
京都老舗の会 
NEWS LETTER 

 京都老舗の会では、京都の老舗に伝わる経営理念や時代の変化への対応、存続の危機への対応など、老舗企業の
知恵を学ぶ機会として、平成２４年から龍谷大学と連携して連続講座を実施してきました。 

 今年度は、６月～９月にかけて、老舗が代々受け継いできた伝統と新しいものづくりへの挑戦について、５名の
老舗経営者等にご講演いただくとともに、店舗や工房、工場の見学にご協力いただきました。 
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(株)唐長 【フスマ紙製造業】 
十二代目 千田 誠次（Senda Seiji） 

(株)青木光悦堂 【菓子食品卸売業】 
代表取締役 青木 隆明（Aoki Takaaki） 

御幸町 関東屋 【味噌製造業】 
六代目 西田 有一郞（Nishida Yuichiro） 

(有)清課堂 【錫器製造業】 
七代目当主 山中 源兵衛（Yamanaka Genbe） 

福田金属箔粉工業(株) 【金属箔粉製造業】 
顧問 林 泰彦（Hayashi Yasuhiko） 
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6/8 龍谷大学講演  
6/22 本店見学 

(株)唐長 【フスマ紙製造業】 
 十二代目 千田 誠次（Senda Seiji） 

寛永元年（1624年）京都に創業。江戸時代にあった唐紙屋の中で現存するのは日
本でただ一軒、「唐長」のみ。桂離宮や二条城といった歴史的建築物の襖に使わ
れるなど伝統的な表現を残しつつ、新しい唐紙での表現にも挑戦し続けている。 

唐紙とは 

 現代の日常ではあまり耳にすること

がなくなりましたが、50年前から100年

前までは、当たり前のように唐紙が日

常のなかにありました。今でも実家な

どにあると思いますが、現在では「襖

紙＝唐紙」と考えてもらったらわかり

やすいと思います。 

 もともと唐紙は、中国から遣唐使に

よって持ち込まれたものであり、当時

は非常に貴重な物で、僧侶や位の高い

貴族が写経や和歌を詠むために用いて

いました。その後、唐紙職人が誕生し、

唐紙は一般庶民にも扱える身近なもの

となりました。これが1000年前のこと

で、ここから500年間にわたり唐紙作り

のための試行錯誤が繰り返され、約500

年前（室町時代）には、現代の唐紙作

りの技術が確立したと言われています。 

 このように、現在まで唐長において

12代にわたり引き継がれてきた唐紙の

技術ですが、唐紙自体を見たことある

人は少ないと思います。唐紙は、縦35

㎝×横45㎝ほどの小さな紙で、この唐

紙を京都では「表具師」、関東では

「経師屋」と呼ばれる職人が横2列、縦

5段つないで貼り合わせることで、よく

知られる１枚の襖となります。近頃は、

唐紙を貼り合わせず、大きな紙に柄を

印刷した１枚物の襖が価格も安く主流

となりつつありますが、唐紙を貼り合

わせた本物の襖とは全然質が違います。 

 一枚物の襖と大きく違う点は、なん

と言っても紙の質で、唐紙は天然の原

料でもある「楮（こうぞ）」で漉くこ

とによって、褪色も少なく丈夫な紙と

なり、花崗岩の中の薄片状の結晶を粉

末にした雲母（きら）を絵具として使

用することで、独特の光沢と白さが出

て上品に光を反射させることができま

す。これらは、唐紙だからこそ表現で

きるものであり、この唐紙を貼り合わ

せた襖は本当に素晴らしいもとなりま

す。 

 

唐長について 

 唐長の正式名は「唐紙屋長右衛門」

であり、現在12代目まで400年間にわた

り唐紙を作り続けています。唐長の初

代である千田長右衛門は、もともと御

所の侍であったが、ものづくりが好き

な人であったことから、交流の深かっ

た唐紙職人から唐紙の技術を学んで唐

紙職人となったことが、現在まで400年

間続く唐長の原点だとされています。 

 初代の千田長右衛門から８代目まで

は、親から子へと引き継がれ、長右衛

門という名も襲名してきたが、８代目

は子どもに恵まれなかったため、唐紙

技術の伝承の危機もありました。しか

し、そんな時にでも親戚から養子を迎

え入れるなどして技術・手法を絶やす

ことなく大切に引き継いできました。

そうまでして、現在の12代目まで引き

継がれてきた唐紙の技術こそ、唐長が

今後も守っていくべき大切なものだと

思っています。 

唐紙の魅力を感じてもらいたい 



引き継がれる技術、消えゆく技術 

 引き継がれてきた技術はどれも素晴

らしいものです。例えば、唐紙に柄を

つける際に、絵具がついた版面に置い

た唐紙の裏面を手の平で円を描くよう

に撫でてつける過程がありますが、１

つ１つ手作業で行うことにより、印刷

のような均一な模様ではなく、すこし

ムラのある立体的で量感のある模様が

作れます。この手のひらで唐紙を撫で

つける技術というものは、一見簡単そ

うに思えますが、すぐに身につくもの

ではなく非常に高度な技術です。撫で

つける際は、唐紙の中央と端の部分で

手加減が異なり、特に端は、絵具を押

しつけないように触れているか触れて

いないかぐらいの微妙な手加減で行う

必要があります。この技術は、長年に

わたって唐紙に携わってきたからこそ

できる技術であり、継続してやらない

と忘れてしまいます。このような技

術・職人技こそ、今の時代の若い世代

に引き継いでいかなければならず、そ

れこそが唐長の12代目の使命だと思っ

ています。 

 しかし、時代の流れとともに消えゆ

く技術も存在します。例えば、千家大

桐などの文様を立体的に表現する「置

上げ」という手法で作られた唐紙を貼

り合わせていく技術がそうです。唐紙

を貼り合わせる際に、襖に合わせて端

を曲げる必要がありますが、置上げ技

法を用いて表現した模様の部分は絵具

の塊であり、少し曲げただけでも絵具

が割れてしまいます。そのため、水分

を含ませた筆を用いて少しずつ水を染

みこませることで、模様を柔らかくし、

曲げていきます。ただし、時間をかけ

ると襖に貼るためのノリが乾いてきて

しまうため、和紙と絵具、乾燥具合を

考慮して行わなければならない非常に

高度な技術であり、現在では、このよ

うな高度な技術を有する職人も日本で

数人となってしまいました。 

 また、大正以後は、唐紙を貼り合わ

せる襖ではなく、コストの面からも一

枚物の唐紙でできた襖紙が主流となっ

たため、唐長においても取り扱いを一

枚物の唐紙へと一部シフトしました。

確かに、一枚物の襖も唐紙には変わり

ありませんが、貼り合わせた本物の襖

と比べると見劣りし、質も落ちてしま

います。唐長には本物の技術があるに

も関わらず、簡単で時代の流れに合っ

たものに取り扱いをシフトしてしまっ

たため、結果的に本物の唐紙の価値を

下げてしまいました。このようなこと

について、今でも父とともに後悔して

います。 
 
※置上げ：何枚か重ね合わせた和紙を
模様の形に切り抜き、切り抜いた型に
雲母（きら）を埋める。最終的に型を
外すことで、和紙に立体的な文様を残
す手法。 

 

次世代に伝えるために 

 以前に知り合いの職人も言っていま

したが、これからの時代は職人の世界

というものは、技を身につけるスピー

ドを上げていかなければならないと

思っています。確かに今までは、５年

～10年かけて修行し、じっくり技を身

につければ良いと考えられてきました。

しかし、今の時代の若い人が長い期間

をかけて修行しても、外からの様々な

刺激があるため、途中で興味が別の仕

事に移ってしまうかもしれませんし、

飽きてしまうかもしれません。 

 こういったことを防ぐために、技術

の教え方や指導方法も変えなければな

らなりません。昔は「10年頑張ったら

できる」と言われていましたが、時代

の移り変わりのスピードが速い現代で

は、１～３年程度で技術を身につけら

れるように、技術を持つものが教え方、

指導方法を研究・工夫していかなけれ

ばならないと思います。 

 

新たな挑戦 

 唐紙という狭くなりつつある世界を

少しでも広げられたらと思い、新たな

試みにも積極的に挑戦しています。例

えば、フェラーリとコラボして車の色

と合わせた襖を制作したり、高級ワイ

ンのラベルなどに唐紙を用いたりでき

ないかなど、今までは結びつかなかっ

たもの同士に接点を作っていければと

考えています。 

 そうすることで、異なるジャンルの

方からも唐紙に興味を持ってもらえる

ようになると思っています。他の世界

にも目を向ける。そして、あまり手応

えがなければ止めればいいですし、良

かったら続ければいいと思っています。

このように、今までの唐紙だけではな

く、少し視点を変えて様々なことに挑

戦していきたいと思います。 
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6/15 龍谷大学講演  (株)青木光悦堂 【菓子食品卸売業】 
 代表取締役 青木 隆明（Aoki Takaaki） 

「建仁寺納豆」の名で臨済宗建仁寺派の大本山「建仁寺」にゆかりあるものとし
て明治25年に創業。商品の味はもちろん、食べやすさや買いやすさにもこだわっ
て、一手間加えたオリジナル商品を中心に販売している。 

青木光悦堂とは 

 青木光悦堂は、創業者である青木タ

カが「建仁寺納豆」の名で臨済宗建仁

寺派の大本山「建仁寺」にゆかりある

ものとして明治25年に創業しました。

取り扱いの商品については、販売基準

を持っていて、1つ目「おいしい」、2

つ目「職人の思いがこもった」、3つ目

「原料より製造方法にこだわった」を

基準に商品を販売しています。 

 そして、これらを仕入れ基準として、

平成10年には、オリジナルブランドで

ある「心なごむ故郷の銘菓」を立ち上

げて、お菓子を楽しんで頂けるような

「心豊かな生活」のお役に立つという

気持ちで、日本の伝統的なお菓子の販

売を続けています。 

 

本物を売る 

 大学卒業後の進路に迷っていたとき 

に、両親からの進めもあって名古屋の

大きな卸売企業へと修行もかねて就職

しました。名古屋は、コンビニエンス

ストアやスーパーマーケットの本部が

密集し、京都に比べて流通のお菓子関

係については、10年以上先を進んでい

ると言われていています。そこで3年間

お菓子に関するノウハウを学んだ後に、

京都に戻り父が経営していた青木光悦

堂に入社しました。 

 青木光悦堂に入社後、経営者であっ

た父とともに得意先を回っていると、

「父のやり方よりもっと良い方法があ

るのではないか？」と感じることが

多々ありました。そのため、父に好き

にやってみろという言葉もあって、名

古屋で学んだことを活かして、自分な

りの方法でお菓子を売っていくことに

しました。それからは、朝一番から各

店舗を回りお菓子を売り込み、新規の

店舗にも手を広げながら規模を拡大し

続けた成果もあって、落ち込んでいた

売上げも順調に伸びていきました。 

 しかし、そんな時に父から言われた

のが「本物を売ってこい」という言葉

でした。当時は、注文も増え売上げも

順調に伸びている中で、「本物」とい

うことが何を意味するのかわかりませ

んでした。そんな中、35歳で青木光悦

堂の6代目になってから、様々な経営者

研修に出席する中で学んだことがあり

ます。それは、お客様が本当に望んで

いる事、物を提供することの大切さで

した。今までは、他の企業より早く注

文を受け、より安く売るということを

第一に考えて営業をし、そこにお菓子

を実際に食べていただく相手（お客

様）の思いを考えてもいませんでした。

父も言っていた「本物を売る」とは、

食べて頂く一人ひとりに喜びと感動を

感じて頂け、生活に潤いをもたらして

くれるような、感動と信用を与えるよ

うなお菓子を売ることだと初めて気が

つきました。 

 それからは、ただ単に規模を追求す

るのではなく、青木光悦堂のお菓子を

食べる事によって、喜びや幸せを感じ

ていただけるようなお菓子を売る、世

の中になくてはならない「頼られる、

愛される」会社であり続けることを経

営理念としています。 

本物のお菓子を売る 



心なごむ 故郷の銘菓 

 そんな経営理念のもと、青木光悦堂

のオリジナルブランド「心なごむ 故郷

の銘菓」の開発にも力を入れています。

菓子職人の魂のこもった代表的なお菓

子に「輪切り梅鉢」があります。ご年

配の方に人気がある商品ですが、従来

の商品には、歯を悪くされた方が堅す

ぎて食べられないという声もあったこ

とから、青木光悦堂の梅鉢は、一般的

な商品と比べ水飴を限界まで減らし砂

糖の割合を増やすことで、口ほどけの

いい堅さで仕上げることで、年配の方

でも食べやすい商品となりました。確

かに、生産コストがかかり、生地を手

で固めていることから、お菓子職人の

負担が大きくなりましたが、実際に食

べていただく方からは、好評で店の人

気商品になっています。（第26回全国

菓子大博覧会「全菓博栄誉大賞」受

賞） 

 同様に、食べやすいように商品開発

された「やわらかいピーナッツせんべ

い」についても当社で1番の人気があり、

特別焙煎した柔らかいピーナッツを使

用し独自製法で焼き上げられる商品は、

ご年配の方や小さい子どもから大人気

となっています。（第26回全国菓子大

博覧会「厚生労働大臣賞」受賞） 

 これらの人気商品開発のために、社

内において営業担当や経理担当、時に

はインターンの学生を含めた商品開発

会議を日頃から行っており、様々な目

線から商品開発を行っています。 

 

新たな挑戦 

 青木光悦堂として、新たな取り組み

にも挑戦しています。今までは、袋物

の商品を中心にスーパーマーケットな

どに卸し、そこで買って頂くことを続 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

けてきましたが、商品の購入層などの 

調査を進めたところ、ご年配の方が好

む商品が揃っていて人気が高いことが

わかりました。 

 そこで、そのようなご年配層の方に、

今以上に商品を買って頂くためにはど

うしたらよいか。そこから取り入れた

システムが「高齢者施設へのお菓子の

宅配サービス」です。ほとんどの高齢

者施設には、おやつの時間があるので

すが、利用者様に満足されたおやつが

提供されていないという現状を知りま

した。おやつの時間に入居者・利用者

が食べられるお菓子の献立を提案し、

毎日違ったお菓子をまた高齢者の方々

が「昔懐かしい」と言っていただける

お菓子を宅配し提供するというもので

す。青木光悦堂では、常時100種類のお

菓子の他に季節限定のお菓子も提供で

きることから、利用を始める高齢者施

設も年々増えています。 

 さらに、ただ単に商品を買ってもら

うだけでなく、買って頂いたお客さん

と関わりを持てないか、もっとお菓子

のことを知ってもらえないかというこ

とで、今年度５月から「こんぺいとう

アート」を始めました。金平糖を並べ

て、遊びながら、食べながら作品を作 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ることでお菓子（金平糖）に触れ合え 

るというもので、親子連れに大人気の 

企画となっています。 

 また、今までとは異なったジャンル

の方にもお菓子への興味を持ってもら

おうと、京都の職人ともコラボレー

ションを行っています。実際に、職人

さんが手作りする和紙で作った手刷り

の小箱の中に青木光悦堂のあめ玉を入

れた新商品を開発し、販売しています。

食べ終えた箱は小物入れ、プレゼント

ボックスとして利用することができる

ため、贈り物やプチギフト、お土産に

大好評の商品となっています。 

 

老舗のあるべき姿 

 老舗というのは、古くから変わらず

同じ経営を続けている企業と思われが

ちですが、私が思う老舗像というは、

新しいことを挑戦し続ける企業・会

社・組織だと考えています。もちろん、

代々引き継がれてきた知恵や手法をす

べて変えるわけではなく、それらを活

かしながら時代の変化に合わせること

で、企業コラボ商品の開発など、新た

な経営のあり方にも挑戦し続けられる

ような企業でありたいと思っています。 



6/29 龍谷大学講演 
7/6 本店見学 

御幸町 関東屋 【味噌製造業】 
 六代目 西田 有一郞（Nishida Yuichiro） 

弘化４年（1847年）の創業以来、京都の中心に位置する御所の南にて味噌製造に
携わる。味噌の製造は、ほとんど手作業で行われ、創業以来変わらない味を守り
ながら、新しい味噌の可能性を追求している。 

「御幸町 関東屋」について 

 「御幸町 関東屋」は、江戸時代末期

の1847年に初代 関東屋忠兵衛の創業以

来、京都の中心に位置する御所の南で

味噌製造を営んでいます。現在の「御

幸町 関東屋」は分家であり、本家であ

る「総本家 関東屋」は醤油屋として五

条で営業していました。 

 そもそも、味噌と醤油はとても関係

が深く、原料も作り方もとても似てい

ます。そのため、現在でも味噌と醤油

を一緒に造っている蔵も多くあり、歴

史をみても、中国から渡ってきた味噌

を造っているときの上澄み液が美味し

かったということで、生まれてきたの

が醤油といったように、味噌と醤油は

とても関係が深いものとなっています。 

 このような味噌ですが、現在の味噌

の全国生産量をみると毎年47万トン程

度、その中でも京都での生産量は4,800

トンと全国の約1％で、さらに「御幸町 

関東屋」では京都の1％にあたる40トン

強しか生産していません。このように、

全国から見れば微々たる量しか生産し

ていませんが、歴史的には160年以上に

わたり味噌を造り、自社より歴史が長

い菓子屋や料亭などのニーズに合わせ

て、150種類以上の味噌を提供してきま

した。このように、昔ながらの老舗の

味を守り続けるためにも、現在の「御

幸町 関東屋」の味噌造りを守っていく

必要性を感じていています。 

 

味噌の歴史 

 味噌の歴史について触れておくと、 

味噌の起源は、古代中国の食品「醤

（ジャン、ひしお）」だと言われてい

ます。日本に伝えられたのは、中国大

陸や朝鮮を通って飛鳥時代の7世紀頃と

いう説が有力であり、当時使われてい

た「未醤」という文字が、「みしょう

→みしょ→みそ」と変化していったと

いわれています。 

 平安後期には、現在に近い味噌が作

られるようになりましたが、当時は調

味料として料理に使うものではなく、

ご飯や食べ物につけたり、そのまま食

べたりしていました。また、非常に貴

重であったことから地位の高い人の給

料や贈り物として用いられていました。 

そして室町時代になると大豆の生産量

が増え、農民たちが自家製の味噌を作

るようになり、味噌が保存食として庶

民にも浸透しました。今に伝わる味噌

料理のほとんどがこの時代に作られた

と言われています。 

 このような歴史があって現在に至っ

ていますが、今では日本各地で様々な

味噌が製造されています。皆さんも一

度は聞かれたことはあると思いますが、

京都の味噌といえば、やはり西京味噌

が有名で、「御幸町 関東屋」において

も、創業時から引き継がれている製造

方法で西京味噌を初めとする味噌を造

り続けています。 

３ 時代が変わっても変わらぬ味を 



 

 

 

 

 

 

 

 

京都の西京味噌（白味噌） 

 全国的には西京味噌という名で知ら

れていますが、京都においては西京味

噌とはあまり呼ばれず、普通の味噌で

ある赤味噌に対して白味噌とも呼ばれ

ています。西京味噌（白味噌）の特徴

としては、普通の味噌とは異なり甘み

があり塩分が低いため、長期保存には

適していないことがあげられます。 

 白味噌は、千余年にわたり政治、経

済、文化の中心であった京都で生まれ、

当時の権力の象徴であった米の麹を

たっぷりと使うことで、甘口で薄塩な

風雅な味わいのあるものに仕上がった

と考えられています。当時は、宮中の

ハレの儀式に重用されるなど非常に高

級食材として扱われていました。 

 その後、明治維新により都が江戸へ

遷都され「東京」となり、京都をそれ

に対し「西京」とも呼んだことから、

京都に生まれた｢京味噌」の中でも、特

に京都の白味噌は「西京味噌」といわ

れるようになり、今日に至っています。 

 基本原料となる大豆・塩・水・米麹

は、一般的な赤味噌と変わりありませ

んが、製造過程が大きく異なります。

まず、大豆の下ごしらえとして赤味噌

のように長時間蒸すわけではなく、白

味噌の場合は大豆の白い色を保つため

に、大豆を煮ます。そして、大豆を米

麹・塩と混ぜる際には、大豆：米麹＝

１：２となるように混ぜ合わせます。

（赤味噌の場合は、大豆：米麹＝１：

１）最後に、混ぜ合わせたものを木桶

などで発酵・熟成のために寝かせます

が、赤味噌の場合は３～４年寝かせる

一方、白味噌の場合は、加熱による糖

化を行い２週間程度寝かせることで、

甘みがあり塩分が低い白味噌が完成し

ます。 

 

味噌造りへのこだわり 

 「御幸町 関東屋」では、「素材の良

さを活かした手間ひまかける味噌造

り」を大切に考えています。そのため

水は地下60mから比良山系の地下水をく

み上げて利用し、製造工程にもできる

だけ人の手を入れる造り方を選んでい 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ます。 

 その中でも、特にこだわっているも

のの一つに麹があります。一般的には

「麹」という字が使われますが、「御

幸町 関東屋」は、米の麹だけを造って

いますので、あえて「米の花」と書く

「糀」を使っています。この麹は、麹

菌による糖化作用で味噌の甘味を引き

だし、大豆のタンパク質を分解して味

噌の旨み成分を造り出すもので、この

麹を造る作業は全行程で３～４日かか

りますが、その中で４回行う「麹の手

入れ」と呼ばれる麹を均等に混ぜる作

業は、機械を使わず全て手作業で行っ

ています。 

 手作業で行う理由として、麹という

ものは酒や醤油のもろみと同じで菌が

生きていているため、製麹途中の温度

や水分量が同じでも麹は微妙に変化し

ますが、その微妙な変化が手作業でな

いと感じ取れないためです。また、機

械ではなく手作業で行うことによって、

気候の変化や原材料となる大豆や米の

産地の変化にも対応することができる

ため、相手の求められる味噌の味を正

確に再現することができます。 

 このように、確かに機械で作る作業

に比べて時間と人手を要しますが、手

作業で行うことは、「御幸町 関東屋」

の強みである相手の求める味噌の味を

提供するために欠かせない工程となっ

ていて、このような味噌を創業以来変

わらぬ製法で造り続けることで、京都

独自の食文化を守っていきたいと考え

ています。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

新たな試み 

 新たな試みとして10年前から行って

いるものに、海外への味噌の輸出があ

ります。一般的に味噌の輸出はアメリ

カと韓国をはじめとするアジア圏が多

くを占めますが、「御幸町 関東屋」の

海外への売上５％のほとんどがフラン

ス向けとなっています。フランスに輸

出している味噌のほとんどが業務用で

あり、高級ホテル・レストランで使っ

ていただいています。 

 また、現在のニーズに合った新商品

にも積極的に取り組んでいます。例え

ば、醤油を使わず白味噌とだしで味付

けし軽く焼きあげた「白味噌おかき」

や、砂糖を使わず白味噌を使ったアイ

スクリームなど、独自で考えた商品を

開発し販売を行っています。 

 

伝統の味とは 

 最近、伝統の味という言葉がよく使

われますが、「伝統の味」とはどんな

ものなのでしょうか。 

 昔から代々引き継がれた味・変わら

ない味、多分こんな言葉で表されるも

のだと思います。ただ、食材の原料と

なるものは、天然や養殖にかかわらず

自然のものであり、季節や産年によっ

て変わりますし、それを加工する人も

その日の体調・季節また年を重ねるこ

とで感覚も変わっていくと思っていま

す。また、それを食べたり、使われた

りする方も時間と共に感覚が変わって

いくと思います。 

 「御幸町 関東屋」の考える伝統とは、

歴史を重ねることにより培われた技術

を用いて、お得意先やお客様のニーズ

や要望にあった味を時代の流れに沿っ

て作り続けることで、お客様にいつも

変わらない味を作っていると思われる

ことが、伝統を引き継ぎ、それを重ね

ていくことだと思います。 



錫の魅力 

 皆さんは「錫」という金属を知って

いますか。錫という素材は、現代の生

活においてはほとんど見かけることが

なくなりましたが、近代までは日常生

活に密着した金属として多くの家庭で

使われていました。一般の金属より低

い温度で溶け、非常に柔らかく、腐食

に強く安定した素材として知られてい

ます。 

 日本における錫器の誕生は、お茶葉

を劣化させないために茶壺として1200

～1300年程前に中国から伝えられたと

いわれていて、金属の中でも特に加工

しやすい錫の密封性が重宝され、長い

間にわたり日本で茶の保存のための器

として使われてきました。 

 現在では、このような錫の特性を十

分に生かして、酒器や花瓶、茶筒、そ

の他の食器として幅広く使用されてい

ます。 

 

清課堂について 

 清課堂では、江戸後期に錫師として創

業以来、錫でできた製品を中心として

180年にわたり取り扱い、神社仏閣の荘

厳品や宮中の御用品、特に茶器、酒器

を製作してきました。当時は、寺町通

だけでも60軒ほどの錫屋が立ち並んで

いたと文献にも残っていて、板を叩い

て打ち絞る「打ちもの」、ろくろを

使って削り出す「挽きもの」という工

法で錫器が作られていました。 

 それぞれの工法によって製品の特徴

も変わり、「打ちもの」として作られ

た製品は、手作業で作業が全て完成し

ますので、自由な形の製品を作ること

ができますが、量産には向いていませ

ん。一方で、「挽きもの」は量産には

向いているものの、同じ形の作品しか

作ることができないという特徴があり

ます。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 このような製品を清課堂では、デザ 

イン・製作・販売を一貫して自社で行 

うことで、伝統と新しさの二面性を持

つ多様な金属製品を提供し続けていま

す。 

 また、清課堂の特徴として、支店を

設けるということはしていません。ご

く一部の百貨店で取り扱いがあります

が、卸売りなどはせず、売上げの９割

が店頭販売となっています。また、清

課堂の職人は年齢が20代後半～30代前

半と高齢化が進む業界内でも年齢層が

若いという点も、他の老舗とは異なる

特徴だと思っています。 

４ 

7/13 龍谷大学講演 
7/20 本店見学 

(有)清課堂 【錫器製造業】 
 七代目当主 山中 源兵衛（Yamanaka Genbe） 

天保九年（1838年）江戸後期に錫（すず）師として創業。神社仏閣・各煎茶道御
家元御用品の錫器を主に銀器銅器なども含めた多様の金工品を手がける。 

時代を経て美しさを増す錫器 



工芸の魅力発信 

 支店を設けず卸売りを行っていない

分、店づくりはもちろんのこと自社の

ＨＰについては力を入れています。世

界中の多くの方にＨＰを見ていただき、

興味をもっていただけるように、清課

堂の企業紹介などは7カ国語に対応して

います。 

 また、店の奥にある和室・土蔵・茶

室といった和の空間を使った様々なイ

ベントを行っています。展覧会だけで

も年に５～６回開催していて、比較的

若い世代の作家達による作品を中心に

展示し、清課堂を訪れる多くの海外の

旅行者に幅の広い金属の表現方法に触

れていただく機会となっています。 

 今年度も「豆皿」という広く慣れ親

しんだ小さな器をテーマとして、国内

外、地位、実績、手法を問わず出品を

募り、金工を学ぶ若者から第一線で活

躍する従事者らを一堂に介した金属工

芸公募展「いまからまめさら」を開催

しています。その中で優れた作品を表

彰することにより、より多くの方に観

て触れていただく機会をつくるだけな

く、作り手の未来、金属工芸界の活性

に繋がると考えています。 

 単純に金属工芸品を作って売るだけ

ではなく、展覧会などを通じて社会と

関わることで、実際に使う人たちがど

う思うか、どういったものが生活を豊

かにするかを知ったうえで、新しいも

のづくりに取り組んでいく必要がある

と思います。また、そういった社会の

ニーズに応えるだけではなく、ものづ

くりを通じて、自分自身、作り手の表

現をどう作品に取り入れていくかが重

要になります。 

 

抱える課題 

 どこの業界でも共通すると思います

が、清課堂においても人手不足が大き

な課題となっています。求人はずっと

続けていますが、あまり良い効果が見

られません。金属工芸というものが、

敷居が高い職業だと思われているのか、

厳しい仕事だと思われているのかわか

りませんが、なかなか人が集まらない

現状にあります。 

 加えて、日本国内のマーケット縮小

によって売上げが伸びず、海外マー

ケットを視野に入れて販売展開を進め

ていくことになると、為替を始めとす

る経済情勢の変化や政情不安などを想

定して取組を進める必要もあります。 

 また、近年の課題としては、例えば

3Dプリンタはじめとした加工技術の進

化です。3Dプリンタとは、樹脂などの

物体を一定の層で何度も何度も積層す

ることで形づくる機器のことをいいま

すが、最近では、技術が進化し素材が

多様化することによって金属加工など

も可能になり、また機器自体も比較的

安価で手に入るようになりました。そ

ういった中で、職人が手を動かして作

る意味は何なのか、職人の存在意義と

は何なのか、ということに頭を悩まし

ています。 

 

新たな取り組み 

 海外に目を向けた企業コラボによる

商品開発や展示会を積極的に行ってい

ます。例えば、2012年には世界的に有

名なインダストリアル・デザイナー

Marc Newson（マーク ニューソン）、

フランスのシャンパンメーカーDom 

Pérignon（ドン・ペリニヨン）とコラ

ボレーションし、オリジナル シャンパ

ンクーラーを開発しました。素材の長

所を引き出すシンプルなデザインと、

錫特有の色合いと温かさ、侘び・寂び

の美意識を感じさせる佇まいが特徴で、

販売後すぐに売り切れるという大人気

商品となりました。 

 また、清課堂の職人を海外に派遣し

て技術習得に努めるだけではなく、毎

年フランスからの研修生を清課堂で受

け入れることで、海外の職人と清課堂

でチームを組んだ商品開発も行い、海

外での展示会などにおいて発表を行っ

ています。これらは、日本の伝統工芸

を海外へ発信するチャンスとなるとと

もに、優秀な職人を受け入れることで

清課堂の職人の技術向上、若手職人の

交流の場ともなっています。 

 

今後の清課堂 

 今までどおり、海外の職人や若手職

人との交流を続けていくだけでなく、

現在では後継者不足により失われつつ

ある伝統技術の継承・保存にも携わっ

ています。本来このような伝統的な技

術は、何年もかけて技術を学ぶべきで

すが、そこまでの時間的余裕がないた

め、技術を映像や書類・メモでデータ

ベース化することで、技術の保存を

図っています。 

 また、時代が移り変わり、生活様式

が変化することによって、価値が失わ

れて使われなくなった古物の再生を

行っています。例えば、現代生活の中

では活躍の場がほとんどなくなったも

のに火鉢があると思います。清課堂で

は、この火鉢の美しい形や意匠、非常

に高い断熱性・保温性を生かしてワイ

ンクーラーを作成することで、現代生

活でも使えるものへと再生を行いまし

た。 

 このように、清課堂では、これまで

行ってきた海外との交流の充実を図っ

ていくだけでなく、古いものの再生や

他業種との交流に力を入れて行ってい

きたいと思っています。 



7/27 龍谷大学講演 
9/28 工場見学 

福田金属箔粉工業(株) 【金属箔粉製造業】 
 顧問 林 泰彦（Hayashi Yasuhiko） 

金銀箔粉商として、江戸時代中期に創業。創業以来受け継がれている金属粉・金
属箔の技術をベースに時代の要請に応える素材・用途を開発し、幅広い製造分野
に提供を行う。 

福田金属箔粉工業の歴史 

 福田金属箔粉工業は、江戸時代中期

の1700年から伝統工芸品の金銀箔を扱

う問屋として創業してから、316年間に

わたり金属箔粉一筋に経営を続けてき

ました。創業当時は、主に屏風や仏壇

などに使われる金箔および銀箔を生産、

長らく箔と粉専門の伝統産業に携わっ

てきましたが、明治時代になり、真鍮 

粉の工業生産に成功してからは、自動

化および工業材料の開発に努め、電子

部品の導電材料や自動車の部品に使わ

れるハイテク産業になくてはならない

材料の製造に携わってきました。 

 また、近代化が進むにつれて製造設

備も変化しましたが、設備等は外注せ

ずに社内で設計して組み立てまで行っ

ていました。このことが、独自の製造

技術の流出を防ぎ、開発から設計、製

造、販売までを一貫して行う、我が社

の原点になっているのだと思います。 

 現在の組織は、大きく分けて金属箔

部門と金属粉部門に分かれ、金属箔部

門はさらに銅箔やニッケル箔を扱う部

門とアルミ箔等を扱う部門とに分類さ

れています。また、1998年には新商品

事業部を創設し、時代の流れに合わせ

た新商品開発が進められてきました。 

（現在は研究開発部門に統合） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※銅と亜鉛との合金。黄色でさびにく

く、鋳造・加工が容易で、機械器具・

日用品・工芸品などに広く用いられる。 

 

身の程を知る 

 より良い社会の創造という理念のもと、

規模ばかりに目を向けるのではなく、

会社を継続させることに重きを置くこ

とで、無理をせず今まで会社経営を続

けてきました。身の程を知って、金属

の箔と粉以外には手を出さず事業展開 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

してきたことが、我が社が300年以上続

いてきた秘訣だと思っています。 

 この「身の程を知り、それに適合し

た事業展開をする」ということは、我

が社の基本方針ともなっており、この

方針に従って長年にわたり事業展開し

てきたことにより、我が社は「メタル

スタイリスト」として金属箔、金属粉

のグローバル市場においてリーダー企

業の一つであり続けられるのだと思っ

ています。 

 

５ 身の丈に合った事業展開 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

金属箔と金属粉について 

 我が社で扱っている金属粉、箔の使

用用途について簡単に説明します。 

 まず、金属粉についてですが、主に

顔料や導電材料、自動車の部品などに

使われています。よくポスターなどに

金色が印刷されていることがあると思

いますが、あれは、明治時代に工業生

産に成功した真鍮粉をインクに混ぜて

作ったものです。使用方法・用途に応

じて必要とされる形状や大きさが異な

るため、印刷用にはフレーク粉、粉末

冶金用には成形性の強い樹枝状粉、溶

射用には球体粉など、用途に応じて

1,000種類以上の金属粉を生産していま

す。また、粉末の重要な性質の一つで

ある金属粉の粒度は、製品の均一性を

確保するための大切な要素となります 

ので、さまざまな用途や生産環境に合

致する最適な素材を提供しています。 

 次に金属箔ですが、身近なところで

すと、パソコンや携帯電話をはじめと

する電子機器には、ICチップなどの非

常に小さな部品が配置され、細かな配

線を施した電子回路基板が使われてい

ますが、この基板の製造にあたっては

銅箔が必要不可欠となっています。ま

た、インスタント麵の裏蓋やチョコ

レートの包み紙、錠剤のパッケージな

どにアルミ箔が使われています。 

 このように、普段の生活必需品から

電子機器に至るまで、私たちの生活を

豊かにするモノの大切な要素・部品と

して、我が社の金属粉や金属箔が活用

されています。 

 

電解銅粉の開発から最新技術 

 創業以来、我が社は、叩く・潰す・

削るという機械的粉砕法を主として、

金属粉の製造を続けてきましたが、昭

和初期になると、固体から機械的に生 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

産する乾式ではなく、電気的な湿式で

粉をつくる画期的な電解法による銅粉

製造に成功しました。当時は輸入品に

頼っていましたが、これがきっかけと

なり、国産品の銅粉が使用されるよう

になり、現在ではブレーキ材や電車な

どのパンタグラフ（電車の屋根に取り

付けた架線から電気を取り入れるため

の装置）などにも活用されています。 

 その後、昭和30年代となると、粉砕、

電解に続く金属粉製造方法としてアト

マイズ法 （噴霧法）による金属粉設備

が完成しました。この手法により、金

属粉の可能性を拡大し、自動車工業を

中核とする産業分野に広く浸透してい

きました。 

 現在では、粉砕法や電解法、アトマ

イズ法だけでなく化学還元法、熱処理

法、プラズマ回転電極法などの製造方

法を導入し、また、金属粉同士や金属

以外のものを混ぜ合わせ複合化するこ

とによって、新しい機能を付加するこ

とで、必要としている企業のニーズに

合う金属粉を提供しています。 
 
※水やガスなどで溶融金属を噴霧して

金属粉を製造する方法で、酸化が少な

く多様な形状の粉を製造できる。 

 

世界で通用する技術 

 世界のマーケットに目線を向けて、

顧客への迅速な対応と為替に左右され

ない強固な体質づくりのために、海外

工場として中国の蘇州に生産販売拠点

を置いています。中国では、現地のプ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

リント基板メーカーおよび粉末冶金

メーカーなどが顧客として大部分を占

めています。 

 また、2005年「第一回ものづくり日

本大賞」で内閣総理大臣賞を受賞した

電磁波シールド材用銅粉についても、

海外に視点を当てた開発商品の１つで

す。当時、世界のコンピューター産業

の頂点にあったアメリカで電磁波障害

による電子機器の誤作動や、人体への

悪影響が問題になっていたこともあり、

この電磁波障害を防ぐために導電性に

優れた金属素材が必要とされていまし

た。そこで、会社の有志でプロジェク

トチームを構成し各メンバーが持つ技

術を融合し試行錯誤を重ねて開発した

のが、特殊な導電性塗料用銅粉でした。

従来のニッケルより性能がよく、サビ

を防ぐ表面処理をした特殊な銅粉で

あったため、海外の大手コンピュー

ター企業などでも使用されました。 

 

将来の事業ビジョン 

 我が社では、創業300年を経て、企業

文化、社是、企業目的、企業ビジョン、

基本方針、行動規範など９つの項目か

ら成る21世紀ビジョンを策定し、企業

活動を展開しています。近年では、地

球環境の保全にも重点を置き、環境に

配慮した機器を導入することでCO2排出

量の削減に取り組み、また生産ライン

から回収された水については、無害化

処理を実施することでリサイクルを

行っています。 

 また、近年では「選択と集中」とい

う言葉が使われますが、我が社では、

今までの技術や古い技術を切り捨てる

のではなく、それらを活かして常に顧

客満足を具現化していきたいと思って

います。金属の省資源化は一層進むと

考えられますが、従来技術（蓄積され

た技術）と新技術を融合し、箔は「よ

り薄く」、粉は「より微細」を具現化

することで、金属素材メーカーとして

金属箔、金属粉を扱うリーダー企業で

あり続けたいと思います。 

 
以上 


