
―今回申請した経営革新の内容は。 

　及川秀春取締役製造部長（以下、

及川製造部長）：当社が開発に成功し

た技術「上等焼」を使った鋳物製品の

販売戦略の確立です。長年にわたりこ

こ水沢市で南部鉄器の製造ならび販

売を行ってきた当社では、鉄瓶や風鈴、

鍋など時代とともに主力商品を変化させ、

近年は「タミさんのパン焼器」はじめ「南

部ごはん釜」「焼き焼きグリル」など数

多くのヒット商品を世に送り出してきまし

た。「上等焼」はさらなる試行錯誤を重

ねて生み出した画期的な鋳鉄技術で

あり、平成15年には特許出願を果たし

ました。現在はこの技術を使った「上等

鍋」や「上等フライパン」をプロのシェフ

などに商品モニター依頼するといった

市場調査を進めている最中ですが、そ

の評判は想像以上に高く手応えを感じ

ています。 

　現在、鉄は素材としての見直しがは

じまっており、中でも調理器具としての

素晴らしさが指摘されています。当社

では鋳鉄の特長を生かし、アルミやテフ

ロンが主流の調理器具業界に新しいルー

トを開拓していこうと考えているのです。 

 

―革新に取り組むことにした理
由は。 

　及川製造部長：根底にあるのは、や

はり廉価な中国製品の台頭による販売

不振ですね。従来の２～３万円台の鉄

瓶は売れず、当社では10年ほど前からユー

ザーの裾野を広げるため１万円台の商

品を製造していました。ところが、お客

様から「鉄瓶がさびた」という苦情が寄

せられました。調べてみると製造工程

最後の「釜焼き」で表面に形成される

酸化皮膜が厚すぎ、加熱によってはが

れて錆の原因になる事がわかったので

す。安定した酸化皮膜を作るにはどう

したらいいか…５年以上試行錯誤を繰

り返し、ムラが無くタワシでこすってもは

がれない酸化皮膜を形成することに成

功したのが平成14年。翌年には岩手

大学と共同で製造方法「上等焼」と製

品の特許出願をし、16年からは東北大

学と共同で「上等鍋」の機能調査研究

を進めています。テフロンやホーローな

どの各種着色加工を一切行わずに酸

化皮膜を作るという発想は南部鉄瓶伝

統で、世界的にもここ岩手にしか見られ

ない特有のさび止め技法です。それを

さらに進化発展させた「上等焼」シリー

ズは、９００年の歴史を持つ水沢の鋳物

文化の中で初めて出来た革新的商品

といえます。その商品力の高さゆえ、新

しい販売戦略を確立する必要があった

のです。 

　及川久仁子常務取締役（以下、及

川常務）：ちょうど上等鍋が完成した頃、

県のブランド推進室を介して知り合った

料理研究家の冬木れいさんに商品モ

ニターをお願いしたところ、「焼く力と沸

かす力がズバ抜けていい」と非常に高

い評価を頂いたんです。また以前から

交流のあった商品プロデューサーの中

村宏さんからは「素材の時代が来てい

るので方向性は良い。しかし、ライフスタ

イルに合わせたデザインが必要」ともい

われ、これはもう、当社だけの考えや戦

略ではまとめられるものじゃないと思っ

たということも革新に取り組んだ理由の

ひとつです。 

 
―具体的にはどんな戦略ですか。 

　及川常務：まずは「理念」の確立が

必要と考えました。現代は、食の安全を

はじめ「孤食」の増加が原因とも考えら

れる青少年事件が頻発しています。そ

こで塗装処理を行わない「上等鍋」の

安心感・安全性のPRに加え、家族が食

卓を囲む「共食」に一役買う調理器具

というコンセプトで訴えていくことにし、私

やクラフトデザイナー廣瀬慎さんに加え、

冬木さんや中村さんといった外部有識

者を迎えた企画プロジェクトチーム「笑

えるたまご委員会」を組織しました。平

成16年９月には中小企業経営革新支

援対策費補助金の交付が決定し、さら

なるデザイン開発を進めてNakedPan（ネ

イキッド・パン）シリーズを発表。現在は

海外展開を見据えた資料づくりと、従来

の家庭用調理器具用品以外の市場へ

のPR活動、そしてレストランや料理研究

家といったプロへの働きかけをスタート

させています。 

 

2試行錯誤の末に「上等焼」を開発した及川
秀春取締役製造部長。「水沢の鋳物文化
は庶民のための鍋や釜作りからスタートし
た地域。『上等焼』はそんな鉄器造りを進
化発展させることで誕生した、自分達の『宝』
と思っています」。 
 
3及川久仁子常務取締役。「食を通したコミュ
ニケーションに一役買う調理器具として『上
等焼』を販売していきたい。これからの器物
の流れ、ひいては新しい生活を作っていき
たいと思っています」。 

4南部鉄瓶伝統の技法「釜焼き」。800
～900度で約１時間かけて加熱。これ
により酸化皮膜が形成され、着色加工
を施さなくてもサビ止めの効果が得ら
れるという。 
 
5型に湯（解けた鉄）を流し込む「注湯」。
伝統の手作りにこだわる一方で、及源
鋳造では生産率向上を図るためにオー
トメーション化にも積極的に取り組ん
できた。 

1デザインの洗練性が際立つ「NakedPan（ネイキッド・パン）」シリーズ 
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―反響はいかがですか。 

及川製造部長：これまで鉄器を扱って

いない業界からオファーが舞い込んで

います。すでに提携が決まった通信販

売会社があるのですが、以前に営業提

案した際は「鉄器が着色されている」と

却下されたところです。またエコロジー

雑誌や女性誌など、食への意識が高い

マスコミへも掲載されました。こういった

新規業界の担当者は総じて「上等焼」

シリーズへの期待が高く、彼らの熱意で

我 も々動いているといった感じです。購

入したお客様からは「感動しました」と

のコメントを頂くことが多く、従来の調理

器具とはまったく違う商品と受け止めて

頂いているようです。知名度はまだ高く

はありませんが、本当にいいものであれ

ば絶対売れると確信しています。 

 
―これからのビジョンは。 
　及川製造部長：上等鍋は安価な中

国製品に対抗する切り札であり、我々

の「地域の宝」と思っています。特許申

請をしたのは模倣品を出されないように

するためと、既存の南部鉄器ではない

新しいブランドを確立するため。「上等鍋」

の革新性を保つためにも、あえて従来

の南部鉄器市場とは区別しながら販売

していこうと考えています。当然売り方

や宣伝の仕方は難しいのですが、現段

階は通信販売の他は当社ショールーム

での販売だけにしています。今はまさに

新市場を作っている段階ですから乱売

をして潰したくないんです。しかし将来

的には水沢の他工場、さらに県内全域

で作っていければというのが当社のビジョ

ン。そして「上等鍋といえば岩手」とい

われるような独自の地位を築き、日本の

新しい鋳物ブランドとして、脈 と々生き続

ける商品になって欲しいですね。 

 
―経営革新を成功させる秘訣は。 
　及川製造部長：外部からの情報を取

り入れることじゃないでしょうか。問題解

決の手段は自分一人ではなかなかわ

からないものです。でも10人の人から話

を聞いてみると、処理できないほどたくさ

んの情報を得ることができます。単なる

雑談であっても、何か心にひっかかる言

葉がある。それを掘り下げていく中で開

発や革新のヒントを得ることがあるんです。

当社では大学や公的機関との会合や

業界の研究会に積極的に参加してい

ますが、私たちに限らず社内全体に「外

部の人と話す」というオープンな雰囲気

があると感じます。 

　人の知識もまた「宝」である。そういう

ことなのだと思います。 

 

 

 

及源鋳造株式会社  
所在地 水沢市羽田町字堀ノ内45番地 
 （2月20日より水沢市は「奥州市水沢区」

となります） 

電　話 0197-24-2411 
代表者 及川源悦郎 
設　立 昭和22年 
従業員 60名 
業　種 鉄鋼業 
U R L http://www.joutou.com/

沿　革 
嘉永５年 （1852） 創業 
昭和22年 ５月 会社登記 
昭和48年 10月 デンマークより高速造

型機導入（県内第一
号）、生産工程一新 

昭和50年 ９月 関連販売会社（株）東
京盛栄堂設立 

昭和56年 11月 盛岡駅前再開発事業参
画、街路灯等納品 

平成15年 1月 岩手大学と共同で製造
方法と製品の特許出願 

平成16年 1月 東北大学と上等鍋の機
能調査共同研究開始 

平成16年 ９月 中小企業経営革新支援
対策費補助金交付決定 

5「調理器と食器の中間に位置する
Pan」とのコンセプトで開発された
「NakedPan」。そのまま食卓に出せ
る存在感が魅力だ。価格は10,000円
台からだが、全国から注文が舞い込む。 

6鋳物工場と併設した及源鋳造ショールー
ム。産地問屋として羽田地区の工場
で製造された鉄瓶なども販売している。
東京にも営業事務所を置き、水沢鋳
物の普及に努めている。 
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　この冬は例年にない大雪。読者諸兄も連日の雪かきや配達の
遅延などにご苦労されていることと拝察する。冬の積雪量は春以
降の水量の確保、農産物の生育に大きな影響を与え、その年の豊
作を占うともいわれているが、それにしてもこの雪の多さ、そして連
日の寒さは身に応えた。今号の『流通・通』は、時にはわたしたち人
間の暮らしの驚異ともなり、時には自然の恵みとして生活に恩恵を
もたらしてくれる「雪」にちなんだ話題をお届けする。 

水とワサビと、「しずくいし」。 

奥羽山麓の雪解け水が、 
ワサビを育てる。 
　岩手県で豪雪地帯といえば、すぐ
に奥羽山麓の街 を々思い浮かべる
にちがいない。日本海から吹きつけ
る湿った風が、奥羽山脈の尾根伝
いに舞い上がり、山頂から山麓にか
けて大量の雪を落としてゆく。その
一方で、降り積もった大量の雪は、春
の訪れとともに清流と化し、沢伝いに
平野へと流れ出し、田畑や私たちの
暮らしを潤してくれる。積雪量が多
いほど、雪解けの水量も増え、期間も
持続することから、夏場の水源確保
にも貢献することになるわけである。
こうした冬場の雪の恵みが、奥羽山
麓の水の恵みにも結びついている。
奥羽山麓の街々には、名水・銘水と
呼ばれる湧き水や清水が多く、容器
を片手に遠方からはるばる水を汲み
にくる人も少なくない。その用途は、
飲用水であったり業務用であったり、
なかには墨や絵の具のとぎ水として
重用している人もあるという。 
　そんな名水の郷のひとつに、雫石
町がある。雫石町の岩手山麓から
は清らかな水が豊富に湧き出ており、
名水として知られる岩手山神社の
清水や、その周辺で操業する醸造メー
カーや食品加工メーカーの工場の
存在が、そのことを如実に示している。
その一画に昨年、新たな名水のスポッ
トが誕生した。株式会社しずくいし
が始めた「ワサビ田」である。株式
会社しずくいしは、国道46号沿いの
道の駅「雫石あねっこ」を運営する

雫石町の第三セクター。雫石町の
地域振興と地産地消推進の担い手
として設立され、営業実績・経営実
績ともにずば抜けた、県内でも数少
ない優良三セクのひとつである。そ
の三セクがワサビ栽培を始めたきっ
かけは、町の新しい特産品開発と、
町内農家の経営安定に向けた新し
い作物の栽培技術を確立するため。
ワサビのボックス栽培を可能にした
岐阜県のベンチャー企業の支援を
受け、モデル圃場として整備し、今
春の初収穫に向けた作業が続けら
れている。 
 
ワサビを育てる水が、 
名酒を産む。 
　ワサビ栽培の命は、水である。雫
石町でワサビ田に使っている岩手山
の伏流水は、ミネラル分が豊富なだ
けでなく、ワサビの辛味を引き出す
成分が適度に含まれていることから、
苗の生育がよく、品質の良いワサビ
が収穫できると期待されている。ワ
サビ栽培装置を提供した岐阜県の
ベンチャー企業では、水の良さに着
目し、自社の圃場を設置しただけで
なく、県外企業の誘致にも積極的に
取り組み、スタートからわずか半年で
ワサビの一大産地が形成されつつ
ある。 
　雫石町のワサビ栽培への挑戦は、
もうひとつの「夢」も実現した。「地酒」
の製造・販売である。かつて雫石町
内には、複数の酒蔵があったという。
大正時代に途絶えた地元の味と技

を復活させたいという想いは、以前
から町民の間でささやかれていた。
しかし、日本酒の消費量が年々減少
するなか、自分たちの想いだけでは
実現しない。そんな折り、ワサビ栽培
という新しい挑戦が、関係者の気持
ちを前向きにした。道の駅「雫石あねっ
こ」の産直で人気の米と、ワサビ田
に引いている水で地酒を造ろうとい
う話がすすんだのである。米は町内
で栽培された「ひとめぼれ」、水はワ
サビ栽培に汲み上げている岩手山
の伏流水。これでうまい酒が出来な
いわけがない。地酒の銘柄は、ずば
り「しずくいし」。「滴」が町名の由
来といわれる雫石町にぴったりの銘
柄である。例年にない豪雪と寒さも
後押ししたのか、元日から売り始め
た「しずくいし」は、口当たりがすっき
りした辛口の酒に仕上がっている。 
　幸運にも筆者は、この雫石町のふ
たつの夢の実現にお役に立つこと
ができた。おそらく、関係者にとって
ワサビ栽培は、不安だらけだったの
かもしれないが、自らリスクをとって新
しいことに挑戦する姿勢と決断力が、
一度にふたつの夢をかなえようとし
ているのかもしれない。経営する立
場の人間にとってもっとも大事なことは、
決断力であることを改めて感じた出
来事であった。決断とは、データの蓄
積から自ずと導かれるものではなく、
不安とリスクを乗り越えようとする勇
気によって導かれるものなのである。 

経営コンサルタント　岩渕公二 
（ジーベック代表取締役） 
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