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後継者のいない企業が
次期社長適任者と出会う
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盛業中ながら事業後継者難が悩み
　藤倉食品は20名ほどの従業員を擁
する県南では大手の豆腐メーカーで
ある。現在の藤倉春生会長が先頃ま
で社長を務めていた。
　十分な企業体力のある会社であり
ながら、藤倉会長が気がかりだった
のは後継者がいないことだった。今
年で77歳になる会長は、適任の後継
者がいなかったら廃業もやむなしと
まで考えていた。
　あきた企業活性化センターに事業
承継マッチングシステムというサー
ビスがあるのを知り、これを利用し
て2009年から会社の経営を引き継
いでくれる人を探していた。

後継社長の適任者が見つかる
　センターが何人目かに仲介した現
在の石井友子社長とは、食品会社経
営の理念等で思いの通じ合うものが
あり、トントン拍子で話が進んで、今
年４月から正式に経営を引き継ぐこ
とになった。
　藤倉食品は横手地方の郷土食で
あった「豆腐カステラ」の商品化に力
を入れ、横手の特産品と位置づけら
れるまでに育てた実績がある。
　一方で大館出身の石井社長は、電
気店を営むご主人を手伝って専務と
して働くかたわら、今回のマッチン
グの話がある以前から食材としての
豆腐に強い関心を持ち、個人レベル
で豆腐づくりをしながら、豆腐を
ベースにした介護食の開発を事業化
できないものかと考えていた。
　そのような二者の出会いは、偶然
とは言え、いささか奇跡的ですらあ
る。藤倉食品の経営を引き継がない
かという話は、石井社長にとっても
願ってもないことだったのである。

経営者の若返りで会社にも活力が
　４月に社長に就任以来、みずから
も作業衣に身を包み製造現場に立
つことが多い。それは、製造そのもの
に携わることであり、豆腐づくりの
修行であり、豆腐カステラの新商品
の試作であり、製造機械の仕組みや
構造を最初から勉強するためでも

盛業中の企業でありながら事業を引き継ぐ後継者がいないという
ケースは少なくない。現経営者が高齢化、あるいは健康面の不安な
どがあると、企業にとって後継者の確保は喫緊の重要な課題とな
る。横手市の藤倉食品の経営者交代は、事業を譲りたい者と始めた
い者を結ぶセンター事業活用の好事例となった。

センター事業活用事例
事業承継マッチング

藤倉食品は「豆腐カステラ」を
地域の特産品に育てた実績がある。

試作段階のものも含めて多様な商品展開を計画中の
「豆腐カステラ」。（写真上）
社長みずから作業場に入ることも多い。（写真下）

ある。
　「覚えなければならないことやや
らなければならないことがとても
多くて大変ですが、苦労を補ってあ
まりあるやりがいを感じています」

（石井社長）
　人気商品になりつつある豆腐カ
ステラの商品力をさらに高め、介護
食の開発にも着手するなど、新社長
を迎えた藤倉食品は精力的な企業
活動が続けられているようだ。

有限会社 藤倉食品

専門家のアドバイスで
開発商品の販促戦略構築
有限会社　石孫本店

全国に顧客を持つ味噌醤油の老舗
　湯沢市の石孫本店は、安政２年

（1855年）の創業、150年あまり
も続く老舗の味噌醤油醸造元で
ある。創業当時は院内銀山も盛業
中で近隣の人口も多く、味噌醤油
は作っても作っても売れたとい
う。一方今日では地域の人口も減
少 し 、大 量 生 産 さ れ た 大 手 メ ー
カーの安価な味噌醤油が日本中
を席巻するため、地方の中小の醸
造元は苦戦を強いられがちにな
る。そんな中で、天然醸造にこだ
わる石孫本店の無添加の味噌醤
油は消費者の評価も高く、商品を
直送する得意先は全国や海外に
も及んでいて、順調な商いを続け
ている。

開発商品の販売増にてこ入れを
　10年ほど前から「みそたまり」と
いう商品を売り出した。「みそたま
り」とは、味噌桶の味噌の表面にでき
る「上澄み」のようなもの。醤油が世
に出る前は、液体調味料といえば「み
そたまり」だった。
　その「みそたまり」を復活させて商
品化したものの、これまでの売れ行
きは比較的低調なものであった。
　「この『みそたまり』にてこ入れし
ようと思ったきっかけは昨今の塩
麹ブームです。塩麹も『みそたまり』
も、それ自体は新しいものでも珍し
いものでもありません。塩麹がブー
ムになった今であれば、『みそたま
り』にも注目してもらえるのではな
いかと考えました」（石川裕子社長）

専門家ならではのアイデアに期待
　あきた企業活性化センターに相
談をし、専門家派遣事業を利用して
料理研究家のアドバイスを受ける
ことにすると、すぐに「みそたまり」
の特長が生かされたレシピが提案
され、自社ホームページ内に「みそ
たまり」の特集ページも加えた。
　特集ページは６月に完成したば
かりなので反響はこれからのこと
になるが、石川社長は、「自分たちで
は思いつかないアイデアをたくさ
ん提供していただいたし、食欲をそ
そるようなレシピサイトもできた

数年の歳月を費やして開発されたこだわり商品「みそたまり」。
その商品力には自信があるものの、決め手となる売り出し方が
思い浮かばず、売れ行きは今ひとつ。塩麹がブームとなっている
今、それと同類の商品性を持つ「みそたまり」も今がてこ入れの
好機ととらえ、販促手法にプロの知恵を借りることにした。

センター事業活用事例
専門家派遣事業

味噌醤油醸造の基本は麹づくり。昔ながらの手仕事だ。

石孫本店の看板（写真上）
仕込んだ味噌を熟成させる
木桶は「店の宝」と社長は言
う。（写真中）
澄んだ琥珀色が美しい「み
そたまり（300ml入りビン
￥660）」。（写真右）

談笑する藤倉会長夫妻と石井社長（左）。事業承継の成功例と言えるだろう。

「みそたまり」を普及させるための提案をしていきたいという石川社長。
老舗の商家らしいたたずまい。右が座敷、奥が作業場と蔵。

ので、商品も動くと思います」と期
待を寄せている。
　時間や手間をかけなくてもしっ
かりと味付けできるのが「みそたま
り」の特長。忙しい現代人にふさわし
い調味料と言えるかもしれない。「み
そたまり」との出会いから若い人が
料理づくりに関心を持ってもらえ
たらと、石川社長は願っている。
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