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　 1． は じ め に

　 最近 の 味嗜業界は一般加工食品 と同様 に 現在の 食生活

に 対応 し て，一
種の

“
減塩 キ ャ

ン ペ ーン
”

が行わ れ て い

る 。 また一
方
一

昨年 9 月に 国立 ガ ン セ ン タ ー研究所 の ，

平山雄疫学部長 の 発表に よ る 「み そ 汁 の 意外 な 効用」 が

．マ ス コ ミに 報道され てか ら．同業界 に と っ て 今 まで の 味

噌 の 需要停滞傾向に 一つ の歯止め の キ ッ カ ケ と し需要回

復へ の 千載
一

遇 の チ ャ ン ス を与え た 。 さ らに 同年 ユ2月大

妻女子大学食晶 化学青木宏教授 の 執筆に よ る 「み そ汁三

杯健康法」（ご ま書房）が発刊 され
一種の み そ ブー

ム の

兆 しを もた ら した。しか し そ の 割に は昨年は平静な
一年

で 業 界や マ ス コ ミが 騒 い だほ ど消費の 盛上 りは少な か っ

た 。

　そ の た め業界 と して も今後の 業界発展 と，企 業維持存

続を か け て ， 企業連帯感 の 認識を
一

段と高め ．み そ の研

究開発 に よ っ て その 活路を見出すべ く業界ぐるみ 努力 を

続 け て い る。な か で も東北，北関東，京浜地 区，京 阪 神

お よび 四国地区を販売 の 基盤 とす る業界企 業の 中堅 4社

（か ね さ味噌 ， 益子味噌．イ チ ビ キ ，か ね こ 味噌） が

「日本味噌食品開発協同組合」 を設 立 した 。そ の 具体的

活動と して   包装資材等 の 共同購入，  技術交流，  共

同に よ る新製品開発と販売，を含め て 共販体制 を か か げ

た が い ま
一

つ 積極的な 動きが 少な い とい われ て い る。一

方全国味噌業界と して も当然なが ら企業振興対策委員会

が中心 に な っ て業界発展 の た め ，今後 の 正常 な取引環境

を 確立 し．と くに 大手量販店 の バ イ イ ン グパ ワーの 圧力

に い か に 対処す る か を中心課題と して 「答申」を ま とめ・

た 。 そ の 内容は ，  味噌の 総消費量 は 依然 と して横這 い

傾向で あり，む し ろ 1 人当 りの 消費量 は 減 少傾向に あ る

こ と 。   設備 の 改善 と技術 の 進歩が 生産能力の 増加 とな

り， 現状 で は 供給過剰 の 状 況 に な っ て い る。  味噌 の 量

＊
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販店依存度が 50％近 くを 占め て い る た め 量販店の 力 の 増

大 に 加えて PB （プ ラ イベ ー トブ ラ ソ ド）とNB （ナ シ

ョ ナ ル ブ ラ ソ ド）との 価格差が垣常的な値乱れ とな っ て

い る。こ れらに 業界 と して厳 しい 姿勢で対応し よ うと し

て い る。

　 そ もそ も味噌は古来よ り 日本人 の 食生活の なか に 米麦

食 と と もに 永い 闇定着 し，伝統の あ る必需品 と して また

栄養的に もす ぐれた役割を果 して きた こ とは っ と に 知ら

れ て い る と こ ろ で あ る。その 起源 は 中国大 陸 に 発 し，大

豆 を用 い た 発酵食品は 漢 の 史記 と．設 文 解 字 （紀元前

100 年頃） とい う辞書 に 鼓 が 初め て 見 られ ，そ の 後世界

最古とい わ れ る 農業技術書の 斉民要術 （紀 元 590 年頃）

に 大豆 と麦麹 と食塩を用 い て鼓作りの 処法が 記述され て

い る とい わ れ る 、 わ が国 に 伝来 した の は 伝承 に よ る と紀

元 7 世紀初頭 か ら遣 唐使が 派 遣 された 頃 に 渡来 し た と さ

れ て い る 。 しか も 「味噌」 の 文字が 日本三 大実録 （紀元

900 年） に 初 め て 記され，当時 は寺院や貴族階級の 間に

の み贅沢な調味料と して 愛用 され て い た が ，奈良時代に

未醤と して 商品化され さ らに 室町時代に一
般 に広 く庶民

に も普及す る よ うに な っ た 。 な お そ の 土地 の 原料資材 に

応 じて い ろ い ろ の 種類 の 味噌 が で き．調味料 と し て の み

で な く．なか に は兵糧と し ， ま た飢饉 に 備え て の 保存食

と して も発達した。江戸時代 に 入 っ て 地方名の 入 っ た 味

噌や．原料配合比 に よ る もの を 初 め 近年 で は 加工 資材に

よ る加工味噌の 名もみ られ ， 今 H の よ うな地方色のある

味噌や 各種 の 味噌が 育 っ て きた。

　しか る に 最 近 は こ の 伝統食品 と し て の 味噌も消費生活

の 変容に 伴 っ て低迷状態が 続 い て きた た め そ の 打開策と

して 品質 の 改良ばか りで な く容器 に つ い て も近年は カ ッ

プ詰味噌の 台頭 とな り．さ らに だ し入 り味噌をは じめ ，

各種 の 具 を 入 れ た 即席加工 味噌 （主 と して 粉末状）など

も出現 し，しか もネー
ミ ン グ に つ い て もそ れ ぞれ個性 の

（161 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

最近 の 味嗜の 傾向

あ る もの を採用 して味噌 の 販売拡充に 新しい 動きが顕著

に な っ て きた 。こ の こ とは 今迄活性化 の 遅 れ た 味 噌業界

に と っ て一つ の 進歩とみ な され る もの で あ る 。

　2．　最近 の 味噌 の 生産推移 と種類

　（1） 最近 の味噌 の 年次別生産推移

　　　 第 1表　味噌の 年次別生産お よび 出荷数量

　　　　　　　　　　　　　 食粗 庁調査 （単位 ： トン ）

年次別

昭和52年

　 　 53

　 　 54

　 　55

　 5657

推 定

58 見 込

生産数量

572
，
460566

，898567

，776579

，107575

，782572

，191570

，eOO

暢
ヒ

99．999
．e

ユ00．2102

，099
，499
．499
．6

出荷数量

577
，
447560

，
　540571

，413580

，153578

，61 
574，745571

．　000

前年比

（％）

100，197
．1101
．9101
，599
．799
，399
．3

味噌 な どに 分 け られ る 。

　  味噌の 分類

　　A ．普通味噌

　　　 a ．原料に よ る 分類……
米味嗜，麦味噌，豆味噌 ，

　　　　　調合味嚼 （例赤だ し等）

　　　b ．形態に よる分類……粒昧噌，麹味噌，こ し味

　　　　　μ曾，　軟イヒ味卩曾　（ノレー味卩曾）

　　　 第 3表　普 通味噌 の 種類 と分類

　　　　　　　　　全 国味噌工 業協同組合連合 会資料 よ り

馴呈味 陣 陣

米

称 犀 地 睡 合 睡 分

　昨年 の 出荷数量 は ，前半 の 1 〜6 月は 前年比 0，3％微

増．後半前期7 〜8 月は 冷夏で さ らに 若干伸び た が年間

累計で は前年同様減少傾向 に ある とい わ れ る。

　　　 第 2表　1 世 帯当 ウの 昧噌支出金額 ・購 入敬量

　　　　　　　　　　　　　　　　　総理府統計局調査

1009 当 り

平 均 価 格

　　　 白　 白み そ ， 西 京　近畿，広島 20〜30　5〜7

愚
赤 轟 麟 懸

香川

島 5．，

　　　　　 江戸みそ

味

甘 口　淡色 　相 白みそ
昧 噌
　　 赤　　御膳み そ

年次別

支 出 金 額

年　間
（円）

前年比
（％o ）

購 入 数 量

静岡 ， 九 州　 8〜15　7〜11

徳 島　　　　10〜2011 ・−13

　　　　 淡色　白か らみ そ，　 長野，北海

噌　　　　　　　信州み そ　　　道

　　辛 口 赤 津軽み そ，仙 関東， 柬北
　 　味嚼
　　　　　　　 台み そ，佐渡 　新潟，北陸

　　　　　　　 み そ ， 越後み

　 　 　 　 　 　 　 そ

5〜12　12− 14

昭和 52年
　 　 53

　 　 54

　 　 55

　 　 5657
年

1〜10月

3，7913

，7133

、6263

，8033

，8983

，　096

103，997
．997
．71Q4
．9102
．5

5〜12　12−−14

年　間
（1009 ）

137．　99129
．24126
．67125
．61121
．26

・… 「・6・・9Jr

前年比
（％）

100，293
．798
．099
．296

，599
．5

年 　間
（円）

27．4728
．7328
，6330
．2832
．1532
．00

前年比
（％）

103．6104

．699
．7

工04．8106

．2100
，0

麦
味

噌

甘 口

味囎
淡色 麦み そ 九州，四国

中国

15〜309 〜11

魏 陣 麦 み そ 11駈 九 州 ・一・51 ・一・3
」 1

豆 味 噌 褊色 豆み そ，八 丁 愛知，三重

　　　　　　　 み そ，三 州み 　岐阜

　 　 　 　 　 　 　 そ

喀味合調

（全 量 ）　10〜12

　 注）家計調査報告 よ り

　 こ の 表 の よ うに 1 世 帯 当 b の 味噌の 購入数量は昨年は

中間報告で あ るが 依然 と して 低落傾向に あ り，また 金額

で も平均単価上昇 に か か わ らず増加 して い ない。と くに

大都市．中都市な ど人 口 の 多 い 地区 で 減少傾向に あ る e

しか し中京地区だ け は余 り変化が な い と業界で は み て い

る。

　また農家世帯 で も専業農家 の 減少に 伴 っ て年 々
“
味噌

離れ
”

現象がみ られ て ぎて い る とい われ る。

　以上 の よ うに 味嗜 の 需要 も家 庭 で の 減少傾向か ら．業

界と して も企 業 と し て も こ の ま ま黙視 してい るだ け で は

こ の 減少速度 も加速化され る こ と に なる だけ に ，業界 ぐ

る みで これ に 歯止 を か け る ア ク シ
ョ

ン を採 らない 限 り．
企業に よ っ て は 生 き残 りは 困難 とな っ て くる だ け であ る 。

　（2） 味噌の 種類 と分類

　  　味喀 の 種類

　大別 し て 普通 味口氤 特殊味嗜，即席味噌，加工 （調理）

（162）

調合み そ 」蜘 綱 」
　 B 。特殊味嗜

　　 a ．栄養強化味噌 （ビ タ ミ ン A1 ，　 B1 ，　 B2 ，カ ル

　　　　 シ ウ ム を 強化）

　　 b ．低媼味噌 （味嗜中の Na 含量が通常同種食塩

　　　　含量 の 50％以下）

　　 c ．なめ 味噌 （金 山 寺み そ，ひ しほ味嗜の 醸造）

　　　　　（鯛 み そ ， ゆずみそ，ご まみ そ の 加 工 ）

　　 d ．だ し入味喰

　　 e ．即 席乾燥 （粉末）み そ ……
主要 メ ーカーと し

　　　　 て は 味の 素，永谷園，紀文 ，キ ッ
コ ーマ ン 等

　　　　の 他業種の 他，マ ル サ ン ア イ ，か ね さ味噌．

　　　　シ
ョ
ーマ ン ，ハナ マ ル ギ，マ ル コ メ

， 宮坂醸

　　　　造等もあ る 。 その 他 エ パ ラ 食品工 業か ら 「と

　　　　ん 汁」 な ど も発売 され て い る 。

3．　最近 の味噌の 製品傾向

（1） 味噌 の種類別出荷 と消費動向

昭 和 55年度 の 食糧庁生産動態調査資料 に よ れ ば味唱 の
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調理 科学 VQI．16　NQ ，3 （1983）

豆 r昧ロ讐（5．9）

　 （4 ，0）
調合味喉

第 1図　昭和 55年種類 別味喀出荷量 の 割合 （％）（58万 トソ ）

　　　　　　　　　 注）関柬は長野，山梨を含む 。

第 2 図　昭和55年 の わ が国地 区別味噌消費量 （家庭用） 日本食糧新聞社調査

種類別出荷量 は 第 1 図の 通 りで あ る 。

　（2） 味噌 の 消費意識 の 傾向

　最近の 日本食糧新聞社の SPR 事業部 の 味嗜消費 に 関

する 調査資料 に よ る と，同 社 の 巡回 料理 教室に 参加 した

首都圏を 中心 に した 主婦の ア ン ケ
ート調査結果 か ら次 の

よ うな消費意識傾 向が示 され て い る 。

　調査数は 298 名で有効回答277 名で 回 答者の 年代は 次

の 通 りである。

　50代 ： 33．2劣，40代 ： 25．3％，30代 ：21．3％．60代以

上 ： 15．9％，20代 ： 4．3％ とな っ てい る。

　味1曾に 関するい ろ い ろ の 設問 の な か で と くに 味嚼の 塩

分 に 関す る 質問に つ い て 図表 の 結果 が 示され て い る。

　第 3 図 で 多 い に 関心が あると回答した 層を年代別 に み

る と，40 代 ：47 ．2％，50代 ：51 ．1％，60代 ：63．6％ と年

國答 な し

34
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や め た

　 0 ，9
　 　 　

　 　 　
　 　 　

第 5図

代が高い 程関心が高い
．

　 第 4 図 に お い て も年代 別 に 高令者 程購 入 が 高い 。

　 第 5 図で 今後買う入 は両 方合わ せ て 80．4AOの 人 が 買 う

と述べ て い る。第 6 図 で 買っ て み た い と関心 を高め て い

る の は 若 い 年代 に 多 くな っ て い る 。

　 以上最近 の 消費者 の 味噌消費意識 の
一
端を紹介した が，

さ らに 嗜好 の 面か ら多様化 し 単に 塩 分 だ け で な く，場 合

に よ っ て は む しろ 容器，デザ イ ン ，包装を含め て新鮮 さ ，

グ ル メ 化，健康志向へ と関心が 高 ま っ て い る。

　   　味噌主要 メーカーの 品 質動向

　 それで は こ うし た 消費者意識に 対応し て味噌 の 主要 メ

ーカ ーは最近 ど の よ うな動きを して い る の で あろ うか 。

　 現在全国に 味噌 メ ーカ ー
は 約 2000社近 くある が，そ の

大半は 今 まで 昔なが らの
“
み そ 汁

”
として 飲ませ る こ と

を最重点 に して ぎた こ とは た しか で ある。それだけに 近

年 の 食生 活 の 多様化 と外食産業 の 伸展 に 伴 う惣莱工 業 の

発展や ， 主婦の 職場や家庭外 の 文化教養や 交際エ ベ ン ト

へ の 参加に よ り．家庭内食事の 減少傾向と，1 人当 りの

食事摂取量 の 縮少傾 向か ら
一

般 食料を 含 め ，味嚼などの

需要停滞を促が し，こ の ま ま で は 消費減 の 歯止 め は 困難

とな っ て い る。また一方で は味噌の 乱売 に よ る粗製乱造

の そ し りを まぬ か れ る こ とは で ぎない 。

　そ の た め業界 と して もこ の 問題解決に一
段 と必死 の 研

究努力を重ね て きて い る。とくに 味噌の 有力 メ ーカ ーは

そ の 打開策 と して 品質内容 は もち ろ ん 容 器 に つ い て もカ

ッ プ詰め 味嗜や ， だ し入 り味嗜，液状 ル ー味獪，具入 り

即席味噌を は じめ ，ス テ ッ ク タ イ プの 1人前用 の シ ン グ

ル （独身者用） マ ーケ
ッ

トを 狙 っ た 製品を市場 に 導入 し

て きた 。 とくに カ ッ プ 詰味嗜は 大手の マ ル コ メ の 参入 に

よ っ て
一

段 と普及を早め た とい わ れる。こ の カ ッ プ詰 そ

の も の は 決 し て 新 し い もの で は な く数年前か らもあ っ た

が，最近 の は 底 が 丸形 や．だ 円形中心 に 差別化商品 と し

消費者側に と っ て も，ム ダ な く取 り出 しや す く改良され

そ

2

買
　

第 6図

た。また 調味効果 を 訴 求 して
tt

だ し入 り
”

とす る ば か り

で な く， ネーミ ソ グ に つ い て もそれぞれ特徴を出すよ う

に な っ た 。

　 次 に 主な メ ーカ ーの 商品戦略 と品質傾向を示す 。

　 味噌業界で トッ
プ に あ る 「マ ル コ メ 味噛」は カ ッ

プ ブ

ーム の 火付 け役 と して 他社を リードし，出荷量 も 3万 ト

ン を 越えて い る 。 カ ッ プ詰 の 先発 は，シ ョ
ー

マ ン や，信

州 の 山吹味噌 とい わ れ て い るが マ ル コ メ 味噌 は 積極的な

商品戦略に よ り ，
lkg 詰 カ

ッ
プ で は 「つ ぶ つ ぶ」「こ し」

「こ の み 」 を 出 し今年 の 年頭 か らは さらに 「生 田舎」 を

新発売 しみ そ の チ ル ド化 を 図 っ た。 また 500g 詰め も発

売し，新製品と して 「だ し入 り料亭 の 味」 を 出して よ り

極め て好調に売れ て い る。

　 カ ッ
プ 詰 で は

一
歩遅れ を と っ た 「ハ ナ マ ル キ昧嗜」 は

最近生味噌か ら即席 み そ汁まで 積極的 に 宣伝し業界二 位

の 年間約 2万 8 千 トン を生産 して い る。カ ッ プ詰で は ，

「お 父さん 」 「生み そ」 な ど 1kg の もの と，「米 こ うじ」
　 　 　 　 こ うじ

「あ ま く糀」 な ど 750g 入 に した もの や，さらに 500g 詰

の 「生味嗜」 「北国」 「赤だ し」 な ど容量毎に ネーミ ソ グ

と品質差別化 の もの を出荷 して い る。そ の他即席み そ汁

や，「しめ じ汁」 「な め こ 汁」 「わ か め 汁」 などの 粉末即

席み そなど商品 ア イ テ ム の 多様化 を 図 り．最近 テ レ ビ コ

マ ーシ ャ ル などで 京風甘じお 「椀 ぐるめ だ し入 りみ そ」

を発売 し好調を続け て い る。

　
一方豆 乳 で飛 躍 的 な発展を し て い る 「マ ル サ ン ア イ」

（旧 社名岡崎マ ル サ ン ）も美しい 環境か ら生 まれ る手づ

くりの 味 と称 して 「純正 こ うじみ そ 」「高級 赤だ しみ そ

懐石」 「豆 っ 子」 や 「家康 」 「金 閣 」 な どネ ーミ ン グ に一

工 夫 した もの を出 して い る 。 年間生産量 も 2 万 7 千 トソ

で 第 3位を 占め て い る が，今年か らカ ッ プ 詰 で も飛躍 を

図 り・ス ーパ ー用 だ 円型 の 「カ ラ フ ル カ 。 プ」 3 種類を

発売 しネ ーミ ン グ も 「白い 朝」 （こ うじみそ）「緑の家」

（あわせ み そ）「赤 い 夕陽」 （赤だ し）などを生産発 売し，
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従来の 味噌の イ メ ージ の
一
新をは か っ て い る。

　 また 当然食塩光 カ ッ
ト うす塩 ト リオ と して くお い し さ

そ の まま食塩 ひ か えめ 〉 と 称 し て 「うす塩 ミ ッ ク ス 」

「うす腹 こ う じ」 「うす塩赤だ し」 も発売して い る。

　 青森 の 「津軽 三年味噌（株）」で は 消費者 ニ ーズ か ら生

れた 商品 と くに 〈だ か ら売れ筋〉〈だ か ら 本物〉 を キ ャ

ッ チ フ レ ーズ に し て 「津軽 三 年椀 カ ッ プ」 を 初め 「ハ ン

デ ィ カ ッ プみ そ汁」や即席顆粒の 「テ ーブ ル み そ汁」な

ども新発売 して い る 。 「ハン デ ィ カ ッ プみ そ汁」 に は な

め こ，と うふ ．み つ ば入 りな どい ろ い ろ の 具 を 入 れ ，淡

谷 の り子を コ マ ーシ ャ ル に活用 し．店頭 で の デ ィ ス プ レ

イ ア イ デ ア を 採 用 して 小 さ な ス ペ ース ，大 き な売 場 効率

を 宣伝文旬 と した ユ ニ ー
ク な販売政策 を 打ち出 して い る 。

また 従来の み そ の ペ ース ト状の 形態を根本的 に変換 し て

差 別 化商品 と した 神州
一

の 「宮坂 醸造」 は 「ル ーみ そ 」

を 発売 し ， 調理 味噌 と し て の 多角化戦略を と っ て い る 。

　 そ の 他竹屋 ，マ ル ダ イ味噌，山 印醸造，イ チ ビ キ など

味囀の 主要 メ ーカ ーは
一
様 に 高付加価値商品 を発売して

い る。こ の よ うに 各味噌 メ ー
カ
ーは チ ル ド味嗜 （生 み そ

天然，こ うじ）や 調理 み そ な ど の ク ッ クみ そ （ご ま，ゆ

ず ，
か ら し ， 酢） また 即席み そ等大幅な製品転換を図 っ

て い る の が 目立 っ て きた。

　 こ れ らの 従来 の 味檜醸造 メ ーカ ー以外 に も特殊み そ と

し て 粉末即席み そ が食品 メ ーカーに よ っ て 早 くか ら発売

され て い る 。 最近味の 素  か らもお 弁当用即席み そ汁が

装い を新た に 発売さ れ た の を初 め ，永谷園，紀 文 な どか

ら も発売されて い る 。 また 「エ バ ラ 食品工 業  」 か ら も

「生 み そ ＋ 天然だ し」なども発売 され．同時 に 特製 「と

ん 汁」（業務用） も新発売 され て い る。

　また 上野食品  か ら もス タ ン カ ッ プみ そ汁 として 「と

うふ 汁 ヵ ッ プ」 厂とん 汁 カ ッ プ」「わ か め 汁 カ ッ プ」 「な

め こ汁 カ ッ プ」 など 4 種類 が，寿 司，お に ぎ り．惣菜売

場 で 家庭用 ，業務用 に 売 りだ され，な か に ば 1食 カ ッ ブ

シ リーズ とし て も発売 され て い る もの もある 。

　以上 の よ うな味嗜業界もます ます 多様化，複雑化す る

ば か りで な く．異業種 の 積極的な参入 に よ っ て従来 の 保

守伝統の 業界 も今後は
一

層新製品開発 と，消費流通機構

の 変革に 対応 した商品戦略 と品質改良 と向上 に 努 め る必

要性 に 迫 られ て きてい る 。

　4． 味噌業界 の 商品戦略と販売政策

　（1） 主力 メー
カ
ー

の 商品戦略 と販売政策

　こ れ に つ い て は一
応前節 で その 概要 を述 べ た が ，こ こ

で は 関東地域 の 主力 メ ー
カ
ーと味噌取扱 い 問屋 に つ い て

も節 を 改め て 記述す る。

  マ ル コ メ 味噌

36

　 同社は とくに カ ッ プ詰 み そ の ブーム の 火付け役的役割

を果した と業界の 見方 は
一
致 し て い る 。 現在 の カ ッ プ も

の は 7 品種を出 して い るが ．予想以上 の 需要が あ っ たと

受取 っ て お り近来 に ない 味嗜 の ヒ ッ ト商品と して 自信を

高め て い る よ うで あ る 。 そ の 成功の 要因は 便利f生と使い

やすさ に よ る生活提案商品 に よ るた め であろ う。 また 企

業努力 に よっ て価格政策も う ま く対応 し，従来に な い 斬

新な デザ イ ン に した こ とが 生活者 ウ オ ソ ツ に フ ィ ッ トし

た もの と解され る 。 また商品構成 の 多様化と．高級志向

と ヘ ル シ ー志向に よ り従来品 との 差別化商品戦略 と同時

に ，販売面に お い て も末端 フ ォ ロ
ー

を考慮 し て キ メ 細か

い流通チ ャ ネ ル 販売政策を 展開 した もの と解 され る 。 同

社の 主要商品は前節である程度記述 し て ある の で こ こ で

は 重復を避け省略す る こ とに した 。 しか し商品化 に つ い

て は少量 化 に よ リシ ン グル マ ー
ケ ッ ト と して の 小家族用 ．

独身者用 を 対象 に 商品政策を 行い 最近で は 味噌料 理 の 啓

蒙 と，新製品として 「だ し入 り料亭 の 味」 を発売 し，か

つ を ， こ ん ぶ ， 椎茸などの 味を加え，味噌の うま さと風

味を 調和させ た高級味膾 と し て イ ン ス タ ン トに 匹敵す る

だ け の 便利性を付加 したもの と して評価され て い る Q

　   竹 屋 味 噌

　 同社は テ レ ビ コ マ ーシ ャ ル を通 じて 「ひ と味ちが い ま

す」をキ ャ ッ チ フ レ ーズ に長年変らな い 宣伝文句 の 通 り，

味喀 の 本 来 の 伝統 を 守 りうまい 味噌づ くりに 専念し．品

質面をとくに 重視 し．信用第一を モ
ッ ト に しなが らも

今年に 入 り実需向けに 純正 イ ン ス タ ン トみ そ を初 め ．長

熟 ，塩 分 ひ か え め ，減塩み そなどカ ッ プ詰で新発売を実

施 した 。 主 力商品は ピ P 一特醸品 （ジ ャ ス コ との ダ ブル

チ ョ ッ
プ ブ ラ ソ ドもの ） で あ り．また 販売政策面 で は あ

くま で も代 理 店 を 中心 に 地 域 の 専門問屋を特約店と した

チ ヤ ネ ル 政策を と り，販売は代理 店まか せ に し．メ ーカ

ーと して あ くまで も味噌つ く bに 専念 して い る。

　   シ 。
一マ ン 味噌

　 こ の メ ーカーは技術先行型 の 企業を モ
ッ トーに し，新

製品開発で は業界で も定評 が あ りとくに カ ッ プ入 りみ そ

の 開発 は すで に 昭和44年に 市場に 導入 し，今 日の カ ッ プ

詰 の 先鞭を つ けた が ， 先発 メ ー
カ ーと して の 発売の タ イ

ミ ン グ と販売力 の 弱 さに よ っ て他の 大手 メ
ー

カ ーに よ っ

て 追随をゆ る さ ざる を得な か っ た と され て い る。ま た 味

噌を ベ ース に した 二 次加工 食品とし て和風ス ープ も開発

し業界の 高 い 評価を得た に もか か わらず，あ ま り販売は

芳 し くない とされ て い る。そ の た め 同社 は 味噌 に 関 して

は 固定化 し た 範囲に 止 め ， 場合 に よ っ て は 下講生産もい

とわ ず．例えば ダ イ エ ー
の PB （プ ラ イベ ー トブ ラ ソ ド）

商品 や ．紀文，生協などの 即席み そ 汁 の 委託生産 を 行 い
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今 日 で は 同社み そ 生産量 の 約50％が委託生産に よ っ て 占

め られ て い る とい わ れ る。今後技術開発力を 活か し て 味

噌 の チ ル ド化，冷凍化 も考慮 し低温保持 と，高温殺菌の

商材を 開発 し調理食品として の 技術を大手 メ ーカーに売

り込 み も考慮 して い る よ うで あ る 。 また 最近 「即席 レ ］・

ル トと ん 汁」 を新発売 して い る。

　   ハ ナ マ ル チ 味噌

　 同 社 の 商品 に つ い て は 前節で 紹介 した が ，カ ッ
プ 詰み

そを主力に 「お 父 さん 」 「生味噌」「北国」 「赤 だ し」な

どを は じめ 各種 の 商品を生産発売して い る が ，こ れ ら に

つ い て す べ て QFP （ク
ッ

ク
，

フ レ
ッ

シ ＝，パ
ッ ク ）キ

ャ ン ペ ーン を展 開 して い る 。 さらに 販売 の 質 の 改善強化

と，味噌 の 平均単価 の 格上げ，販売促進 の 合理 化 と営業

の 強化改善を図っ て 収益性 の 向上を企図す る政策を進め

て い る。また 即席み そ汁や FD （フ リーズ ドラ イ）製法

に よ る カ ッ プ詰み そ な ど も生産発売 して い る。

　 販売政策 に つ い て も食品問屋卸を主体に 約80％を 占め ，

他に 専業卸が 20％ とな っ て い る よ うで あ る。ま た 同 社 は

カ ッ プ詰 の 包装加工 ラ イ ン の 新設に 関連 して ，物流関係

の 大幅な改善も行 っ て い る 。 こ の よ うに味噌業界 とし て

独 自の販 促部門をもっ て い る 企 業 は 少 な く，と くに キ メ

細か な フ ィ
ール ド活動．市 揚 動向の 把握，情報の 生産部

門へ の フ ィ
ードバ

ヅ ク ， 新製品 キ ャ ン ペ ーン と同時に小

売店に対す る販売情報の 提供など活発な動きを 行い つ ね

に 味噌業界に 新風 を 吹 き こ ん で い る と い わ れ る 。

　   　宮坂醸造

　神州
一

味噌 と して つ とに 有名で あ D ， 今シ ーズ ン か ら

だ し入 り液体味噌 「み 子ち ゃ ん 印ル ーみ そ」 シ リ
ーズ と

し て 「に ぼ しダ シ 白み そ」 「か つ お ダ シ 白み そ」 「か つ お

ダ シ 赤 み そ」 の 他 に 「こ ん ぶ ダ シ 赤み そ」 「赤だ し」 の

5 品種を発売 して い る 。 容量 も550g と 330g と し 5 種類
10品 日が あ る。こ れ らの 商品に つ い て は 企 画か ら製 品 化

ま で 1 年 6 ケ 月を要した とい われ て い る。こ の 商品開発

の 背景 は伺 じ保守伝統調 味料 の 醤油，食酢な どは 二 次加

工商品 と し て 「め ん つ ゆ 」「味付け ポ ン 酢 」 な ど 関連付
加価値商品が 開発販売 され て い る の に ．味嗜の 場合は 粉

末化した 即席 み そ位 の もの で ，しか もこ の 分野 に は 早 く

か ら他業種 の ．味 の 素，永谷園などが 進 出 して い る 。 そ

の た め今後の 味噌需要停滞 の 歯止 め と し ， 昧噌の 周辺 の

商 品開発を 目的 とし て技術陣を 挙げて 開発に 努め ，味嗜
の 料理 の レ パ ー ト リーを 拡げ，液体 タ イ プ の 特質を 生か

し味噌汁 を は じめ ，ヌ タ
， 焼肉，麺類 （うど ん，ラ ーメ

ン など）・お で ん ，田 楽漁 や野菜 の 味噌煮な ど 利用範

囲を簡単 に 拡大す る商品と して 開発された もの と し，さ

らに 酢 み そ な ど も簡便 に 作られ る よ う期待 され てい る 。

　   そ の 他 の メ ー・de・・一

　 そ の 他 の 有力 メ ーカーもそれ ぞれ 地 域，風土 ，料 理 ，

メ ニ 　」L 一に あ っ た 独 自の 商品開発が今日で は 盛 ん に 行わ

れ てい るが今回は 紙面の 都合 で省略する 。

　 （2） 味噌問屋の 経営戦略

　 味嗜業界の問屋形態に は専業問屋系 と，食系問屋系が

あ り最近 はむ しろ食系問屋系の 進出が 目立 っ て きて い る 。

しか も食系問屋 の 背景 に は 最近商社 の 食品問屋へ の著し

い 進出参入 に よ り食系問屋 の 統合，再編成が顕著に な っ

て い る だ け に 専業聞屋と し て も安閑と して い て は そ の シ

。、ア ーが だ ん だ ん 浸蝕され て くる こ とは 朋白である 。 そ

の た め 専業問屋 と し て もメ ー
カ
ー

に 対 して も食系問屋 と

の 差別化商品 （新製品）を希求 し て い る。さ らに 特定 メ

ーカ ーの なか で も従来専業問屋 に 依存 して 味嗜を販売し

て ぎた が ，最近 の 流通機構の変革に合わ せ て む しろ 食系

問屋を特約店として 起用す る よ うに な り，食系問屋 も積

極的に そ の 取扱 い に 関心 を高め て きて い る 。 そ れ だ けに

専業問屋 の なか セこ は ，メ ーカ ーと の 力の バ ラ ン ス が 崩れ

た と こ ろ は 経営を維持す る た め ．分散経営 を志向す る と

こ ろ もで て きた 。

　 しか し専業問屋 で も大手 ビ ッ ク チ ェ
ーン や 有力百貨店

の 販売チ ャ ネ ル を 持 っ て い る と こ ろ はそ の 強昧 を い か ん

な く発揮 して い ると こ ろ もある e 味噌メ ー
カ
ー

として も

これ ら の 問屋 の 販売力と機能を よ く見極め て ，商品戦略

と販売政策を う ま く活 用 す る必 要が あ る こ とは い うまで

もな い
。 また

一
部の専業問屋や食系問屋 の なか に は ，旧

態依然 と して現在の 機能の 上 に 安閑 とあ ぐらを か き，マ

ージ ン ア ッ プ ば か りを 要求 して い る 問屋 もある と単に 批

判ばか りせ ず．味獪 の 販売 に 積極的 な活動を 行 う問屋を

活用すべ きで ある 。

　 ま た 問 屋筋 か ら味噌メ ーカ ーに 対し て 経営戦略上 か ら

次 の よ うな方策を提案して い る こ とに つ い て も関心をも

つ べ きで あ る。筆者 の 考察 も加 え て 記述す る 。

　  味噌 メ ー
カ
ー

は もっ とメ ーカ ー
カ ラ

ーを 出すべ き

で あ る と し．差別化商品 の 提供 を 望 ん で い る。

黌  味噌 ペ ース の バ ラ エ テ ィ 商品 を望む。こ うした 面

か ら最近 で は ，ハ ウス 食 品 が 「汁の 里 」 を 出 し，エ バ ラ

食品が 「とん 汁」 を出 して い る よ うに 他業種 の 方が味噌

の バ ラ エ テ ィ 化を図 っ てい るの に味嗜 メ ーカ ーは ，み そ

の 本質か ら脱却 した もの との 観念が あ りなか なか こ うし

た 商品 の 開発に は 消極的で あ る とみ て い る 。

　  味嗜 メ ーカーは も っ と味噌 の 料理 方法や ．調理方

法 を 研究し．単 に み そ汁 と して の み の 使用す る意識 を変

換すべ きで ある 。

　こ れ に は メ ー
カ
ー

と して も社運を か け る 位 の 気迫が必

（166） 37

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

調理科学 VQ1．16　No．3 （1983）

要 で あ り ， 場 合 に よっ て は ブ ラ ソ ドだ け で な くネーミ ソ

グに つ い て もも っ と研究すべ きで あ る 。

　  信 州系味噌 の 差別化商品を も っ と 明確に す べ きで

ある。付加価値化，高級化 の 意味を単 に 熟成期間 とか ，

手間をか け る度合 だ けで 判断す べ ぎで な く．む しろ生 活

者 ウ オ ン ツ （心 の 豊 か さ，生活 の 潤い ，生活文化提案食

品） に 対応す る商品開発をもっ と研究すべ きで あ る 。

　そ の 他小売店側，問屋側か らまだ メ
ー

カ ーに 対す る要

望 もあ る が 一応 こ の 程度の 提案窮項 と 考察を 加え今後の

味噌 メ ーカ ーお よ び業界の 経営指針の 参考 として 提唱 し

た い
。

　 5．　 む 　 す 　び

　味喰の
一

般的傾向と して と くに需要は現状 で 推移す る

限 りは 漸減 の 方向に あ る が，そ の な か で む しろ シ ェ ア
ー

を 拡大 して い る メ ー
カ
ー

もあ る。こ れ は 単 に企 業規模 の

大小だけで なく，その 体質と上手な商品戦略 と販売政策

の い か ん に よ る と こ ろ が 大 で あ る 。 業界 と し て も今後の

企 業の 成 長 を 決 め る方策 と して 次 の 点 を強調 し て い る。

　第 1 に 人材 （組織力） の 育成，第 2 に 創造的商品開発

力，第 3 に 消費流通機構変革 に 伴 う適正 な販売施策と有

力問屋 の 効果的活用 とセ レ ク ト，第 4 に トッ プの 決断力

と適正 な 地域戦略の展開 ， 第5 に 生活者 ウオ ン ツ に 対応

した ユ ニ ー
ク な差 別 化商 品 開 発 とそ の 育 成 法 な どがあ る 。

　今後の 味嗜業界発展 の た め将来展望に 関する 基礎調査

を実施し ， 業界とし て対応すべ き指針を次の ように識者

に よ っ て 提示 さ れ てい る。

  過当競争 の 抑制 （業界の 自主規制の 強化）

　  販売指向へ の 転換（流通機構改変へ の 適正 な 対 応 ）

　  消費者 ニ ーズ へ の対応 （生活者 ウオ ン ツへ の 適合

　　　に よ る 差別化商品開発）

　  味噌の効用訴求 の 推進 （消費技術開発 の 研究と展

　　　開）

　  給食産業 （学校給食含む ）へ の み そ汁導入 の 積極

　　　化

　  減塩対策 と健康志向食品 へ の 適正 な 対応（高級化）

　  技術開発力の 強化 （発酵技術 を ベ ース に し た バ イ

　　　 オ テ ク ノ 戸 ジー
へ の 展開）

　  国際化へ の 対応 に よ る味唱の 海外輸出 の 積 極 化

　　　 （欧 ・米 の 日本型食生活 の 見直 し）

　そ の 他容 器，包装，デ ザ イ ン ，ネーミ ン グの 再検討 と

販売方法 の 見直 しに よ り味噌 の 需要開拓 の 発展に 努 め る

こ とに よ り味噌業界 の 発展を祈念す る 次第 で あ る。
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