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ベテラン杜氏と若き蔵元が 

醸し出す綺麗で美しい銘酒の蔵 
 

　わが岩手県は南部杜氏発祥の地で

あり、良質な日本酒の生産地として知ら

れるところ。20軒を越える蔵元があり、

それぞれに個性あふれる酒造りを展開

している。なかでも近年、全国の酒販店

はじめ日本酒ファンから熱い注目を集め

ている蔵が、二戸市にある株式会社南

部美人である。 

　同社の創業は明治35年と、蔵元とし

てはそれほど長い歴史があるわけでは

ない。しかし昭和26年には雑味が多く

甘い従来の日本酒からいち早く脱却を

宣言し、高品質の酒造りを志向。古来

より「南部の国」と称された二戸周辺の

歴史的風土と、豊富な水の恩恵を生か

した綺麗で美しい酒を造るという意志を

込めた自社の銘柄「南部美人」を立ち

上げた。 

　以来１００余年にわたり磨きあげられ

たその酒は、郷土の名勝・馬仙峡から

わき出す清冽な中硬水の伏流水を使い、

米は酒造好適米の「美山錦」はじめ岩

手県初の酒造好適米「吟ぎんが」や「ぎ

んおとめ」、また酒造米「トヨニシキ」な

どの県産米にこだわり、平均精米歩合

も５４パーセントまで磨き上げられた上質

な味わい。また米や酒本来の旨味と四

季折々の熟成を最大限に生かすため、

全ての酒を炭素を使わない素濾過で

仕上げている。貯蔵法も生酒は氷温貯

蔵にし、大吟醸や純米大吟醸は瓶で火

入れし急冷却してから瓶のまま貯蔵。

その他の酒も原酒のまま２度から10度

の冷蔵タンクで貯蔵するなど、徹底した

品質管理が行われている。 

　水と米へのこだわりもさることながら、

南部美人の酒を語る上で欠かすことの

できない人物が二人いる。 

　一人は、昭和39年以来同社で杜氏を

務めている山口一氏。全国清酒鑑評会

はじめ日本酒造りの最高峰と称される

南部杜氏による自醸清酒鑑評会などで

も数々の金賞を獲得し、世界の酒類コン

クールであるモンドセレクションでは98年

から04年まで７年連続してゴールドメダ

ルを受賞。あの「現代の名工」百人にも

選ばれた、ベテラン中のベテラン杜氏だ。 

　そしてもう一人が、東京農業大学醸

造学科で学んだ、五代目蔵元であり製

造部長の久慈浩介氏。自ら広告塔とし

て全国を飛び回る合間には麹室の設

計を手掛け、また若者を積極的に雇用

するなどの革新を実現する一方で、創

業以来の伝統である手造りの酒には徹

底的にこだわるという絶妙のバランス感

覚を持ち合わせた若き蔵元である。 

　大吟醸、純米酒など現代の日本酒ファ

ンに支持される酒造りを主体としながら、

昔からの定番である本醸造や伝統の

木桶を使った日本酒復活を成し遂げ、

一方では麹だけで仕込んだまったく新

しい酒を発売するなど、常に進化し続

ける南部美人。 

　その原動力は、山口杜氏の持つ「伝

統の技」に、五代目蔵元久慈浩介氏の「情

熱」が注がれることで生まれたといえる。 

 
作り手の「顔」が見え、 

親しみのわくサイト運営 
 

　そんな同社のホームページを手掛け

るのも、「革新の人」久慈浩介氏である。 

　「例えば車だって好きなメーカーでは

なく車種で選ぶものであるように、日本

酒も色 な々銘柄がある中から自分好み

の酒を選びたいとお客さまは思っている  

はずです。しかし瓶に張られたラベル

には、商品選びに必要な『情報』は何も

書かれていない。ホームページは、当社

の酒を知ってもらうためのツールのひと  

つなんです」。 

　明確なコンセプトだけではない。ホー

ムページの構成はじめ、デザインから原

稿作成や写真などの素材集めもすべ

て久慈さんが行っている。業者に委託

しているのは情報や素材をＨＴＭＬ（ホー

ムページ記述用の言語）に起こす作業

とサーバー管理といった専門的な部分

だけだ。 

　その内容を検証してみよう。 

　トップページは３分割で構成されている。

左側には酒造りの行程を「フラッシュ」

と呼ばれる動画で紹介。中央部分には「南

部美人ニュース」として、日々のトピック

スや出来事が写真と簡単なコメントで

記録されている。しかもこのニュース、

同社のホームページが現在のスタイル

になった４年前から毎日欠かさずに更

新されている。全国、いや今や世界各

地を飛び回っている久慈さんは「ＣＧＩ（プ

ログラム）を組んでもらったので、ネットに

接続できる環境があればどこだって更

新できる」といい海外からも更新を行っ

ているが、企業のホームページでこのよ

うな取り組みを実行しているのはほとん

ど例がないはずだ。 

　実は、ここに久慈さんならではのねら

いとポリシーがある。 

 

かも 

せいれつ 

2加工場ではちょうど大吟醸
の米洗いが行われていた。使う
米は精米度35%まで磨きあげ
た「山田錦」。ひと樽ごとに浸
出時間を見極めながら次々に
米が水から引き上げられる。南
部美人では、平均年齢29歳と
いう若い蔵人が伝統の酒造り
を支えているのだ。 
 
 
3本醸造から生原酒、純米、吟
醸と商品ラインナップは多彩。
伝統の技を継承する一方で、
酒造好適米「愛山」を使った
吟醸酒造りや、麹だけで仕込む 
「ALL KOJI」など新しい日本
酒造りにも挑戦している。 
 
4酒蔵の片隅に設けた小さな
机と椅子が久慈さんの“オフィ
ス”。デジカメで撮った写真を
ノートパソコンに取り込み、あっ
という間に更新する。 

1吟醸酒や純米酒は南部流手造りの
技を用いて醸（かも）す。口当たりは非
常に優しいが、酒質の絶妙なバランス
と切れ味の良さを特長とする南部美
人の酒はここから生まれる。 

5五代目蔵元の久慈浩介氏。「ホームページはお客様と繋がっ
ていくツール」と、ニュース更新はもちろん掲示板への書き込み
も自ら行う。「これからの海外での販売は、間違いなくネットなし
にはできない」と話す。 
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お客様と顔の見える関係を。 
企業価値向上をサイトで実現 

株式会社　南部美人 
http://www.nanbubijin.co.jp/

インターネット 
活用成功事例 

　ネットショッピング全盛の時代。ショッピングモールはもちろんのこと、
メーカーでも自社サイト内にショッピングページを設ける例が増えている。
しかしモノがあふれかえる現代、ネット上に既存商品を並べるだけでは
なかなか思うような成果が得られないところもある。今回紹介する「株
式会社南部美人」は全国に根強いファンがいる日本酒の蔵元である
が、ホームページの開設以来ネット通販ページを持たない方針を貫い
ている。「ホームページとは企業イメージの確立とユーザーとコミュニケー
ションを深めるためのツールのひとつ」。そう語るのは、五代目蔵元で
あり自らホームページの構成やデザインを手掛ける久慈浩介氏。  
　その戦略とビジョンを伺った。 
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　「毎日更新することで、ユーザーには

繰り返し訪れる理由を提供できるのが

ひとつ。それと掲載する文章はあえて

見直さないのが私のやり方。当然入力

ミスなども出てくるので、お客さまから間

違いを指摘されることもあります。そんな

やりとりの中から交流が生まれ、結果的

には当社とお客さまの距離を縮めていく

ことにつながっているんですよ」。 

　ニュースは、酒造りはもちろんのこと久

慈さんが出席したイベントや会合のリポー

トから個人的なトピックスまでバラエティ

豊か。日々 の出来事を綴るというこのス

タイルは、現在爆発的に増えている「ブ

ログ」そのもの。「文章は長くなくていい

のだし、日記調の方が親しみもわく。そう

いう意味でも、更新は毎日いろいろな人

に会う機会が最も多い会社の代表者が

するべき。『社長ブログ』スタイルが一

番いい」というのが、久慈さんの考えだ。 

　現在、同社のホームページへのアク

セスは、トップページだけで一月およそ

10～15万件という膨大な件数に上る。「久

慈浩介ブログ」を楽しみに訪れるユーザー

が、いかに多いかの証であるだろう。  

 

販売はせず、企業と商品の 

付加価値向上を目指す 
 

　南部美人ファンを増やすネット戦略は、

トップページ右側のコンテンツにも見るこ

とができる。 

　コンテンツは「季」「発」「蔵」「酒」「楽」

という５つのカテゴリに分類。「季」には「四

季だより」「今月のイベント」などのインフォ

メーション、「発」にはマスコミ掲載情報

を提供する「メディアな南部美人」や掲

示板、そして人気ページの「若奥様の

子育て奮闘記」がおかれている。酒鑑

評会等での受賞歴や企業紹介は「蔵」

カテゴリにまとめられ、酒造りや商品紹介、

販売店などの情報は「酒」カテゴリに。

「楽」は日本酒に合う料理レシピを集め

た「ビストロ南部美人」や仕込み風景を

動画で楽しめるコンテンツのカテゴリに

飛ぶようになっている。 

　すっきり見やすいデザインもさることな

がら、アクティブな仕掛けや内容へのこ

だわりにも注目したい。 

　まずなんといっても楽しいのが、コンテ

ンツ名にカーソルを移動させると、同社

のスタッフの顔と名前が右上に表示さ

れる点だろう。「地酒の手作り感やスロー

さを紹介するには、作り手の『顔』を出

すのが一番いいから」と久慈さん。さり

げないアイデアだが「お客さまとつながっ

ていく」という戦略上ではかなり効果的だ。

そして並 な々らぬこだわりが感じられる

のは商品紹介ページ。掲載写真はカメ

ラマン撮影によるものだが、撮影場所な

どはすべて久慈さんが指示した二戸の

自然の中であるという。また販売店の紹

介ページでは店名をクリックするとマッ

プも表示されるなど、利用者サイドにたっ

たきめ細かな仕掛けが組み込まれている。 

　かなりの充実度を誇る南部美人のホー

ムページ。しかしコンテンツの中に、ネッ

トショッピングのページがないことに気付

いたろうか。 

　一般消費者を対象としたメーカーのホー

ムページでは常識ともいえるコンテンツ

だが、「開設当初からネット上での販売

はしないと決めていた」と久慈さん。そ

れは日本酒を取り巻く環境の変化、そこ

から導き出したホームページのコンセプ

トによるものである。 

　「現在は、自宅ではなく飲み屋で日本

酒を飲む機会が圧倒的に多く、蔵元のホー

ムページとはそういうシーンで当社の酒

を思い出してもらうためのきっかけに過

ぎない。それでもネット販売に取り組む

のなら、ディスカウントするか希少性の高

い酒、あるいはホームページだけの商

品を作るといった別の戦略を打ち出さ

なくてはならなくなるんです」。 

　蔵元のホームページは企業イメージ

の確立と商品価値を高めるためのツール。

その上で、同社では販売契約を結んだ

酒販店や、同社の酒を置いている飲食

店ホームページにリンクを張るというスタ

イルを取っている。特にネット酒販店の

販売力は大きく、その８割は首都圏など

県外からの注文が占めている。メーカー

側は独自の販売戦略を立てる必要性

が生じず、販売業者もセールスに集中

できる。互いのノウハウを提供しあうコラ

ボレーションにより、南部美人の商品認

知度は高まるばかりである。 

　「商品を売るのに地域は関係ない」。

力強く久慈さんは話す。 

 

 

 

大事なのはコラボレーション 

とコミュニケーション 
　 

　消費者の日本酒離れが指摘されて

久しい現在、多くの蔵元は苦戦を強い

られている。それは南部美人において

も同様であり、久慈さんも「この業界だ

けで業績を伸ばそうと思ってもそれはも

う無理」と話す。 

　そんな同社が現在取り組んでいる活

動が、他業種とのコラボレーションによる

新商品開発。地元の食品業者と協力し、

酒粕を使って鶏肉を漬け込んだ新しい 

駅弁「蔵しっくかしわ飯」はじめ、この冬

からは二戸産大豆を使用した地元業

者の手作り豆腐に日本酒をセットした商

品「新豆とうふセット」の販売もスタート、

どちらの評判も上々である。また人気モ

デルとのコラボレーションから生まれた「Ｋ

ＩＫＩ酒セット」や新進気鋭の書家がラ

ベル文字を担当した木桶仕込み純米

酒「桶の民」など、久慈さんの多彩なネッ

トワークから生まれた商品も多い。 

　手掛けるのは商品開発だけではない。

店舗販売が厳しさを増す一方で、規制

緩和によって通信販売への参入が容

易になったことを受け、久慈さんは取引

業者へ販売免許の取得を勧めている

という。前述の豆腐セットも、実はそんな

啓蒙活動から生まれた商品なのだ。 

　「重要なのは酒を売ることではなく、蔵

元としての付加価値を高めることですから」。 

　そう明言する久慈さんは、業界全体

の革新にも独自のビジョンを持っている。

たとえば日本酒のトレーサビリティ。「ＱＲ

コードを使って銘柄のデータや蔵元のコ

メント、使用する米の産地までわかるシ

ステムを作ってみたい」と話す。さらには

技術の進化によってウェブ上での「試飲」、

つまり香りまで体験できるようなサイトを

作れるようになれたら面白い、と笑う。 

　「トレーサビリティやネット試飲ができ

るようになれば、蔵元としていい加減な

ことはできなくなる。結果としていい酒が

どんどん出来るようになるはず」。 

　一見突飛にも思える発想は、日本酒

業界を良くしたいという真剣な願いの

現れだった。 

　大量生産の時代はとうに終わり、消

費者は作り手の「顔」が見え、その「思い」

に共感できる商品を求めている。 

　パソコンとネットを使いこなす一方で「ま

ず出ていくことありき」と、今日も久慈さ

んは商品を携えて各地を歩いている。

その先々で出会った人々はホームペー

ジを訪れて南部美人の酒造りを知り、ファ

ンになっていく。広がりは世界規模だが、

その第一歩は地道なPR活動あってこ

そのものだ。 

　ツールとしてのホームページをどう使

うか。南部美人の取り組みは、そんな戦

略のひとつの成功例といえる。 

 

 

株式会社 南部美人 
 
企業概要 
創　　業：明治35年（1902） 
代 表 者：久慈　浩 
所 在 地：岩手県二戸市福岡字上町13 
電話番号：0195-23-3133 
資 本 金：2,000万円 
 （平成18年1月現在） 
従業員数：約20人 
事業内容：日本酒の製造・販売 

6トップページの「南部美人ニュース」は４年前から毎日
欠かさず更新。多彩な記事内容はもちろんのこと写真を使っ
たりページ中心に設置するなど、ユーザーの興味を引くよう
に考えられた構成にも注目。 

7商品紹介のページは２段構成。表組の商品名をクリッ
クすることで別ウィンドウが開き、より詳細な情報が得られ
るようにしている。銘柄のイメージに合わせ撮影場所や季
節を厳選した写真が印象的だ。 
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9南部美人のまかないスタッフが日本酒に合うレシピを紹
介する「ビストロ南部美人」は人気の高いページのひとつ。
気取らず簡単な「家庭の味」風の料理に加え、おすすめの
銘柄も紹介するなど、見て楽しい内容。 

0「思いついたことを実行しているだけ」と久慈氏が語る他社
とのコラボレーション企画。豆腐製造業の平川食品が開発した
「新豆とうふ」に日本酒をセットにした商品（上写真）は、手作り
感が受け、人気商品に。また駅弁の老舗、伯養軒とは南部美人
の酒粕で漬けた鶏肉を使った「蔵しっくかしわ飯」（下写真）で
コラボレーション。このほかにも数多くの企画が進行している。 

南部美人のホームページ 
http://www.nanbubijin.co.jp/

●0

●6

8販売特約を結んだ酒販店のページをリンクした「買
える店」と、南部美人の酒を扱っている飲食店へのリン
ク「飲める店」。特に「多彩な銘柄の中から商品を選べ
るようにしているインターネット酒販店の力はとても大きい」
と、久慈さんもその効果を実感している。ネット酒販サイト
最大手の「jizake.com（地酒ドットコム）」にもリンク。 
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―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 

●2 ●3

●1
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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。 

●5

●6
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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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「創造の芽」 
研究シーズ情報 

UD鉄器 
メゾン・エ・オブジェ会場 
（パリ市　写真提供：ジェトロ） 

グッドデザイン賞会場 
グッドデザイン賞賞状等 

グッドデザイン賞表彰式（受賞者：南部鉄器（協）） 

UD漆器（写真提供：ジェトロ） 

 

　 

 

　岩手県工業技術センターでは平成

16年度から「市場化支援事業」を実

施し、ユニバーサルデザイン（以下UD）

を導入した『使いやすい伝統的工芸品』

を開発して、その市場拡大に努めてき

ました。 

　様式にとらわれないUD製品は各方

面で話題になり、次のように高い評価

を得ました。 

●第45回日本クラフト展で審査員特

別賞を受賞（UD漆器）。 

●「ユニバーサル・クラフト・ジャパン

（UCJ）」に選定（UD漆器）。 

●2005年度日本グッドデザイン賞にお

いて日本商工会議所会頭賞を受賞

（UD鉄器）。 

 

 

 

　岩手県工業技術センターは、地方

公設試１）として岩手県の産業振興の

ため様 な々研究・開発を行い、革新的

な技術や製品を開発してきました。 

　しかし、技術移転・製品化、その後

の市場化の段階で展開不足があり、

残念ながら「売れる商品」にまで育て

上げられなかったことも少なくありませ

んでした。 

　そこで、岩手県工業技術センターで

は平成16年度から「市場化支援事業」

を立ち上げ、センター内で研究開発さ

れた技術や製品の市場投入支援を

実施することにしました。 

　ここでは、伝統的工芸品の市場化

支援の例として「UD漆器」と「UD鉄瓶」

をご紹介いたします。 

 

 
 

　UD漆器は平成15年度「ユニバー

サルデザイン推進事業」において岩

手UD漆フォーラム2）が開発いたしまし

た。 

　このシリーズ（椀、こども椀、カップ）

では、片手でも滑らず容易に保持でき

る形状や、視覚障害者が触覚で見分

けやすいテクスチャなど、UDの概念を

導入しながら生活の中で普段使い可

能な工芸品として開発いたしました。 

　このUD漆器を、商品として広く周知、

市場展開する目的で「第45回日本クラ

フト展（主催：（社）日本クラフトデザイン

協会）」に出展したところ、その結果、

招待審査員賞（金子賢治賞）を受賞し、

「器の現代である」3）とのご講評をい

ただきました。 

　また、平成17年には（独）日本貿易

振興機構（JETRO）が主催する「ユ

ニバーサル・クラフト・ジャパン（UCJ）」

にも選定され、平成17年9月にパリで

行われた欧州最高峰のインテリア見

本市「メゾン・エ・オブジェ」に出展され

ました。平成18年1月からはニューヨー

クで開催される「ニューヨーク国際ギ

フトフェア」にも出展される予定です。 

 

 

 

　次に、UD鉄器は平成13年度「ユニ

バーサルデザイン推進事業」において

南部鉄器協同組合と共同開発した商

品です。伝統的製作法で製造しつつも、

改めて「注ぐ」、「沸かす」、「持ち上げ

る」などの動作を一から見直し、様々

な生活様式に合わせられるシンプルな

デザインに仕上げました。 

　平成17年8月には、南部鉄器協同

組合がこのUD鉄器シリーズの中から

4種6品を「2005グッドデザイン賞（主催：

（財）日本産業デザイン振興協会）」に

出品し、特別賞（日本商工会議所会

頭賞）を受賞しました4）。特に今回、岩

手県内初の特別賞受賞となり大変名

誉なことと考えております。 

　この受賞発表によりマスコミ取材や

問い合わせが多数あり、ギャラリーやショッ

プなどからも引き合いが増えております。 

 

 

 

　「平成17年度市場化支援事業」で

は上記「UD漆器」、「UD鉄器」の他

にも「和音：かずね（小型箏）」、「UD

陶器」等も進めており、将来的には工

芸品だけでなく材料技術や先端技術

などの支援も考えています。 

　岩手県工業技術センターでは、今後

も本事業を継続し、開発・技術移転・製

造・そして県内各企業の定番商品とし

て販売されるまでを支援いたします。な

ぜなら、私ども公設試は県内各企業の

皆様に一番近く、技術や商品化の橋

渡しを積極的に続けていける唯一の

存在だと考えているからです。皆様の

ご活用をぜひよろしくお願いいたします。 

 

 

 

概　要 

はじめに 

UD漆器 
UD鉄器 

今後の展望 

■注 
１）自治体が設置した公的試験研究機関 
２）（有）丸三漆器、浄法寺漆器工芸企業組合、安代町漆器センター（現:八幡平市安代漆工技術研
究センター）、滴生舎、岩手県工業技術センターが結成した団体 

３）第45回日本クラフト展作品集 ｐ16（2004.12.25 （社）日本クラフトデザイン協会発行） 
４）http://www.g-mark.org/library/2005/award-syoukou.html 
 

岩手県工業技術センターの研究開発 

UDで伝統的工芸品の市場化支援 

新しい価値に基づいた 
県産品開発 

 お問合わせ先 
岩手県工業技術センター　企画デザイン部 
 〒020-0852　岩手県盛岡市飯岡新田3-35-2 
 TEL:019-635-1115 
 http://www.pref.iwate.jp/̃kiri/
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設備貸与制度 

育成支援グループ TEL 019-621-5381～3（直通）　FAX 019-621-5480 
金融担当 URL http://www.joho-iwate.or.jp/setsubi/ 
 E-mail setsubi@joho-iwate.or.jp

お申込み・ 
お問合わせ先 

以下の条件のいずれかを満たす企業は 
最長10年、１億円まで貸与できます。 

① 中小企業創造活動促進法の認定企業 
② 中小企業経営革新支援法の承認企業 
③ ISO9000／ISO14000の認証取得企業 
④ 加工高に対する県内企業への外注比率が
10％以上の企業 

⑤ 県内企業５社以上へ下請発注している企業 
⑥ 県内企業への下請発注額が年間1,000万円
以上の企業 

⑦ 申請する設備を設置することで④～⑥に
該当する企業でも可 

法人の場合　2名以上 
個人の場合　１名以上 
（申込額2,000万円以下の場合） 

●貸付期間 7年（半年賦償還） 
●貸与損料（利息） 年2.3% 
●貸与価格 1,050万円（消費税含む） 
●機械引渡日 平成17年6月10日 

リースもあります 

■リース期間 
　原則として5年（月額リース料率1.860%）か 
　7年（月額リース料率1.382%）となります。 

■対象企業 
　従業員20名以下（小売・卸・サービス業は5名以
下）の中小企業。 
　 
　20名を超え50名以下の企業も利用できますが、条件が
ありますのでお問い合わせください。  

100万円～6,000万円 

最長 
7年返済 

年利 
2.3％ 

保証協会の 
保証も不要 

　利用者に代わって機械
設備を当センターが購入し、
長期・低利で貸与する制度
です。中小企業であればど
なたでもご利用できます。 
（一部対象外業種・設備あり） 

設備貸与制度 
長期 低利 無担保 

ま
で 

貸付OKk
連 帯 保 証 人  返 済 例  

OKk OKkGoodk

1.設備投資制度 

借入の条件 

●月額リース料 5年リース=1.860％ 
 7年リース=1.382％ 
●リース価格 1,050万円（消費税含む）場合 

2.リース 

リースの条件 

回数 

合 計  

区 分  返 済 額  

支払期日 計 合計 元金 
（償還金） 

利息 
（損料） 

保証金 
（充当額） 

初回損料 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13

H17.12.15 

H18.  6.15 

H18.12.15 

H19.  6.15 

H19.12.15 

H20.  6.15 

H20.12.15 

H21.  6.15 

H21.12.15 

H22.  6.15 

H22.12.15 

H23.  6.15 

H23.12.15 

H24.  6.  9

0 

816,000 

807,000 

807,000 

807,000 

807,000 

807,000 

807,000 

807,000 

807,000 

807,000 

807,000 

807,000 

807,000 

10,500,000

月額195,300円×60回=11,718,000円 

月額145,100円×84回=12,188,400円 

5年リース 

7年リース 

125,050 

963,750 

918,366 

909,085 

899,805 

890,524 

881,244 

871,963 

862,683 

853,402 

844,122 

834,841 

825,561 

816,000 

11,467,396

125,050 

963,750 

918,366 

909,085 

899,805 

890,524 

881,244 

871,963 

862,683 

853,402 

844,122 

834,841 

591,561 

0 

10,419,396

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

△234,000 

△816,000 

△1,050000

125,050 

120,750 

111,366 

102,085 

92,805 

83,524 

74,244 

64,963 

55,683 

46,402 

37,122 

27,841 

18,561 

9,000 

969,396
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