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NEWS LETTER 
-龍谷大学コラボレーション講義- 
 
 

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 年度から龍谷大学との連携による連続講座を実施してきました。 

今年度は、10 月～12 月にかけて、老舗の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。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

株式会社塚喜商事         株式会社石野味噌        株式会社山田松香木店 

代表取締役社長 塚本 喜左衛門   代表取締役社長 石野 元彦      代表取締役社長 山田 洋平 

【着物卸・西陣織】           【白味噌】           【香木・薫香・匂香】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            株式会社川勝總本家          株式会社陶泉窯 

専務取締役 川勝 隆義        代表取締役 谷口 哲也 

【京漬物】            【京焼・清水焼】 

                                   



１ 近江商人の「三方よし」理念と経営 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

株式会社塚喜商事 代表取締役社長 塚喜 喜左衛門              10/22 龍谷大学講演 
【着物卸・西陣織】                             12/10 会社見学 

 
 

近江商人の歴史 

現在でも近江商人系の企業は、多く

営業していますが、近江商人として頭

角を表してきたのは、幕末～明治にか

けてであります。歴史的に有名である

のは、井伊直弼であります。井伊直弼

は、彦根藩で、幕府の大老職にありま

した。 

当時の幕府では、鎖国を行っており

ましたが、彦根藩では、19世紀初頭に

統制経済の解除に踏み切り、藩内での

行商の自由化や他藩への商品持ち出し

の許可など、行商について、次々と禁

制の解除を行いました。その他、彦根

藩札（紙幣）を発行し、金への兌換性

を持たすなどの経済の振興に力を入れ

ました。その結果、近江商人は、他藩

に出店（支店）を構え、人材の育成や

資本の蓄積、複式簿記といったマネジ

メント能力の向上を図り、商業の力を

蓄えていきました。明治維新後、幕府

が仕切っていた規制は崩壊し、市場経

済化が進みました。当時の日本の多く

の企業が混沌にある中、いち早く市場

経済化の動きを見せていた近江商人

は、他の商人に先駆けて、商業を拡大

させていきました。 

 

近江商人の家訓と教育 

弊社は創業約150年ですが、近江商人

の教えに習って継承してきたように思

います。過去・歴史から学ぶことや地

域から学ぶことで事業継承をしっかり

行い、幸せを永続することが非常に重

要だと思います。過去や歴史からは

様々な課題に対してのヒントを得られ

ますし、地域からは市場性やニーズを

知られるだけでなく、関係を築けるこ

とも大切なことです。財産や経営のノ

ウハウなどを継承することも需要です

が、幸せを継承することが長く経営し

ていくためには必要であると思いま

す。 

近江商人は経験したことを経験知と

して次代につなげてきました。弊社を

含め、世間では新型コロナ感染症によ

って大変な状況にありますが、株価な

どの数値で見るとリーマンショックの

時の方がひどかったりします。近江商

人は、過去の経験知から現在の対応や

考え方などの参考にしておりますの

で、「株価下落」と聞くと、マイナス

なイメージですが、近江商人は、「株

価が下がれば、新しい株が安く買え

る」といったように見方を変えます。 

コインの裏表のように表から見ると

ピンチに見えますが、裏から見るとチ

ャンスになる。ピンチとチャンスは表

裏一体の関係であり、一緒だと考えま

す。「危機」という文字からもわかる

ように危険の「危」と機会の「機」の

組み合わせであります。 

このような考え方や経験知による対

応が、長く事業を継承し、商売を繁栄

させていくためには必要で、次代にし

っかりつないでいくべき家訓であり、

日々社内では教育しています。 

 

次代へ何を残すか 

近江商人としての「三方よし（売り

手よし、買い手よし、世間よし）」の

商売を行う理念は、大事にしていま

す。その志や思いはもちろんですが、

自立（自律）することも大切だと考え

ています。経済的な自立や、悪い流れ

に惑わされないようにしっかり自分を

律すること。また、先祖への負けん気

も大事です。気持ちは行動にもつなが

りますので、昔のままの経営で引継い

でいくのではなく、しっかり考え、会

社をより良くしていく気持ち、先祖よ

り発展させる気概もしっかり次代につ

なげていきたいことです。 

 

経営には何が大事か 

経営を続けていくためには、財産は

大事です。「三方よし」の理念や考え方

も大事であるとは思います。ですが、

最も大事であるのはそれらを支えてい

るものであり、家族や社員、取引先な

ど「人」が大事であると思っておりま

す。変わらぬ家族の愛、営業努力を惜

しまない社員への信頼、実績だけでな

く、普段からの姿勢や態度で得る取引

先からの信用。これらは、経営より大

事な、人生における絶対価値であると

思います。



２ 京の食文化「白味噌」について 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

株式会社石野味噌 代表取締役社長 石野 元彦                11/5  龍谷大学講演 
【白味噌】                                  1/7   会社見学 

 
 

 

石野味噌の歴史 

石野味噌の初代は延命元年(1781年）

に石井筒という井戸があり、地下水が

ふんだんに湧き出ていた油小路通四条

下るあたりで独立をし、味噌醸造業を

開業いたしました。お酢にしてもお味

噌にしてもまたお酒、お醤油のような

醸造業には上質なお水がふんだんに使

えることが大前提となります。お味噌

でいえば、お米、大豆を洗う、浸漬が

あります。蒸したり、煮たりする行程

にもすべて大量の水を使用します。山

に囲まれた京都盆地の地下には琵琶湖

の水量に匹敵するような大量の地下水

があると言われています。特に堀川通

から東は金属や有機物の少ない良質な

水が生まれています。 

このように醸造業を営むには始めに

名水ありと言われております。現在創

業より 239年となり、来年が節目の 240

年となります。現在でも石野味噌は工

場の敷地内に２本の井戸を持ち使用し

ております。初代は晩年に森村屋庄兵

衛と改名し、その後明治６年に森村屋

は屋号とし苗字を石野とし、石野味噌

は私で９代目になります。 

 

味噌業界について 

近年の食文化の変化、いわゆる洋食

文化が盛んになって、ごはん・お味噌

汁ではなく、パン・スープという流れ

により年々需要が減少し、右肩下がり

の産業となりました。 

昔は味噌製造会社が日本全国で 1000

軒以上あったと言われておりますが、

現在は 800軒くらいに減少しておりま

す。昨年、全国のお味噌の生産量は

410000トン、このうち半分は大規模メ

ーカーが長野県で生産しております。  

このように大手企業の寡占が進み、

家族規模だけで作っていた本当に小さ

なお店はどんどん廃業していきまし

た。現在、京都府味噌工業組合だけで

年間 5000トンほど生産しております。

このうち石野味噌は年間 1900トンほど

生産しております。京都府全体で全国

の 1.2％ほど、石野味噌で言えば全国全

体の 0.4％になります。規模で言えば、

中小、零細の規模になります。 

しかし味噌は日本で最も多くの地方

食の文化のある個性豊かな食品になり

ます。やはりその土地ならではの特有

の豊かな食文化を支えているのは各地

の小さなメーカーということになりま

す。 

 

コロナ禍による影響 

石野味噌の主な販売先はお料理屋や

旅館のような外食産業での需要になり

ます。そのため緊急事態宣言の期間中

は対前年度比で 30％ほどしか売り上げ

がございませんでした。現在もまだ昨

年度実績には戻ってきておりません。

しかし緊急事態宣言中の 30％と言いま

しても注文は頂きますので、お客様の

ために営業を完全に停止することはご

ざいません。私は従業員の雇用、生

活、健康を守らなければいけない立場

になります。そのため、まず水曜日は

臨時休業日とし、従業員の感染を防ぐ

ために２組に分け週２回だけ出勤して

もらうようにしました。また、終業時

刻を 15時までとしました。人員の削減

や減給などは行っておりません。この

ようなことが起こるとはみじんにも思

っておりませんでしたし、未だに今後

の予測もできずに思い悩む日々を送っ

ております。 

石野味噌の歴史を改めて調べ直した

ところ、初代は創業後すぐに天明の大

火で焼失をしております。さらに３代

目も蛤御門の変で焼失しております。

また７代目の時も第二次世界大戦で原

料が手に入らず家業が成り立たなくな

ってしまいました。このように石野味

噌の歴史にも絶やすことなく、家業を

続けていく歴史がありました。 

このことから、私もこのようなコロ

ナ禍でも家業を絶やすことは絶対にで

きないと思っています。絶対にコロナ

禍を乗り越えるという信念を持って今

年、来年度を頑張っていかないといけ

ないと痛切に思います。 

 



３  日本の香りとビジネス 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

株式会社山田松香木店 代表取締役社長 山田 洋平               11/5  龍谷大学講演 
【香木・薫香・匂香】                             11/26 会社見学 

 
 

香木ができるまで 

香木という物は面白くて、100％自然
から生まれており、いわゆる化学的な
要素はありません。それなのに不思議
な香りがして非常に面白いと思いま
す。 
香木という物は元々日本では採れな

いものになります。では、どこで採れ
るのか、というと東南アジア全域で基
本的に採れます。しかし、木が限定さ
れていてアキラリアというジンチョウ
ゲの一種で日本ではかなり生息が難し
く、自然では育たない木です。 
その木が折れて傷がついてそこに樹

脂が溜まります。この現象は木には全
般的に起こる現象であります。普通は
傷ついて切れると外側に樹脂が出るの
ですが、この木は内側に樹脂を溜めま
す。そのような、ものすごく特殊な性
質を持っていまして、傷ついたところ
にどんどん樹脂を溜め込んでいき、大
きくなります。 
木の中に溜め込んだ樹脂の成長はか

なりの年月、だいたい 10年以上かかる
と言われています。木なので自然の環
境等によって左右されますが、大きい
物ですと数百年、下手すると数千年の
期間がかかります。しかし、樹脂が溜
まる状態だけでは意味がなくて、この
樹脂が溜まった後に、この木はいずれ
命を落とし、そのときに木が倒れて湿
地帯や沼の土に埋まっていき、その状
態で熟成されて数十年から数百年して
香木ができあがります。香木はそうい
った流れで自然から採れるものになり
ます。 

香木の歴史 

私たち香木店は、香道における香木
を提供している立場になります。つま
り、伝統文化の下支えをさせて頂いて
いる立場という意識を常に持ち、仕事
をさせて頂いております。 
香道は室町時代に茶道と一緒に始ま

ったと言われております。香道とは何
をするものかというと、香木をそのま
ま火にかけると別の匂いが混じったよ
うな匂いになります。香木というのは
木の繊維質もそのまま中に含んでいる
ものになりまので、それをそのまま燃
やすとものすごくいい香りがするので
すが、それと同時に木の繊維質であっ
た部分も燃えてしまって煙臭くなって
しまいます。 
どのようにしたら焦げ臭さや煙臭さ

がなく、香木そのものの香りを楽しめ
るのか、という話になったときが香道
の始まりと言われております。それは
東山文化の足利義政公の時代の中で、
考えられた伝統文化になります。 
 

これからの取組 

香木を多くの消費者に使ってもらう
ことを目標とするのではなく、香木の
良さをわかって頂ける消費者に対して
提供していくという、ニッチなところ
を攻めていく方針です。 
善し悪しも○×も正解もない話で、

我々がどう目指すのかという話になり
ます。結局のところ、香りでも食べ物
でも同じ考えなのですが、100％の支持
を受ける物は作れないと考えておりま

す。広く浅く、を狙うのか、細く太
く、を狙うのか、基本的にはどちらか
であると思います。うちの商品は細く
太く、という形の商品を作っていま
す。いわゆる一般的に広く多くの消費
者の目につくようなホームセンターな
どでは、私どもの製品を販売はしてい
ないです。 
しかし、販売拠点・製造拠点の増強

も大事な部分です。伝統産業というも
の全般に言われることなのですが、ノ
ウハウや過去の技術を現代社会に適し
たものにして提供するということが大
切になります。どんなに頑張って文化
や古い物を守ろうとしても事業体とし
ての収益がないと事業が進まないので
す。 
つまり販売ができないと会社として

の存続は難しいということになりま
す。そうはいっても大事な部分を残し
ていかないと伝統産業の企業として
の、「のれん」の価値が下がってしまい
ます。ただバランスというものが難し
いです。バランスを上手く取りつつ、
価値を残して現代社会に合ったものを
作って改善し続けていくという努力を
忘れてはいけないと思います。 
 
 
 
 
 
 
 



４ 「愛と汗」の企業理念を基に 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

株式会社川勝總本家 専務取締役 川勝 隆義                 11/19  会社見学、講演 

【京漬物】                                    

 

川勝総本家について 

皆さんにとって漬物は、身近な食材で

しょうか。食卓に必ずあがる食材でしょ

うか。過去を振り返ってみて、食卓に漬

物はありましたか。正直、あまり食卓に

あがっていなかったと思います。これが

現実です。 

川勝総本家の創業は大正 6年です。や

っと 100年を超えた企業です。京都にお

いては、100 年を超えて、会社としてス

タートラインに立てたという位置にな

ります。一般的に会社経営という話にな

りますと 30 年を超えたら「すごいね。」

という話になりますが、実際、京都では

そのようなことはありません。100 年経

ってやっとスタートラインに立ち、やっ

とヒヨコになったようなものです。私も

いろいろな会議などに参加させていた

だくことがありますが、そこでも先輩方

に「やっとやね、やっとスタートライン

に立ったね。」というような言葉をかけ

て頂きます。 

皆さん、将来のことで、色々な不安や

悩みなどをお持ちだと思います。コロナ

禍で、この世の中がどうなっていくのか

という不安もあると思います。 

我々が一生懸命取り組んでいること

は、その日その日、一日一日、その瞬間

を大切にしようという思いを強く持っ

て働くことです。会社を 100年続けさせ

て頂いておりますが、私は、たまたま現

在に生まれて、たまたまご縁をいただい

て、このタイミングで経営の場に立たせ

ていただいております。そのため、常に

一瞬一瞬を大切にするということを心

がけています。 

 

川勝總本家の歴史 

前述したように、大正 6年に創業しま

したが、その頃は、物流が発達していな

い時代でした。そのような中で、初代の

延一郎が川勝を立ち上げました。元々は、

八坂神社の向かいあたりで創業してお

りますが、現在は、本社を大宮五条に移

して川勝總本家としています。 

創業当初、あたりは祇園の花街で、大

八車を引き、お茶屋さんに訪問販売を行

うという形で生業を始めました。初代は、

当時、「べったら漬け」に目を付けました。

「べったら漬」は大根を麹で漬けた甘い

たくあんのようなもので、お茶屋さんの

間で評判になり、川勝の名が知られてい

きました。 

2 代目の頃は、太平洋戦争中で、苦し

い思いをしたと聞いております。職人が

戦争に駆り出され、事業規模を縮小せざ

るを得なくなりました。 

3 代目の頃は、終戦後ということもあ

り、戦後復興で、京都物産展を百貨店で

行い、全国に川勝の味と名前を知っても

らい、繁盛しました。 

現状は、コロナ渦で観光客が減り、百

貨店中心の営業も難しく、悩ましい日々

です。 

 

仕事への取り組みについて 

私は、4 代目予定者ですが、幼少の頃

から、職人さんや従業員さんの働く姿に

「一生懸命されているな。」という印象

は持っていました。実際働いてみると、

その苦労がよくわかりました。何が大変

かというと自分１人で行う仕事ではな

く、チームで動かなくてはならないから

です。決して個人商店ではない、そうい

う思いをしっかり守らせて頂いており

ます。 

そして、我々が大切にしているのは現

場です。計画を基に現場をしっかり把握

することが大切です。初代が掲げた「愛

と汗」という創業の精神。「愛」は「人作

り」、「汗」は「物作り」、この両面におい

て尽力を続ければ、社会から必要とされ

る会社になるという教えは、いまもかわ

らず漬物づくりに活かされ続け、川勝總

本家の企業理念となっております。 

私も 20 年目ではありますが、まだま

だ 1年目という意識を持って仕事をして

います。現状維持や慢心はしてはいけま

せん。目的と覚悟を持って社会に向かう

ことが大切です。常にお客様からの信頼、

満足を得られる企業を目指し、ひとづく

り、ものづくりを進めています。 

 

 

 

 

 

 

 

 



５  技術と感性を高める 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

株式会社陶泉窯 代表取締役 谷口 哲也                   12/3  龍谷大学講演、会社見学 

【京焼・清水焼】                                     

 
 

陶泉窯の歴史 

陶泉窯は私と家内の２人だけで経営

をしております。それと絵付けのスタッ

フが 3 人います。陶泉窯は創業 150 年、

私で 4 代目になります。元々は清水焼の

卸業をしており、私の父の代に向日町に

登り窯を建設しました。それが陶器の製

造の始まりです。登り窯では松割木を使

っていました。松の木は油を含んでいて、

松ヤニが出ます。そのため火足が長いで

す。炎の長さが長いからこういうものに

は松割木が最適です。登り窯の場合は煙

が出るので、周りに生活者がいないこと

が前提となります。しかし、向日町の周

辺に住宅地が建設されて登り窯が焚け

なくなり、登り窯からガス窯や電気窯に

変わりました。 

平成 22 年に私が父親から受け継いだ

日陶産業株式会社という社名を株式会

社陶泉窯に変更しました。現在は向日町

の製造現場は撤収して五条坂のショー

ルームにおいて、コンパクトな電気窯で

陶器を製造しています。昭和 60 年には

京都府知事より 100 年以上の表彰を受

けました。表彰において「老舗」という

称号を受けております。 

 

「老舗」とは 

老舗とは何かと考えるとお菓子屋さ

んでは１つのお菓子に絞って古めかし

い看板をあげていると老舗というイメ

ージができると思います。他には、１つ

の特徴的なアイテムがなくても店を長

く続けていると老舗となります。例えば、

長く続けている職人さん自体を老舗と

言わないのでしょうか。会社や店舗があ

れば、老舗と言いますが、どうも職人さ

んが１人で頑張っていても老舗とは言

いません。しかし、老舗という店の中に

は外注先の職人さんによって保ってい

る店もあります。やはり老舗を支えてい

るのはそういった方々だと思います。 

陶泉窯の場合、陶器の製造を業として

いますが、１つのアイテムをずっと作り

続けているのではなく、祖父の時代から

窯元として長く続けてこられたのは、そ

の世代の考え方と生き方で物を作って

きたからであります。それは、その時代

の消費者のニーズに合わせて陶器を作

ってきたということです。また、作るア

イテムは登り窯の時代は和食器がメイ

ンで、私の時代から食生活の変化により、

マグカップや 8 寸のステーキ皿を作る

ようになりました。 

 

下絵付けについて 

私の代では下絵付けがメインになっ

ています。下絵付けは、素地があってそ

の上に絵付けを施して釉薬をかけます。

釉薬のガラス質の中に絵があるので削

り取らない限り、剥げてくることはない

です。上絵付けは、750 度くらいで焼き

付け、ぱりっとしたきれいな線が描ける

のが、特徴ですが、剥げやすいです。私

のところの下絵付けの技術は細い線も

きれいに出るようになっています。その

ため実用的でもあります。 

京都は、原料の土が採れないため、瀬

戸や信楽の山土を京都へ運んで、京都で

調整しています。焼き物産業が縮小して

原料を作るだけでは廃業してしまいま

す。原料には海外のものも結構あります。

我々の仕事においても京都らしいもの

を作るための原料を求めることも仕事

の１つになりました。今までは原料屋さ

んに頼んで使っていたものを今は我々

が吟味しないといけないです。 

私の世代では、どこでも手に入る材料

を使っていますが、作り手の感性は違い

ます。作り手のソフト面、作り手それぞ

れの感性というものがあります。それぞ

れのやり方で感性を高めていく必要が

あります。京都において特に伝統産業と

文化があるという背景は大きいと思い

ます。 

 

京都の良さ 

京都で生まれ育った人の中には京都

の良さを自分の中で自覚せず、普通なも

のとして捉える人もいますが、他県から

来られる人は京都の良さを感じ取って

くれることが多いです。みなさんには京

都にいる期間は京都の良さを感じ取っ

てほしいです。生き方、考え方も変わっ

てくると思います。 

京都で生活をして勉強をしていると

いうことは、やはりいろんな体験ができ

る機会に恵まれているということです。

どのような企業で働こうが、そういった

感性はどこでも生きてくると思います。 

 


