
第４７巻刊行のご挨拶

企業の寿命は３０年あるいは５年などとしばしばマスコミで取
り上げられていますが、環境変化のスピードはますます速ま
り、企業の長期的な存続が困難な時代になってきました。こう
した中、私共はおかげさまで今年創業１００年を迎えることが出
来ました。
明治１０年当時今野家は秋田県刈和野村で醤油醸造業を家業と

していました。長兄、今野清治は大阪高等工業学校醸造科（現・
大阪大学工学部）に学び、その弟繁蔵、謙吉とともに明治４３年
京都で醸造材料商今野商店を設立、３年後に大阪に移転し、清
治の指導で既に種麹「今野もやし」の製造を始めていました。

当時はまだ種麹造りは非常に原始的な方法でしたので、清治たちがフラスコを用いた原
菌の純粋培養を採用したのはたいへん画期的なことでした。その後太平洋戦争による原料
事情の悪化に伴い、米どころである郷里秋田に疎開工場を求め生産を続けましたが、昭和
２０年３月に戦災で大阪の本社、工場とも灰塵に帰し、昭和２２年に先祖累代の地刈和野に工
場を新設し、秋田今野商店として現在に至っています。
創業１００年を迎え、私共も老舗企業の仲間入りをしたわけですが、一般に老舗企業とい

うと本業を墨守して伝統にすがり、あまり発展性がないというややカビ臭い守旧的なイ
メージがある気がします。しかし、現実の老舗企業は１００年２００年という時代の激動を生き
抜いてきただけに、伝統をしっかりと継承しつつも、したたかな革新を続けることによっ
て生き延びてきた企業なのです。逆に大胆な革新を継承することが出来なかったならば現
在存続していることはなかったに違いありません。まさに私共の社是「温古知新」に通じ
ることであり、「ある生物集団において、環境の変化によりよく適応してより生存力の高
いものが残って繁殖し、それ以外は絶滅することで進化が推進される。」というダーウィ
ン進化論の基本にある自然淘汰による適者生存の原則に通ずることでもあります。まさに
老舗企業は時代の荒波を乗り越えて、それぞれの時代の流れにあわせて適応し、変化して
きたからこそ生き続けることができたわけです。
時代への適応力とは、おおよそ商品開発、技術開発、流通チャンネル、顧客開発に代表

されるでしょうが、こうしたさまざまなマーケティング戦略は結局のところ、顧客のニー
ズへの真摯な対応という姿勢に他なりません。顧客に満足され、顧客の支持を受け、顧客
の価値を創造することがすべてなのです。私共はこのような創業の志を大切に守りつづ
け、次の１００年に挑戦していきたいと思っています。
最近人気のドラッガー本から一言・・・世界にはもうこれ以上の均質性はいらない。必

要なのは多様なモデル、多様な成功、多様な価値観である・・・と。

ご執筆、ご寄稿いただいた諸先生の報文は、それぞれの専門分野において日夜研鎖を積
まれた貴重な論文ばかりで、心から敬意を表すとともに厚く御礼を申し述べて第４７巻刊行
の挨拶とさせていただきます。
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取 扱 商 品
協会酵母

�日本醸造協会のきょうかい酵母�各種（アンプル、乾燥酵母、スラント）取扱っています。

酒造用糖化酵素
スミチーム・Ｓ ：甘酒四段への利用、本仕込（もろみの糖化助成麹の代替）への利用
スミチーム・ＳＧ ：本仕込専用（もろみの糖化助成、麹の代替）
特製スミチーム・ＳＧ：吟醸麹の酵素バランスを補足。極めて高い糖化力に精製。少量の使用で効

果が期待出来る。

味噌用酵素
スミチーム・ＬＰ ：アスペルギルス属が生成する中性プロテアーゼを主体にした精製酵素で米

味噌の一部代替及び補強用に使用する。

麹エキス
微量成分を豊富に含んだ完全培地として広く使用されている。米麹を糖化清澄化した濃縮液状で
糖度は御要望により調整いたします。

殺菌剤
ＨＳＦ４３００ ：細菌、カビ両用殺菌剤で、主成分チアベンダゾール（カビ用）、ハイドロキシ

ジフェニールエーテル（細菌用）の混合物で水及びアルコールと混合出来腐蝕
性もない。

ホクサイド２０７００：主成分ハイドロキシジフェニールエーテルで皮膚の殺菌、消毒用として医薬用
に許可されている安全性の高い無臭液体。

ホクスタージェット５０：強力な防カビ剤を燻煙タイプにしたものです。防カビ剤の白煙は、室内の空気
の対流にのって天井をはじめ、機器や棚の裏側やせまい隙間等の手の届かない
場所まで行き渡ります。

エスミールWKⅡ：アルコールに食品添加物を加えたアルコール製剤。各種機器・器具類の除菌洗
浄や練り込み（添加）による食品中微生物の増殖抑制を用除とします。

食品添加物
エスミールWKⅡ：アルコールに食品添加物を加えたアルコール製剤。各種機器・器具類の除菌洗

浄や練り込み（添加）による食品中微生物の増殖抑制を用除とします。
醸造用エマルジー：蒸米の粘着性を低下させ、蒸米のさばけを良くする。主成分グリセリン脂肪酸

エステル

濾過助剤
コポロック�３００ ：清酒用清澄剤で主成分は無味無臭のコロイド状シリカゾル（二酸化ケイ素）

で混濁の原因となる蛋白質など高分子コロイドを吸着、凝縮する。

醸造農産加工機器
敷布、品温計、麹ぶた、樽等の小さな器具からボイラー、回転蒸し機、放冷機、充填機、大豆蒸
煮機、混合機、チョッパー・自動製麹機・麹むろ等の大型機器プラントまで御要望に応じます。

室内殺菌システム
ＵＶバイオクリーン：紫外線で空気中の酵素を分解し、生成するオゾンによる高度な殺菌効果、脱臭

効果があり食品加工から実験室まで理想的な無菌環境のニーズに応えます。
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