜日） 1

　毎週木曜発行
●Oh!Me編集室／株式会社ヤマプラ：近江八幡市桜宮町289 TEL0748-34-8870 FAX0748-34-8976
●広告／滋賀毎日広告社：大津市打出浜3-16 TEL077-522-2603
●発行／毎日新聞大阪本社販売促進部：大阪市北区梅田3-4-5


