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会 社 名  株式会社佐幸本店

所 在 地  久慈市小久慈町2-2-15
電　　話 0194-53-3121
代 表 者  佐々木　茂 
創　　業 昭和２８年
従 業 員  28名
業　　種 清涼飲料水（天然果汁）等
 製造販売 

❶多くの愛飲者がいる「山のきぶどう」。
❷果汁は深いルビー色。糖度の高いヤマブ
ドウを使った「完熟 山のきぶどう」（左）は
シェア３割を占める人気商品。
❸❹直営果樹園は25ヘクタール。無農薬、
人の目と手で大事に育てられている。
❺果汁はタンクで約３年熟成して酒石酸が
沈殿、バランスがとれ甘みも生まれる。
❻「光泉」は同社製のサイダーの名称。
❼販路拡大が期待されるピューレを作る。
❽❾10熟成後の果汁は風味を損なわない
よう高温で瞬間殺菌。キャップと果汁の液
面が真空になるよう充填されているため、
発酵によるアルコールも発生しない。

山のきぶどうは絶対に売れる！
その確信が不可能を可能にした

　本県はじめ東北北部の山野に自生する
ヤマブドウは、昔から産前産後の女性や子
どもの気付薬などに利用されてきた。その
健康効果に注目し、栽培から搾汁、長期熟
成そして製品化までの一貫体制でヤマブド
ウ飲料の製造販売を行っているのが、久慈
市に本社を置く株式会社佐幸本店である。
　開発は60年以上前、行商先の民家で産
後の母親にヤマブドウ果汁が与えられてい
るのを見た創業者が、昭和28年に果汁10
パーセントの葡萄液を売り出したことにはじ
まる。昭和46年には果汁１００パーセントの
「山のきぶどう」の製造販売を開始するが、

「売れるようになるまで10年かかった」と、現
社長の佐々木茂さんはふりかえる。
　ヤマブドウは一粒が小さい上に収量も少
なく、搾果汁には強烈な渋みと酸味がある。
栽培例もなく、直営果樹園では６年以上実
がつかなかった。それでも同社は試行錯誤
を重ね、編み出したのが果汁の長期熟成。
発売当初こそ値段の高さから敬遠されるも
健康食品ブームを追い風に試食販売でファ
ンを増やし、平成３年には「ふるさと認証食
品岩手県第１号」に認定されたのである。
　「先代には『山のきぶどうは必ず売れる』
という確信があった」と佐々木社長はいう。
ヤマブドウを飲む久慈地方の文化背景と
創業者の情熱が、日本初のヤマブドウ栽
培と商品化へ繋がったのだ。　

自然の恵み自然の恵み
「山のきぶどう」を 岩手ブランドに

素材としての有用性が注目の的
岩手ブランド確立に向けて

　現在の商品は、ロングセラーの「山のき
ぶどう」ほか、コクと甘みにこだわった「完
熟山のきぶどう」などの飲料類に加え、フ
ルーツソースとしても人気の「きぶどうジャ
ム」など。なかでも佐々木社長は今、果皮・
果肉・果汁を丸ごとすりつぶした「山ぶどう
ピューレ」に注目している。そもそもは「果汁
より濃いものが欲しい」という取引先からの
注文に応え開発した業務用商品だが、果
皮も使用しているためにポリフェノールは
果汁の２倍、アントシアニン含有量も多いこ
とが判明したのである。
　素材としての期待は大きく、岩手大学や
県の工業技術センターなどの学術機関と
はポリフェノールのアンチエイジング効果に
ついて共同研究。その成果はデザート・ス
イーツ展示会での裏付けとなり、非常に高

い評価を得た。平成21年には、当いわて産
業振興センターが支援を行った「アグリ
フードＥＸＰＯ」へも参加、新たな食材業者
との取り引きに繋がっている。そして今年、
山ぶどうピューレは平成24年度「いわて食
のパワーアップ事業」に採択された。
　佐々木社長は、「これからは素材提案の
ウェイトが大きくなる」と展開を読む。根拠
は、岩手産ヤマブドウの品質の高さと、ゼロ
からの栽培と製品化で培ってきたノウハウ
と自負だ。「どんな商材なら売れるかを考え
るのも、パイオニア企業である私たちの役
目。ヤマブドウは岩手ブランドのひとつにな
ると思います」。そう話す佐々木社長は、創
業者と変わらぬ確信に満ちていた。
　東日本大震災では沿岸の多くの得意先
を失った。その影響は大きいが、全国の販売
先や買い物による復興支援は続いている。
それは「山のきぶどう」が愛されている証拠
と、佐々木社長は感謝の心を忘れない。

ヤマブドウは北東北の山野に自生する果樹。岩手県北では子どもが生まれたら母親に果
汁を飲ませる習慣が残るほど、天然の健康食材として知られていた。そのヤマブドウの栽
培と１００パーセント果汁「山のきぶどう」の開発に、日本で初めて成功した株式会社佐幸
本店。創業者の先覚性もそのままに、新たな事業分野へ取り組み始めた。

お客様が先生。
教えられることばかりです

　ヤマブドウは自然のものなので天候や
収穫時期でも味が違う。一定の味にすべく
ブレンドして使っていても「味が変わった」
と指摘されることもあります。長く愛用し
ていただいているお客さまは敏感で、教え
ていただくことが多いですね。
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