
「buono（ヴォーノ）」はイタリア語で「よい・すてき・おいしい」の意味。
神戸発のとびっきりbuonoな情報をお届けする特集です

　一つ一つ、クリアカップに入って
いるのが、ココのこだわり。「白玉あ
ずきの豆乳プリン」（367円）は、〝健
康が気になる、でも甘いものはやめ
られない〟という女心にうれしい一
品。ヘルシーな豆乳プリンに白玉の
プルンとした食感、そこに生クリー
ムと小豆の優しい甘さが、ほどよく
マッチ。パティシエの宮澤和貴さん
が「大事に大事に作っている」思い
が、素直に伝わってくる、シンプル
で素朴な味わいです。もともと、洋菓
子の企画やデザインに携わっていた
だけに、センスあふれるキュートな
ケーキたちが待っています。

パティシエール
宮澤和貴さん

「7月に元町から移転し
てきました。イートイン
スペースもできたので、
ゆっくり過ごしてくだ
さい」

健康が気になる
女性にうれしい一品

　輪切りにして、横に倒したロールケーキ（399円）
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パティシエール　竹田清美さん
「作るより食べる方が好きで、自分が食べたいも
のを作っています。タルトは、２度焼きでしっかり
焼いて、あえて硬めに。わがままにやらせてもら
っています（笑い）」
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　元・料理研究家の花形薫子さんがオーナーシェ
フ。小さい頃から大好きなチョコレートを使った
「ショコラドール」（420円）がおすすめです。中に
は、チョコムースがたっぷりと。甘そう？と思いき
や、ブランデーがしっかり効いていて、深みのあ
る大人の味。フォークを入れると漂う、コクのある
香りもたまりません。マンゴーの角切りがゴロゴロ
入った「マンゴプリン」（480円）の甘酸っぱさもグ
レート！

オーナーシェフ
花形薫子さん

「シンプルですが、素材の
新鮮さや、ほのかにリキュ
ールを効かせることで、お
菓子たちの良さを際立た
せたいのです」

ブランデーが効いた
深みのある大人の味
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オーナーシェフ
浜本一美さん
「かわいいデザインと、
健康、旬の素材を使う
ことを心がけていま
す。おやつ感覚で、い
つでも気軽に食べて
いただきたいですね」

生地とクリームにきな粉を使った
どこか懐かしい味
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製造主任
加藤雅子さん
「素材のおいしさをしっ
かり感じられる味を目指
しています。〝大人のティ
ータイム〟に味わってく
ださい」

誰が食べてもおいしい
〝究極〟のパイ
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食べた後、元気になれそう。乳酸菌が生きている、食べた後、元気になれそう。乳酸菌が生きている、食べた後、元気になれそう。乳酸菌が生きている、食べた後、元気になれそう。乳酸菌が生きている、食べた後、元気になれそう。乳酸菌が生きている、食べた後、元気になれそう。乳酸菌が生きている、食べた後、元気になれそう。乳酸菌が生きている、
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マンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリマンジェ」（389円）。キャラメルムース、牛乳プリ
ン、淡雪ムースが何層にも重なり、はかなげな食ン、淡雪ムースが何層にも重なり、はかなげな食ン、淡雪ムースが何層にも重なり、はかなげな食ン、淡雪ムースが何層にも重なり、はかなげな食ン、淡雪ムースが何層にも重なり、はかなげな食ン、淡雪ムースが何層にも重なり、はかなげな食
感と、優しいおいしさが印象に残ります。感と、優しいおいしさが印象に残ります。感と、優しいおいしさが印象に残ります。感と、優しいおいしさが印象に残ります。感と、優しいおいしさが印象に残ります。感と、優しいおいしさが印象に残ります。

オーナーパティシエール
今井美香さん
Ａ級ライセンスのレーサ
ーの経歴を持つ今井さん。
「命を大切にする点では同
じ。毎日食べるほど大好き
なケーキも、体のことを考
えたものをと、お菓子作り
を始めました」

豆
乳
の
ふ
ん
わ
り
感
が

ソ
フ
ト
な
甘
み
を
引
き
出
す

　ドーム型のマロンクリームの上に、メレンゲを
かわいくあしらった「栗とクルミのクルスティア
ン」（480円）。メレンゲのふんわり感と、クリーム
のなめらかさ、そして、底のビスケットのサクサク
感が、なんとも面白い食感。真っ赤なゼリーがチ
ャーミングな「ガトー　フランボワーズ」（430円）
は、木イチゴの深い味わいと香りが楽しめます。

パティシエール
吉川和子さん
「気持ちの良いさわや
かな季節になり、芦
屋の街を散歩しがて
ら、一度お店をのぞ
いてみてください」

食
感
の
面
白
さ
が

お
い
し
さ
を
際
立
た
せ
て

店長
澤順子さん

「夢だったお店のオ
ープンに向けて、今、
店舗づくりの真っ最
中です。オープンし
たら、ゆっくり遊び
に来てください」

軽
い
ブ
リ
ュ
レ
生
地
と

濃
い
ク
リ
ー
ム
の
絶
妙
な
バ
ラ
ン
ス

最近、ケーキショップで生き生きと活躍するパティシエール（女性パティシェ）の姿をよく
見かけます。今回は、そんな彼女たちが作る、心と体に優しいケーキを紹介しましょう。

ル・ショコラ
☎0797（35）2228
芦屋市楠町7ノ13／午前11時～午後7時、木曜定休
　店名にあるように、チョコにはこだわりあり。バレンタイ
ンのシーズンは、限定の手作りトリュフが大人気だそう。天
気の良い日には、オープンカフェで、フランス仕込みのお菓
子とお茶をいただいて（お茶とお菓子のセットで630円）。
料理教室も人気。

料理教室やオープンカフェも人気

オーナーシェフ

製造主任

パティシエールの幸せスイーツ

お菓子の店YOSHIKAWA
☎0797（23）2370
芦屋市大原町23ノ10／午前11時～午後6時15分、日・月曜定休

　芦屋の住宅街にぽつんと見える丸い看板が目印。ケーキ4
種類、焼き菓子、クッキーなどが月替わりで登場します。こ
ぢんまりとしたスペースですが、「人の心に残るようなお菓
子を作りたい―」という吉川さんの思いがあふれています。

人の心に残るお菓子を

プラス　フレッシュ
☎078（845）3779
神戸市灘区高羽町5ノ9ノ16 ／午前10時～午後7時、月・第3日
曜定休
　常に前向きに、フレッシュでありたいとの思いでつけた店
名。大きな窓ガラスからは、光がたっぷり降り注いで明るい
雰囲気。オリジナルジャムや、焼き菓子、紅茶などはギフト
にぴったり。壁に飾られた写真家のご主人の作品を眺めなが
ら、ゆっくりと昼下がりを過ごしたいお店です。

新しい店舗でイートインも

アマンディーヌ
☎078（861）0008
神戸市灘区篠原北町2ノ2ノ12／午前10時～午後8時、不定休
　オープンしてから20年。「アマンディーヌ」のエレガント
で優しい響きにふさわしい店舗では、オーナーシェフの原田
博子さんたちスタッフが、素材のおいしさを素直に感じられ
るケーキを追求。髙島屋大阪店にも出店。

素材のおいしさを味わって

マインドファクトリー
☎078（752）9099
神戸市垂水区青山台5ノ3ノ20／午前10時～午後8時、水曜定休
　どれも吟味された自然素材を使い、体に優しく、味にも妥
協することなく生まれたケーキ。有機栽培果汁のゼリー、焼
き菓子も多彩に。最近の隠れた人気商品は、梅の酸味とチョ
コレートの甘さがベストマッチの「南高梅の生チョコ」（4個
入り840円）。お誕生日などには、キャラクターデザインの
オリジナルケーキの予約も。

体に優しく、味にも妥協しないケーキ

アンベル
☎0798（74）7808
西宮市柳本町1ノ26／午前10時～午後8時、無休
　オーナーシェフの浜本さんが愛らしく描かれた看板が目
印。アンベルという店名も、「一美」をフランス語から造語し
たのだそう。お客さんの要望にはできるだけ応えたいという
思いから、アレルギーの対策や、キャラクターを使ったバー
スデーケーキも手がけています。

浜本さんのかわいい看板が目印

ル・プティ・パティシエール
☎078（221）0207
神戸市中央区中山手通4ノ20ノ13／午前11時頃～午後7時頃（土・
日曜は正午頃～）、月曜定休
　静かな住宅街の中にある、プロバンス風のお店。ゆったり
自分の時間を過ごすのにぴったりの、居心地の良いカフェも
併設。〝大量・定番〟にこだわらず、家庭で気軽に食べたいケ
ーキが並びます。※定休日のほかに、臨時休業や配達中でク
ローズの場合もあります。

家庭で気軽に食べたいケーキたち

Sabio cafe（サビオカフェ）
10月オープン！
西宮市田代町19ノ6、コボリマンション101／午前11時～午後7時、水曜定休
　ホテルトアロードにあるカフェクリクリで、スイーツやパ
ンを担当していた澤順子さんが独立。地元・西宮北口で、自
家製パンと手作りのスイーツ、さらに、サンドイッチや自慢
のオリジナルカレーが食べられるカフェを開店。レトロな雰
囲気が懐かしい内装も自分で手がけたというこだわりぶり。
10月中旬のオープンが待ち遠しい！

オープンが待ち遠しい！

　好きだから―「作ることが好き」「食べることが好
き」―そんな思いでお菓子作りを続けるパティシエ
ールたち。見た目の華やかさとは裏腹に、重労働、少
ない休み…など過酷な状況にも負けず、挑む姿はか
っこいい。
　取材して感じたのは、女性の方が男性よりも、発
想がシンプルなのかなということ。例えばネーミン
グ。彼女たちは、異口同音に、「〝いちごの○○○ケー
キ〟のように、わかりやすいものにしている」と話して

いました。「男性の方がロマンチストなのよ」と話す
パティシエールもいたり。やっぱり、女性は現実的⁉

（まりこ）

★あなたのおすすめスイーツを教えて。情報をお待
ちしています。
あて先
http://www.citywave.com/osaka/buono0923/
※採用分には図書券をプレゼント。
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　「マロンのクリームブリュレ」　「マロンのクリームブリュレ」
（400円）は、軽い感触のブリュレ生（400円）は、軽い感触のブリュレ生
地の中に、濃厚なマロンクリーム地の中に、濃厚なマロンクリーム
が詰まったバランスが見事。マロンが詰まったバランスが見事。マロン
の味をダイレクトに味わえる「マロの味をダイレクトに味わえる「マロ
ンのロールケーキ」（400円）は、生ンのロールケーキ」（400円）は、生ンのロールケーキ」（400円）は、生ンのロールケーキ」（400円）は、生ンのロールケーキ」（400円）は、生
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にほのかなブランデーと、カスタにほのかなブランデーと、カスタにほのかなブランデーと、カスタにほのかなブランデーと、カスタにほのかなブランデーと、カスタにほのかなブランデーと、カスタにほのかなブランデーと、カスタにほのかなブランデーと、カスタにほのかなブランデーと、カスタにほのかなブランデーと、カスタ
ード、マロンクリームなどシンプルード、マロンクリームなどシンプルード、マロンクリームなどシンプルード、マロンクリームなどシンプルード、マロンクリームなどシンプルード、マロンクリームなどシンプルード、マロンクリームなどシンプル
な構成。上にのせたクリの渋皮煮な構成。上にのせたクリの渋皮煮な構成。上にのせたクリの渋皮煮な構成。上にのせたクリの渋皮煮な構成。上にのせたクリの渋皮煮な構成。上にのせたクリの渋皮煮な構成。上にのせたクリの渋皮煮
がポイントに。がポイントに。がポイントに。がポイントに。がポイントに。
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