
【ショップ一覧】

Sweets 営業時間：月～土8：00-22：00/日・祝8：00-21：00

ＮＯ 新ブランド 新業態 エキナカ初出店 東京初出店 ショップ名 業種 特徴

1 ○ ○ ○
  　　　テンピョウアン

奈良　天平庵
和菓子
カフェ

奈良 天平庵は伝統的な製法を受け継ぎ、素材本来の味を追求しながらも、現代の日本人
の感覚を生かしたこだわりのお菓子作りを続けています。
奈良 天平庵は今回が東京初出店。奈良で人気の和菓子と、カフェでは和菓子とお酒のコ
ラボレーションもお楽しみいただけます。

2 ○ ○ ○
ハナ　シュンプウ

Hana SYUMPOO
洋菓子

Ｈana SYUMPOOでは、今や日本のお菓子カステラを、花のように見た目も美しく香しいお菓
子に昇華させ、東京の中心から発信します。南蛮から渡来した製法をベースに、半熟かす
てらをはじめ、カステラの新しいバージョンをお届けいたします。

3 ○ ○
ドゥー　パティスリー　ア　トーキョウ

Ｄ’ｅｕｘ　Ｐａｔｉｓｓｅｒｉｅ　ａ Ｔｏｋｙｏ
洋菓子

新星パティシエ菅又亮輔氏が、フランスの修行で得た技術と感性を活かし、国産素材や季
節の食材を使ったフレッシュケーキからフランス各地の伝統菓子まで、日本人の味覚に合
うお菓子をお届けします。おすすめのモンブランは普段使いはもちろん、お祝いなど特別
な日にもおすすめです。

4 ○ 船橋屋 こよみ 和菓子

文化二年の創業以来、東京の江東区亀戸天神でくず餅屋を営む船橋屋が創業200年を記
念して誕生させたブランド「船橋屋 こよみ」。店頭には元祖くず餅はもちろん、カップくず
餅、くず餅プリン、いちご白玉しるこなど、和洋融合のクセになるスウィーツを揃えました。

5 ○
ワラクベニヤ

和楽紅屋 和菓子

数々の世界大会で優勝経験をもつパティシエ・辻口博啓氏が、新スタイルで手がけている
「和楽紅屋」。ラスクの上に和素材をのせることで、新たな世界を表現しています。またエ
キュート東京限定として、店内厨房では時間限定で和ラスクを焼き上げます。できたての香
りや食感をエキナカでお楽しみください。

6 ○ ○ ○
マイスターシュトュック

Ｍｅｉｓｔｅｒｓｔuｃｋｅ 洋菓子

ユーハイムの創始者、カール・ユーハイムが、初めてバウムクーヘンを日本で焼き上げたの
は１９１９年。マイスターシュトュックでは、カールのお菓子づくりの精神を受け継いだマイス
ターたちが厳選した材料を使い、バウムクーヘンをはじめ不必要な添加物を使用しない、
伝統あるお菓子をお届けします。

7 京都宇治　森半 抹茶菓子

天保年間より170年以上続く宇治のお茶の老舗「森半」が現代のライフスタイルに合わせ、
お茶を新感覚のスウィーツへと進化させました。日本屈指の茶師が厳選した高級宇治抹茶
をスポンジやクリームに贅沢に使用。どら焼きやロールケーキなどの日常お菓子を本物の
抹茶の香りとともにお楽しみいただけます。

8 ○ ○
カショウロクベエ

菓匠禄兵衛 和菓子

大正時代から続く近江の老舗和菓子屋が東京初出店。代々作り続けている名物の草餅
は、多くの地元の人から愛され続けている秘蔵の品。その「名代草餅」はもちろん、創作最
中「くう」、滋賀県産小麦を使いもっちりした食感の「近江ろくべえカステラ」など、現代的な
感覚でアレンジした創作和菓子をお楽しみいただけます。

9
スイート　オブ　オレゴン

Sweet of Oregon 洋菓子

オーナーシェフが、米国オレゴン州で出会った、グランマ・ギルスのチーズケーキの味に感
動し、「この美味しさがもたらす幸せの循環を日本で広げたい」という思いから誕生いたしま
した。日本人の味覚とマッチした数々のチーズケーキと、国産素材を使用したシーズンごと
のバリエーション商品が揃います。

10 洋菓子　きのとや
※６月２７日まで展開

洋菓子

１９８３年創業の北海道素材にこだわる札幌の洋菓子店きのとや。北の大地が育んだ十勝
産のクリームチーズを使用した「クリームチーズスフレ」や、「酪農チーズプリン」など、お取り
寄せで全国のお客さまから好評をいただいている北海道発の絶品スウィーツをお届けしま
す。

11

   パティスリー　ポタジエ

patisserie Potager
※４月２５日まで展開

洋菓子

パティスリー ポタジエは、大切に育てられた国産オーガニック野菜をふんだんに使用した
中目黒のベジタブルスウィーツ専門店。野菜の個性はそのままに、旬の味わいを存分に活
かすため甘さや脂肪分をできるだけ控えたヘルシーでナチュラルな「身体に優しいスウィー
ツ」を心をこめておつくりしています。

茶菓工房　たろう
※６月２７日まで展開

和菓子

茶の湯文化が繁栄している金沢で生まれ育った村上太郎氏が、既存の和菓子の枠にとら
われず、人の感性に訴えるようなお菓子を作りたいと始めたブランド。厳選した国産素材か
ら菓銘まで、目指すクオリティのものができる範囲の規模で、機械生産に頼らず、丁寧なお
菓子づくりをしています。

シュワリ
※６月２７日まで展開

洋菓子

明治３８年創業の福岡・博多の菓子総合メーカー石村萬盛堂。創業時よりマシュマロ製造
に着手。ホワイトデーを発案し、その文化を広く浸透させてきました。２００９年には進化した
マシュマロを開発し日本初のギモーブ専門店「シュワリ」をオープン。マシュマロ製造の老
舗が手がける新感覚スウィーツに大注目です。

Foods 営業時間：月～土8：00-22：00/日・祝8：00-21：00

ＮＯ 新ブランド 新業態 エキナカ初出店 東京初出店 ショップ名 業種 特徴

13 ○ ○ サンドイッチハウス　メルヘン サンドイッチ

「日本人のための後味の良いサンドイッチを作りたい」と始まった創業28年のサンドイッチ専
門店。エキュート東京では、パンや具材、調味料にもこだわった従来のサンドイッチの他、
希少な北海道産小麦「ゆめちから」を使用したパンや、今までにないジャージー乳生クリー
ムサンド等限定商品も多数登場します。

14 ○
　　　　　　　ユウアン

おむすび結庵
おにぎり

五ツ星お米マイスターとして活躍する舩久保正明氏が、生産地を廻り目利きし、米質に合う
精米を施し洗米から炊飯に至るまで試行錯誤した結果、自信をもってお勧めできるおむす
びを提案します。エキュート東京では、定番である梅や時鮭に加え、鶏そぼろなどご飯に
合う具材を厳選しました。

15 ○ 串くら京都・御池 鶏惣菜
弁当

最上級の串焼きを追究し続けている京都の料理店「串くら」は、全ての焼き鳥を店頭で１本
ずつ丁寧に焼きあげます。日本各地の鶏を活かしたシンプルな製法の焼き鳥や、京野菜
の串焼の他、京懐石の技を取りいれ素材の味を最大限に引き出した、色とりどりのお弁当
も魅力です。

16 ○ 平田牧場 和惣菜
弁当

ブランド豚の飼育から食肉加工・加工製造・流通・販売の全てを自社で行う平田牧場。製
品づくりの基本は「おいしく・安全・安心」にあります。国産の飼料用米で育った平牧金華
豚・平牧三元豚など、甘みと旨みがたまらない“ひらぼくの豚肉”を味わってみませんか？

17 つばめグリル ＤＥＬＩ 洋惣菜

1930年代から続く日本を代表する洋食店つばめグリルは、30年ほど前から「食材の鮮度」と
「ソース作りの手間」にこだわっています。日本国内の産地に直接訪れ素材を選び、全て手
作りで商品を調理しています。創業以来の技術、食材の鮮度と無添加へのこだわりが生
む、美味しく健康で後味の良い日本の洋食をご提供します。

18 ○ ○ ○
　ふるさとりょうり　フクゼン

ふるさと料理　福膳
和惣菜
弁当

日本のふるさとが伝える土地や風土に適した素朴なご馳走。昨今の社会的背景の中で、
各地の郷土料理は急速に失われつつあります。だからこそ福膳では、古くから伝わる料理
はもちろん、近年定着したご当地を代表する名物料理も併せて紹介し、日本が誇る食文化
の情報を東京から発信していきます。

19 ○ ○
つきじ　キヨムラ

つきじ 喜代村
寿司

魚惣菜

数々の寿司や魚料理を、高品質ながら手頃な価格でお届けする「つきじ 喜代村」。江戸の
ファーストフードとして誕生し、今や世界的にも注目度の高いにぎり寿司をはじめ、世界中
から厳選した本鮪や、近海モノの旬の魚を使った煮魚や焼き魚などを中心に、魚系惣菜か
ら弁当類まで、日本の魚食文化を旬の味覚とともにお楽しみいただけます。

20 ○ ○ ○ 大地を守るDeli 惣菜

見た目が無骨でも農薬に頼らない野菜を作ろうと頑張る農家の人。安全でおいしい野菜を
食べたい人。その両者を直接結ぼうと始まったのが“大地を守る会”です。有機野菜宅配の
パイオニアとして、調味料まで無添加の惣菜や大地のおいしさたっぷりの野菜をエキュート
東京で手軽にご購入いただけます。

イベントスペース
～　北海道洋菓子店　～

イベントスペース
～　遍　amane　～
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【ショップ一覧】 別紙

Food Live 営業時間：月～土8：00-22：00/日・祝8：00-21：00

ＮＯ 新ブランド 新業態 エキナカ初出店 東京初出店 ショップ名 業種 特徴

21 ○ ○ ○ 小岩井農場 乳製品

創業は1891(明治24)年。わが国の酪農の先駆けとして、土づくり・草づくりから一貫して健
康な乳牛を育ててきた小岩井農場が、テイクアウトショップを初出店します。農場直送の低
温殺菌牛乳やコクのあるソフトクリーム・チーズケーキをお召し上がりいただけます。

22
パオパオ

PAOPAO 点心

厳選した国産の黒豚と和豚もち豚を使用した、出来たての本格手作り点心のテイクアウト
ショップがエキナカにオープンします。今回は、東京駅限定の国産小麦を使った生地と、
店内の厨房で手作りした餡を使用した季節限定の肉まんが登場。日本各地の旬の味をお
楽しみください。

23 ○ ○ ○
とうきょうあんぱんマメイチズ

東京あんぱん豆一豆
ベーカリー

日本で生まれた「あんぱん」は、古くから日本人に親しまれ、日本の味として定着していま
す。「東京あんぱん　豆一豆」のおすすめの逸品は、薄皮を手で割ると中身の餡がゴロゴロ
と印象的なあんぱん「豆褒美（まめほうび）」。豆と生地と餡の味のバランスを研究し、丹精
込めて仕上げたあんぱんをお召し上がりください。

営業時間：月～土9：00-22：00/日・祝9：00-21：00
（nicolina：営業時間：月～土8：00-22：00/日・祝8：00-21：00）

ＮＯ 新ブランド 新業態 エキナカ初出店 東京初出店 ショップ名 業種

24 ○ ○ ○
ニッコリーナ

ｎｉｃｏｌｉｎａ
グロッサリー

雑貨

つくり手・売り手・買い手をつなげる「いいものプロジェクト」を主宰する白田典子氏が手がけ
る初の直営店。家に帰るのが楽しみになるおつまみや、友だちに教えたくなるお菓子、手
みやげにしたくなるようなグロッサリーなど、毎日の暮らしがちょっと楽しく明るくなる商品を、
生産地に直接赴き日本全国から揃えています。

25
ハマモンヨウ

濱文様
雑貨

横浜生まれの濱文様が作り出すてぬぐいは、横浜の捺染技術を活かし、現代的なデザイ
ンやスタイルを取り入れた新しいスタイルのてぬぐいです。てぬぐい本やいろははんかちは
もちろん、東京限定柄の商品など、友人へのプチギフトをはじめ、さまざまなシーンでお楽
しみいただけます。

26 ○ ○ ○ 伊兵衛TOKYO 雑貨

400年近く木綿織商を営む京都の「永楽屋 伊兵衛」が、老舗という看板を背負いつつ、時
代の流れに合わせ、常に斬新な取組みとして展開する帆布鞄の専門店。歴史の中で磨か
れた確かな技術と現代の感性を活かし、 大胆かつシンプルなデザインによる丈夫で機能
的な帆布鞄をお届けいたします。

27 ○ ○
　ユウ　ナカガワ　ニッポンイチ

遊 中川 日本市
麻もの雑貨

「遊　中川」は、1716年に創業された奈良晒の問屋、中川政七商店が立ち上げたブランド。
手織り手紡ぎの麻織物を使用した、実用的で身近なオリジナル生活雑貨の他、「日本市」
をコンセプトに日本各地の製造元とコラボレーションした商品を展開します。

28 ○ ○ ○
ステテコドットコム　トーキョーラボ

steteco.com TOKYO LABO
雑貨

日本の風土に適した肌着やリラクシングウェアを中心としたものづくりを続けてきたメーカー
が、新たに手がけるセレクトショップ。日本の伝統に根ざし、かつこれからの日本のライフス
タイルにマッチする機能性・感性に優れたプロダクトやユーモアが感じられる日本各地から
集められたグッズが揃います。

29

ギャラリー＆ショップ　ドー

Gallery&Shop "DO"
※４月２５日まで展開

雑貨

「Gallery&Shop "DO"」は、「コンテンポラリー・ジャパニーズ  ―“日常”を旅して、埋もれて
いる日本の“わざとかたち”を発掘する―  」をコンセプトに、時代のものさしに合わせた日
本のプロダクトをご紹介するセレクトショップ。商品を通して、今の日本のカルチャーを感じ
ることができます。

営業時間：月～土7：00-22：00/日・祝7：00-21：00

ＮＯ 新ブランド 新業態 エキナカ初出店 東京初出店 ショップ名 業種 特徴

30 ○
アンデルセン

ANDERSEN
ベーカリー・

カフェ

パンのある食卓を通じて豊かな暮らしをお届けしたい－1967年に「アンデルセン」はオープ
ンしました。デンマークの暮らしのクオリティをお手本に、店内で様々なパンを焼き上げてい
ます。今回は東京店限定で国産小麦・素材にこだわったパンが登場。ここ東京駅で味わえ
る素材本来のおいしさをご堪能ください。

31 ○ ○ ○
ヒント　インデックス　ブック

HINT INDEX BOOK 書籍・カフェ

日常的に東京駅を利用しているお客さまや、旅行・出張でふと立ち寄ったお客さまに、今ま
でのエキナカの本屋では出会えなかった新鮮な情報との出会いを提供。「ニッポンの今」を
発信していく新しいタイプのブックカフェをここ、東京駅から提案していきます。

イベントスペース
～ 粋　ikisui　～

Goods

Bakerycafe/Bookcafe


