
【価格戦略】

　本事業で向上する収益の一部を

市場に還元するという考え方で柔

軟に対応して行きたい。

丸彦製菓株式会社
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丸彦製菓株式会社
■ 〒321-2405 栃木県日光市芹沼1989-1
■ 0288-31-1600
■ 0288-31-1611
■ http://www.maruhikoseika.co.jp/
■ soumu@maruhikoseika.co.jp
■ 代表取締役　山田 行彦
■ 1927年
■ 3,900万円
■ 370名
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■米菓（おかき・あられ・せんべい）製造販売
事業内容

DATA

【顧客関係性】

　強化した情報システムを活用し、

顧客との関係性を強化して、他社

にないサービスで優位性を築く。

　今後 5 年間の販売計画は下表

である。

経過年数
１年目 ２年目 ３年目 ４年目 ５年目

売上高 460,000 470,000 480,000 490,000 500,000

【補助事業終了後５年間の事業化スケジュール】 （単位：万円）

経過年数
１年目 ２年目 ３年目 ４年目 ５年目

注）「経過年数」とは本事業による補助事業終了後の経過年数を示します。
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株式会社けっこう漬本舗

レトルト殺菌技術を活用した、
「作りたての味　調理済ゆば」の開発

　日光の観光土産を代表する素材

として、常温で持ち運べるゆばの

提案は、観光客はもとより、海外

からの旅行者、海外在住の人たち

に向けて十分アピールできる。ま

た、ギフト期間にお客様が持ち運

べるゆばとしての価値は非常に高

く、通常であれば冷蔵で４日ほど

の消費期限で敬遠していたお客様

に対しても、ご紹介できる機会が

増えるといえる。

　日光市ではお正月料理として、

食卓を飾る機会の多い味付ゆばで

あるが、その一方で他地域からの

観光客はその料理法も知らず、煮

かたも分からないのが現状である。

レトルト化することによりあたため

るだけで、おいしくかつ手軽に食

べられるゆばの存在は、伝統料理

の維持と普及に必要であると考え

る。

　本事業では、当社に経験のない

レトルト商品を開発すべく、また、

常温で取り扱える「作りたての味

　調理済みゆば」の開発にあたっ

た。

　味付ゆばのレトルト化の第一義

として「作りたての味　調理済み

ゆば」とし、いかに作り立てで家

庭の味に近づけるかが重要である

と考えた。味付けの際の煮込みの

タレに関しては、当社の漬物のタ

レやそばの出汁を使用することに

し、味を家庭的であるが真似ので

きない味にすることにした。

　味付けに関しては当社の既存商

品のほとんどが醤油であることか

らその枠を出ないでいた。レトルト

機導入後に、数度の試験的運転を

行うにあたって、加熱後の醤油の

劣化で変色がおこり、ゆば本来の

色とは程遠いものになってしまっ

た。そのため、白醤油や塩での味

付けという新しい発想が生まれた。
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事業の背景・目的 事業内容と成果

醤油が劣化し色が濃くなっている



　今後、東京の幕張で毎年行われ

ている、スーパーマーケットトレー

ドショーでの日本全国のバイヤー、

レストラン、ホテルなどの宿泊施

設、日光、鬼怒川への観光宿泊施

設への売り込みや、地元の人が好

んで送ることができるよう、高品

質にふさわしい美しいデザインで、

ギフト商品などへ展開できるように

したい。

今後の展望

株式会社けっこう漬本舗

　5年間のスケジュールとしては、

2015 年の秋より、商品紹介をか

ねて、当社直売店 2 軒と東武宇都

宮百貨店のテナントで、より多く味

の紹介をする機会を増やしていく。

これまでレトルトのゆば商品の味を

好まないお客様は多く、そのお客

様を一部のターゲットにして当社は

冷凍のゆばを販売してきたが、そ

の両立を目指していく。販売価格

は6個入り1,000円としたいが、

紹介する際、特別提供品として簡

易包装で 500 円程度の試供品と

し、多くの方に味を憶えてもらうこ

とを目的としたい。

　まず、レトルト殺菌器を工場に設

置し、配管、配水、配電を施した。

さらに、レトルト化するために専用

のパックトレーと、トレー上部に液

漏れしないよう、耐熱専用のフィ

ルムを用意した。レトルト殺菌器の

温度や時間帯に関しては、購入前

に日本サムソン東京支社にて試験

を行い、安全性と味、色、触感を

加味した設定を作っていたため、

その設定とほぼ近い設定で試験的

な運転を行った。

　設置後、タレの調合にかかり、

当社が販売している冷凍の味付ゆ

ばの味を参考に、醤油、白醤油、

塩の味付けをはじめ、そばのだし

汁を使ったもの、たまり醤油を使

用したものとバリエーションを増や

し、またお互いに混ぜあいながら

いくつかのパターンで試作を行っ

た。

　ゆばが分散しないようにと糊付

けのために使用する豆乳が、レト

ルト化することにより凝固してしま

うことから、量を極力減らすことで

対応した。揚げ時間は通常の１分

からあきらかな違いを出すために

15 秒単位で減らし、45 秒、30

秒とテストした。ゆばを巻くのがす

べて手作業のため、ある程度の個

体差はやむを得ないが、レトルト

化にあたってのゆばの工程作業で

の目安はこの時点でとれた。大き

さに関しては通常に販売している

大きさよりも、巻きの枚数が少な

い小ぶりなものを用意し、味の浸

透と煮崩れ防止につとめた。

　レトルト商品は高温度高圧力に

より、品質劣化をうまくクリアにす

れば、すぐれた殺菌で安全な商品

を製造することができる。栃木県

産業技術センターでのマイクロプ

レートリーダーによる 1 カ月間の

40℃保存で、常温保存をすること

が有効であるかの試験を行った。

検査結果は良好で、15日目にあっ

ても変化はみられず、30 日目に

も色、味、触感に目に見える変化

は見られなかった。一般細菌の発

生も見られないことから、40℃と

いう劣悪な環境でもでき上がりの

状態と変わらないものであり、満

足した結果が得られた。

　味、触感、外観、色等々、当初

に想定していた成果以上のものが

できた。その後、検査機関でも菌

の発生もなく、酸化による商品の

劣化も見えず、レトルト化してすぐ

の状態から、表だった変化もみら

れないことから、一定の成果が得

られた。
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豆乳が凝固し底にたまる

白醤油で製造した結果、色の劣化無し

【補助事業終了後5年間の事業化スケジュール】
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