
「甘露煮」の独自技術を確立

　東京・佃島の漁師たちにより、大
量に獲れた海産物を味濃く煮詰め、
保存食や船内食、さらには土産物
として１６００年頃に考案されたのが
「つくだ煮」の起源とされる。
　大正１１年創業の平松食品は、漁
獲量全国一を誇る地元・愛知県産
のアサリをはじめ、地元で獲れた魚
介類を原料とするつくだ煮や「甘露
煮」を長年に渡って製造・販売して
きた企業だ。とくに独自技術とノウハ
ウを積み重ねてきた甘露煮を得意と
しており、製品の７割がスーパーな
どの小売店に卸されているほか、大
手プライベートブランドやコンビニエ
ンスストアのおにぎりの具材などにも
販路を広げている。

人手に頼らない効率的な管理へ

　甘露煮は、完成までに３日間とい
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う時間を要する。１日目に冷凍された
原料の解凍、素焼き、炊き込み、２
日目に漬け込み、３日目に箱詰めと
いった流れで製造する。同社では現
在１５―２０種類の商品群を取り扱っ
ている。
　そんな同社が「平成２６年度補正
ものづくり・商業・サービス革新補
助金」を活用して取り組んだのは、こ
れまでスタッフの経験と労力に頼って
きた生産・在庫管理をコンピューター
によってシステム化することだ。
　構築したシステムは、顧客ごとの
出荷管理をバーコードリーダーで一
括管理する仕組み。発注書のバー
コードを端末で読み取ることによって
生産指示書の作成から在庫管理ま
で、人手に頼らない効率的な管理が
できるようになった。
　「今回のＩＴ活用により、翌日の出
荷に向けた残業などが減り、在庫管
理にかかる労力を大幅に削減するこ

とができた」（平松賢介社長）。この
ことで人的負担の軽減というメリット
だけにとどまらずに、不良在庫の削
減にもつながった。

付加価値の高い商品構成へ

　さらには、これまで熟練社員の経
験と勘に頼ってきた生産計画の分野
を、地元の豊橋技術科学大学との
共同研究により、人工知能（ＡＩ）を
活用して構築する新たなシステムを
開発中だ。
　つくだ煮や甘露煮の原材料はほ
とんどが海産物であり、気候による
不漁でその確保が難しくなったり、
原材料費が高騰したりと頭を悩ませ
ることが多かった。このため、「今
後はより高度な生産計画を立案す
ることで、原材料費などに左右さ
れない付加価値の高い商品構成に
シフトしていきたい」（平松社長）考
えだ。

日本にはないレシピを逆輸入

　同社の製品は現時点で、海外へ
の 輸出割合 が２％程度とわずかだ
が、今後は海外展開も視野に入れ
ている。「甘しょっぱさ」という味覚に
慣れていない海外では、つくだ煮や
甘露煮を「食材」として扱ってもらう
にはなかなか難しい。
　そこで考えられたのが「甘辛い和
風ソース」としての売り込みだ。海外
向けとして「テリヤキ・フィッシュ・ゼ
リー」を開発し、海外での展示会や
見本市にも積極的に出展するなど、
販路を開拓していく計画だ。
　「海外 のシェフが 野菜にかける
ソースに使ったり、つくだ煮を寿司の
ネタに組み合わせたり、日本ではな
じみのないレシピを提示してくれて驚
かされることもある。そうした日本で
は見かけない『つくだ煮ソース』の用
途を逆輸入して広めることも、つくだ

煮や甘露煮の需要を伸ばすことにつ
ながるかもしれない」（同）。
　食卓の「常備菜」として、一般的
だったつくだ煮や甘露煮の需要も、
食生活の洋風化や嗜好の多様化で
伸び悩んでいるのが実情。海外で
再発見された新しい「日本の味」に、
国内でも新たなニーズが生まれるか
もしれない。
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