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石川県金沢市大野町における
醤油醸造業協業化の要因
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問題の所在と既存研究
1人当たりの消費量 11.9ℓ（1973年） → 6.2ℓ（2013年）
醸造工場数 6,000社（1955年） → 1,330社（2013年）

大 手 5社 計 51.7%
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はじめに

大 手 5社 計 51.7%
準大手10社 計 23.6%

中小業者 1315社 計 24.7%

中小の醸造業者にとって

生き残りが困難な状況
第1図．国内における醤油生産シェア
（キッコーマンファクトブックより作成）
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第2図 5大メーカー分布図

大野（石川県）

●

醸造業・醤油産業の既存研究

•酒造業の組織力の差異と盛衰（青木，1997）
地元出身者：単独経営→最も組織力が弱く、多くの転廃業

近江商人：同族団や同郷でグループ→最も組織力が強い

⇒組織力の差が醸造業の盛衰に大きな影響
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•戦前期の大野の醤油産地形成要因（髙木，2006）
大野の特徴…醤油請売商（醸造業に転職するものも）
輸送経路と輸送手段の近代化が産地形成に重要な役割

→流通機能の近代化を推進したのは醤油醸造元と廻船業者

研究目的

• なぜ大野町では企業合同が行われず、醸造業の協業体制が

取られることとなったのか。

•大手メーカーが成立した他の生産地と比較することで大野町
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が協業化を選択した要因を検討する。

•協業化とは…

生揚げ醤油までの工程を一つの工場で行うこと

大豆
水塩種麹

この２工程が

醤油の味を決める
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第3図 醤油の醸造方法
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•調査対象地域概要

石川県金沢市大野町

北前船の寄港地として発展

人口…1973人 世帯数…781
（2015年9月1日 現在）
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大野醤油醸造協業組合

加盟業者 19業者
（2015年7月5日 現在）

→1つの町に20近くの業者が
操業する全国でも珍しい町

第4図 大野町における醤油醸造業者の分布図

大野町の協業化

1960年頃 技術革新…新製品の開発・販路拡大傾向 強

流通革命…東京・大阪の大型量販店の進出
→関東・関西の大手の醤油が金沢の市場に

「大野醤油」への注目・協業化という選択肢
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「大野醤油」への注目・協業化という選択肢

1968年 大野醤油協同組合役員会において協業化が議論に

1969年 大野醤油醸造協業組合が設立

（参加は希望者だったが、結果的に産地全員が参加）

1970年 協業工場が操業開始

■野田の例：大規模な企業合同
1887年 野田醤油醸造組合の設立…醸造家17名

当時、野田最大の醸造家 茂木七郎右衛門が発起人

（六代・キハク印）

明治後半 茂木佐平治（キッコーマン印）が急成長
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大野町と野田の相違点

明治後半 茂木佐平治（キッコーマン印）が急成長

一族間に亀裂を生み、結束力低下の恐れ

大規模な企業合同案が浮上

正式に大合同が行われることに

■大野の例：個別の醸造業者が今まで通り継続

1700年頃 国内第4位の人口
1960年頃 上位20位にも入らなくなる
流通革命 関西・関東の製品の進出
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⇒大手が進出するのを防ぐために協業化

専門知識を持った労働者が必要

5人を福岡に派遣→協業工場操業の中心メンバーとなる

福岡 大野

・市場で評価の高い製品に ・味という個性が失われる
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野田 大野

企業合同 協業化

味
の

統一することができる 慣れ親しんだ味を顧客が失う

大手メーカーの製品を買う可能性

・工場の一部を協業

味の個性が保たれる

一
本
化

潤沢な資金力

一族の繁栄を願った
共同親和の精神

•石川県産醤油 約5割…大野産
甘口（うまくち）醤油

髙木（2002、2005）…甘目の醤油 北陸・九州の傾向

関東の醤油は塩辛く感じる
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↓

醤油の味の違い…

大手メーカーにとって地方市場へ参入する際の障壁

（五木 2005，髙木 2008）
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協業化が与えた影響

■協業組合への加盟 =自分の店、大野醤油を守る
⇒大野町の醤油醸造業者が存続するために協業化は重要

■他県との交流
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■他県との交流

福岡・福島・香川・鹿児島との年1回の会合
⇒お互いに技術面・経営面をアドバイスしあう

おわりに

大野町が協業化を選択したのは…

①他県の醤油醸造業者とのつながり・手助け

→協業化しやすい環境にあった
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②味の個性が残る

大野の醤油は甘口 味を守ることで顧客を維持

大手メーカーが進出する際の障壁となる

集積地となれているのは…他県との意見交換やアドバイス

現在19業者が操業を行っている大野町
協業化が延命措置…1990年頃まで

課題
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①協業工場が自分たちで生き残る術を考える必要

②輸出量をいきなり増やすことが難しい

③後継者の問題

④生産量の問題
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