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絶景と魚介のイタリアンでもてなす1日4組限定の民宿
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船の電機修理からオリジナルのマリンランプ開発まで
5　有限会社日東電機［輪島市］

【企業紹介】経営者インタビューで綴る12社のストーリー

金沢城石川門：©石川県観光連盟

お客様から任されるアイデアと真心の家具づくり
6　KOJIMA家具製作工房［七尾市］

挽きたて・打ちたて・茹でたてがモットー
7　そば切り げん［七尾市］

県内で最初に金具のない義歯製作を手がける
8　株式会社谷技工所［中能登町］

確かな腕の料理人がつくる上海料理の店「開
かい

口
こう

笑
しょう

」
9　有限会社みつば（店舗名 開口笑）［羽咋市］

多様なメーカーの輸入車修理は北陸随一
10　有限会社イトウ自動車［金沢市］

用途に合わせた精米をする県内唯一の工場を保有
11　株式会社米屋［野々市市］

トップブランドを目指す金沢の「逸味潮屋」
12　株式会社宮商［金沢市］

美味しい食事と珍しい雑貨を楽しんでほしい
13　イタリアに惚れた男のCafé＆Bar雑貨店DEA（デア）［金沢市］
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絶景と能登イタリアンのもてなし
能登らしさにこだわる1日4組限定の宿

FLATT’Sふらっと
〒927-0443　石川県鳳珠郡能登町矢波27字26番地3　TEL.0768-62-1900 

■代表者／船下 智香子　■創業／平成9（1997）年　■業務内容／民宿業 

■営業時間／IN15：00　OUT10：00　■定休日／水曜日　宿泊14,000円・16,500円、ランチ4,000円、ディナー6,000円（いずれも税別）

海越しに3000m級の山々が 
見える世界でも珍しい場所

　「ふらっと」は能登町矢波の高台にあり
ます。目の前には日本海が広がっていて、
対岸には3000m級の山々がそびえ立つ立
山連峰が見渡せる時もあります。海越しに
3000m級の山々が見える場所は世界でも
珍しいそうです。お部屋やダイニングルー
ムからは、毎日いろいろな表情の能登の海
を楽しむことができます。
　ふらっとの敷地は、2000坪あり、平屋の
建物の周りは雑木林、敷地内にはいろいろ
果樹が植えられており、小さな畑では無農
薬で野菜も育てています。庭には小さな貸
切露天風呂（4月から10月のみ）もありま
す。春には野鳥が飛び交い、夏には流れ星
が見え、秋は紅葉、冬は雪景色と四季が楽
しめます。
　ふらっとの楽しみの一つはお食事です。
夜はオーストラリア人の主人がつくる能
登イタリアン。朝は伝統的な能登の食材や
畑の野菜を使った手づくりの能登らしい
朝ごはんです。夜の能登イタリアンは自
家栽培の野菜や能登の地元の魚で、主人
がその日のお魚を見てメニューを決めま
す。ソースやドレッシングなどに、自家製

の「いしり」を使うこともあります。いしり
は能登に伝わる魚醤油で、日本の三大魚醤
の一つです。三大魚醤の中でも能登町に伝
わるいしりは、日本で唯一
いかの内臓と塩だけでつく
り、うま味成分が最も多い
魚醤油です。私の父が唯一
いしりづくりでふるさとの
匠に選ばれていますし、私
たちが引き継いでつくっているいしりは
世界農業遺産実行委員会の「能登の一品」
にいしりでは唯一認定されています。
　お食事は能登の食材、珠洲の天然塩やい
しりなどの調味料のほか、輪島塗や珠洲焼
を使うこともよくあります。田舎の小さな宿
ですから、1日4組様限定でのんびりと能登
らしさを楽しんでいただけると思います。
能登の暮らしを垣間見ることによって能登
を近くに感じてほしい、能登の良さを知っ
てほしいという気持ちで、また、何よりも、お
客様にはのんびり、ゆったり気持ちよく過
ごしていただけるように心がけています。

親の志を受け継ぎ 
伝統の技術を次代に渡したい

　ふらっとを始めて今年で20年になりま

す。料理はイタリアンですが料理の中心に
あるのは能登の伝統であり、食文化その
ものです。イタリア料理がその土地の風土
や伝統を色濃く反映するものであるとい
うことイコール能登らしさにこだわると
いう姿勢は、開店当初から変わっていま
せん。いしり、こんかいわし、ひねずし、か

ぶらずしなどの発酵
食や鰹節や梅干し、
干し柿など親から教
わった伝統食を毎年
季節ごとにつくって
います。

　親は「さんなみ」という料理民宿を以前
やっていて、日本中から食通のお客様がい
らっしゃいました。私たちは「ふらっと」と
いう名前で民宿をしていますが、親が守っ
てきた伝統や志は継いでいるつもりです。
今や世界の料理界では発酵が最先端で、世
界中からいろいろなシェフが発酵食や保
存食を勉強しに来られます。そんな素晴ら
しい伝統の技術を、なんとか次の世代に渡
していけたらいいなと思っています。

船下 智香子さん［女将］ベンさん［夫］
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400年の歴史を誇る「能登の揚げ浜式製塩の技術」
重要無形民俗文化財に指定された技術を子から孫へ

揚げ浜塩田 角花家
〒927-1324　石川県珠洲市清水町1-58　TEL.0768-87-2857　FAX.0768-87-2857 

■代表者／角花 豊　■創業／不明　■業務内容／揚げ浜式製塩・販売

■営業時期／4月下旬～10月中旬　■定休日／雨天時、冬期

「塩汲み3年、塩撒
ま

き10年」 
一人前になるまでの険しい道

　珠洲市仁江海岸で、日本最古の塩田法で
ある「能登の揚げ浜式製塩の技術」を守り
続けています。慶長元年（1596）より以前
からつくっていたと思われますので、おそ
らく400年は経っていると思いま
す。現在、5代目の私と6代目の長
男夫婦と3人でつくっています。
　塩づくりの期間は、4月の下旬
から10月の中頃までなのですが、
途中、梅雨の時期もありますので、
実質、半年弱です。
　塩づくりには、「塩汲み3年、塩
撒
ま

き10年」という言葉があります。海水を
汲む作業について一人前になるのに3年か
かり、砂の上に均等に海水を撒けるように
なるまで10年かかるという意味で、その
日の天候を見極め、砂の乾きを計算して撒
くことが一番難しいところです。
　塩づくりの1日は、先ず、海水を入れた2
つの桶を天秤棒に通して塩田へ運ぶ作業
から始まります。1つの桶に36リットルは
いり、合計72リットルを1度に運びます。
これが作業の中での1番の重労働で重さは

75kgくらいになります。それを7回繰り返
し塩田の上にある浜桶（しこ桶）に入れま
す。そして、その浜桶に入れた海水を砲弾
型の桶で均等に塩田に撒き、午後になって
から、塩の結晶に覆われ裸足の足が痛いほ
どの砂を沼井（ぬい＝塩田の上にある砂を
入れる木箱）に集めます。上から海水を注ぐ

と結晶が溶けて、最大7倍の濃度の
「鹹水（かんすい）」が溜まります。
　その「鹹水」を3日分もしくは4
日分を巨大な釜で約3時間「あら
炊き」をして冷まし、濾

ろ

過
か

槽で不純
物を取り除いたあと再び10時間
煮詰めます。最初の「あら炊き」か
ら約30時間後、揚げ浜塩の一番の

特長である、粒が粗く味がまろやかでミネ
ラル豊富な自然の塩の完成です。

連続TV小説「まれ」の影響で 
生産が追いつかないくらい多忙に

　昔、このあたりは特に産業もなく、約30
軒のほぼ全戸が塩をつくっていましたが、
昭和33年頃には私の1軒のみとなり、平成
5、6年までそんな状態が続いてきました。
その後、規制緩和や自然塩ブームもあって

塩づくりが復活し、業者が少しづつ増えて
きました。製造方法も業者によって、簾や
竹の枝に海水を散布し太陽と風で濃縮し
たり、海洋深層水を使ったりと様々です。
今では、珠洲の海岸線は約10社が製法を
競う「塩街道」になっています。
　一昨年、NHK連続TV小説「まれ」の影響
で多くの方から注文をいただきましたが、
生産が追いつかずお客様に大変ご迷惑を
かけました。3ヶ月くらい待っていただい
たお客様もいらっしゃいます。父からは継
いでくれとは言われませんでしたが、長男
の宿命ということでそれまでの職を辞め、
自然に気がついたら家業を継いでいまし
た。この引き継いだ製塩技術が、平成20年
に国の「重要無形民俗文化財」に指定され
ました。今後、息子から孫へと受け継いで
いってくれれば言うことはありません。

角花 豊さん［代表］
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を活かした商品の専門店化を推進
柚
ゆ

餅
べ

子
し

から化粧品・バスエッセンスまで

株式会社 柚餅子総本家中浦屋
〒928-0001　石川県輪島市河井町4部97番地　TEL.0768-22-0131　FAX.0768-22-8610 http://nakauraya.jp

■代表者／中浦 政克　■創業／明治43（1910）年　■業務内容／和菓子（柚餅子等）、柚子食品製造販売

■営業時間／8：00～18：00［本店］　■定休日／なし

研究を重ねて美肌効果のある 
成分の抽出に成功

　皆さん、柚餅子をご存知ですか？柚餅子
とは一般的に、柚子の中にお餅や味噌など
を詰めた食品のことを指し、地域が変われ
ば甘いお菓子であったり、
しょっぱいお酒のつまみ
であったりと、地域によっ
て味も形も変わるという
のが柚餅子の特徴です。当
社はもともと和菓子屋で
あり、甘いタイプの柚餅子
をつくっています。現在、私が4代目で代表
になってもう20年ほどになります。
　先代の時代に柚餅子専門店というイ
メージを構築しました。でも、柚餅子だけ
ではアイテムが少ないので、さらに柚子を
キーワードにして、お菓子だけでなく食品
という枠に広げた結果、商品アイテムが約
30にまで増えました。柚子を使用する量
が非常に多いので、成分を有効活用できな
いかと、研究を重ねてきた結果、美肌効果
や美白効果がある成分を社内で抽出する
ことに成功し、原料化しました。その原料
を使って現在は「ハンドクリーム」を製作

しています。
　明治43年に初代がお菓子屋として創
業。その後、規模が大きくなるにつれ、食
品問屋もしていたと聞いています。それ
が、先代の時代に柚餅子の専門店化をする
ことを機に、店のイメージをガラッと変え

ました。大衆的なイメー
ジから少し高級感のある
店にしつらえ、取扱商品
も柚餅子関連商品のみと
しました。ちょうどその
頃は、地方の珍しい商品
がクローズアップされる

時代でしたので、柚餅子の需要はどんどん
増えていき、この頃、柚餅子の専門店とし
てのイメージが定着しました。そうして現
在、直営店舗は、輪島市内の3店舗と金沢市
武蔵の「めいてつエムザ店」の計4店舗を展
開しています。

柚子製品では間違いないと 
いわれるブランドづくり

　社員に対しては、特別な教育はしていま
せん。ただ心掛けているのは、会社に来ると
きも店舗に入る時も、お客様のつもりで入

るように言っています。どなたが来られて
もお客様のごとく対応するということが、
社員の中では当たり前になっています。
　実は現在、柚子の機能性を活かした、「バ
スエッセンス」の開発に取り組んでいま
す。商品は柚子風呂のように、直接的に柚
子を入れるイメージではなく、ほんわりと
した匂

にお

いはするけれど、お湯に入ったら
ベールに包まれるような入浴感がある商
品が完成し、発売真近です。
　今後の事業展開については、和菓子だけ
でなく食品全般の製造に携わり、柚子に関
わる商品づくりのさらなる専門店化を進
め、柚子に関しては当社から買えば間違い
ないと思われるブランドづくりをしてい
きたいと思っています。
　会社としても、お客様を大事にすること
はもちろんなのですが、支えてくれる社員
達にどうやって還元できるか、あるいは生
活の基盤づくりに貢献できるかというこ
とを考え、しっかりと生活を支えられるよ
うに頑張っていきたいと思っています。

中浦 政克さん［代表取締役］
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有限会社 日東電機
〒928-0071　石川県輪島市輪島崎町1-78-161　TEL.0768-22-0543　FAX.0768-22-4047 http://www.210dk.jp

■代表者／沖崎 俊彦　■法人化／平成元（1989）年3月　■業務内容／船舶器具・船舶電子機器販売修理

■営業時間／8：30～17：30　■定休日／日曜日、祝日

出漁できる状態に仕上げ 
「ありがとう」の一言が励み

　当社は昭和26年頃から地元の漁船に
バッテリーを販売したり発動機を修理し
ていたのが始まりだと父に聞いていまし
たが、当時は戦後のドサクサではっきりし
た資料が残っていません。ただ、その当時
から「日東電機工業所」という名称を使っ
ていて、平成元年3月に法人化し現在の名
称になりました。
　私は、大学を卒業後、
家業を継ぐために魚群探
知機や無線機等を製造販
売する会社に就職し昭和
63年に帰ってきてこの
仕事をするようになりま
した。魚群探知機や無線の修理に関しては
ひと通りの技術は修得してきたつもりで
したが、「船のでんきや」の仕事は奥が深く
発電機などの取り付け技術は輪島に戻っ
てから必死に勉強しました。
　故障があると、夜中であろうが時間に関
係なく連絡が入ります。私を頼って連絡が
あるので、すぐに駆け付けてなんとか出漁
できる状態にします。漁師さんから「あり

がとう」の一言を聞いた時、この仕事をし
ていて本当に良かったと思います。この仕
事に就いて30年近く経ちますが、昨年、海
上保安庁より「海事関係功労者」という大
変名誉ある表彰をいただき今後の励みに
なりました。

独自開発のマリンランプスタンドが 
日本の手づくり「TheWonder500」に選定

　「マリンランプ」を使った新
商品をつくり出したきっかけ
は、毎年冬になると海が荒れ
てなかなか出漁できない日が
続き、船の仕事が激減するた
めです。当社の取扱商品であ
る船舶照明器具を家庭や店舗

のインテリア用品としての活用を思いつ
き、多少のアレンジを施して「マリンラン
プ」としてホームページを自分で作成し、
ブログやSNSを利用して発信しました。
　「マリンランプ」の特性は、堅牢でデザイ
ンがシンプルなところと優れた防水性で
す。スペースもとりませんし、美しいフォル
ムから放射線状に広がる光は幻想的です。
住宅を新築・リフォームされるご家庭にお

勧めの照明器具で、昨年も全国津々浦々か
ら注文をいただきました。また、購入され
たお客様からのご要望をお聞きし、ランプ
の底にケヤキや間伐材を取り付けて電気
スタンドスタイルにすることを考案しま
した。この開発には県の「産業化資源活用
推進ファンド」を活用させていただき、お
陰様で評判も良く売れ行きは好調です。
　一昨年には、日本の手づくり品として経
産省の“世界にまだ知られていない日本が
誇るべき優れた地方産品”を発信するプロ
ジェクト「TheWonder500」に選ばれまし
た。商品名は「海洋灯台（マリンランプスタ
ンド）」です。現在のところ本業（船舶電機
の取り付け等）にはかないませんが、能登
発のこのランプスタンドの販売を全国に
大きく伸ばしていきたいと思っています。

船の電機修理からオリジナルのマリンランプ開発まで
故障の連絡があればすぐに駆け付ける船の電機屋

沖崎 俊彦さん［代表取締役］
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安心してお客様から任されるアイデアと真心の家具づくり
すべての工程を一貫して手がけるのが独自の強み

KOJIMA家具製作工房
〒926-0821　石川県七尾市国分町ヶ34-1　TEL.0767-57-5645　FAX.0767-57-5645 http://kojimakagu.wordpress.com

■代表者／小島 克利　■創業／平成28（2016）年12月　■業務内容／創作家具製造販売 E-mail：n12gweeb96@hi3.en.enjoy.ne.jp

■営業時間／9：00～18：30　■定休日／日曜日

オリジナルの家具・椅子から 
店舗や事務所の家具まで

　平成28年12月1日に開業しました。オリ
ジナルの家具や椅子、ソファの製造等の一
般家具から店舗や事務所等のオフィス家具
に関したものまで幅広く製造しています。
　学校を卒業して一時印刷会社に勤めまし
たが、物づくりへの思いは強く家具店に転
職しました。地元の家具店で10年間修行し
て、さらに仕事の幅を広げるため家具修理
の会社に8年間勤めました。そこでは、一般
家庭向けの家具の修理およびソファの新規
物の製造、他に椅子やソファをはじめとした
ホテル向けの家具の製造もしており、そこ
でいろいろな製品づくりに関わり技術を磨
きました。
　製造部門も細かく分かれており、ウレタ
ン部門、裁断部門、型出し部門、縫製部門、ソ
ファの捲り部門、塗装部門等、すべての部門
を経験したお蔭で全工程を一貫してできる
ようになりました。ここが、他の家具店と一
番違うところで当工房の一番の強みです。
　開業に踏み切った動機は、会社にいれば
決まった製品しかつくることができません。
しかし、独立をすればお客様のいろいろな
要望にも応えられますし、オリジナル家具

の製作ができることから、お客様に喜ばれ
る家具製作がしたい、独自の家具をつくり
たいとの思いが強くなってきたからです。お
客様からの要望はたくさんあり
ます。こういう色にしてほしいと
か、こういう木目にしてほしいと
いったように。できるだけお客様
の意向に沿って満足していただ
ける家具づくりをしています。
　家具製作で難しいところは、ア
イデアと私のこだわりの部分を
融合してつくった製品がお客様
に気に入っていただけるかとい
うところです。材料の木においても、扱いに
くいものや扱いやすいものもありますが、
これまでの経験を活かしてそれぞれの個性
をわかった上で扱っています。加えてお客
様に長く愛される製品をつくって、使い勝
手が悪かったらすぐに対処する姿勢でいま
す。仕事の失敗はお客様にわかってしまい
ます。失敗がわかった時点で直さないと、現
場では直すことができないので。

時には斬新な遊び心を取り入れ 
愛用してもらえる家具をつくりたい

　これからは無限に湧き出てくるアイデア

や新しい物をつくりたいというチャレンジ
心、常に探究心を持ちながら、時には斬新な
遊び心を取り入れ、愛用していただけそう

な家具づくりをしていきた
いです。創作家具以外に、椅
子やソファにも目を向け、
注文がある限り何でもつく
りたいと思っています。
　お客様にはこんな経験が
ないですか？家具のサイズ
が合わない。もう少しシン
プルだったら。もっとカラ
フルに彩ってくれたら。ご

安心ください。自由につくれます。でも価格
が高いのでは？と不安になられるかと思い
ますが、ご心配はいりません。お客様の予算
と相談しながら、アイデアと真心で家具づ
くりをいたします。安心してお客様から任さ
れる家具職人になっていきたいです。

加奈子さん［妻］ 小島 克利さん［代表］
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平成の名水百選「藤瀬の霊水」を使い本物の蕎麦を追及
挽きたて・打ちたて・茹でたてがモットー
蕎麦好きが高じて 
脱サラして店主に

　七尾市中島町の平成の名水百選に選ば
れた「藤瀬の霊水」の近くで、自宅の半分を
使い蕎麦の店「そば切り げん」を営んでい
ます。蕎麦を切るところから、そば切りと
し、私の名前の元三の元の字を取って「そ
ば切り げん」としました。
　もともとは、サラリーマンをしていたの
ですが、蕎麦好きが高じて平成15年に開
店しました。蕎麦の打
ち方は、よく食べに
通っていた蕎麦屋の
ご主人に頼みこみ、念
願叶って繰り返しご
教授いただき、何とか
開業に漕ぎつけまし
た。「そば切り多門」さ
んのご主人にただただ感謝です。
　店は、中島の市街地から少し離れた山間
部（県道中島富来線の沿線）にあります。こ
こを選んだ訳は、私が「藤瀬の霊水」を汲み
に来た折には、こういう静かなところに憧
れ、環境がすごく良く、心が癒されるとこ
ろに惚れ、この地に出店しました。6月には

蛍も飛び交う本当に良いところです。

石臼で丹念に手挽きされた 
絶品の手打ち蕎麦

　「本物の蕎麦とは？」。石臼を挽きながら
自問自答をしております。これは永遠の
テーマであります。ただ、お客様から美味
しいと喜ばれたり、遠方から足を運んでい
ただけることをことさら嬉しく思い、蕎麦
づくりに日々励んでいます。

　当店は小麦粉が二割、蕎麦粉
が八割の「二八そば」で、特徴
はまろやかでコクがあります。
そばつゆは試行錯誤でつくり
上げた「特製オリジナル出汁」
で、白髪ネギの切り方にも工夫
をし、白い貴重な部分だけを使
い、ネギ1本の6分の1しか使え

ず、それを細く切り氷に漬けてさらしてか
らお出ししています。メニューは、「ざるそ
ば」「おろしそば」「とろろそば」の3種類で
私の打つ「二八そば」によく合います。そし
てもう一つの自慢メニューが「そばがき」
です。つるりと滑らかな食感と豊かな香り
が特徴です。

　蕎麦は、通常1日限定25食です。予約が
あればそれ以上に打ちますが、手挽き、手
打ちで行いますので、それでも最高45食
が限度です。「挽きたて」「打ちたて」「茹で
たて」の3つのたてをモットーにして、お客
様に美味しいものを提供し、付近の山で採
れる草花を生けて落ち着ける雰囲気の中
で、癒されていっていただきたいと思って
います。
　近年、能登空港を利用して東京から来ら
れるお客様や、京都や富山からのお客様が
増えています。当店の蕎麦を目当てにわざ
わざ遠方から足を運んでくださっていま
す。これからも「平成の名水百選」に選ばれ
た「藤瀬の霊水」を使い、手挽き、手打ちの
蕎麦づくりに一心不乱にまい進したいと
思っています。

そば切り げん
〒929-2227　石川県七尾市中島町藤瀬12-97-1　TEL.0767-66-8035　FAX.0767-66-8035

■代表者／渡邊 元三　■創業／平成15（2003）年　■業務内容／蕎麦店、自家製チーズケーキ

■営業時間／11：00～完売まで（1日25食限定）　■定休日／月・火（祝日の場合営業）　品切れの場合がありますので、ご予約を頂ければ幸いです。

渡邊 元三さん［店主］
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株式会社 谷技工所
〒929-1604　石川県鹿島郡中能登町能登部下63-18-30　TEL.0767-72-2640　FAX.0767-72-2640

■代表者／谷 和博　■創業／平成元（1989）年　■業務内容／歯科技工一般

■営業時間／［平日］8：30～17：00　［土曜］8：30～12：00　■定休日／日曜日、祝日

義歯と気づきにくく 
軽くて違和感がない利点

　義歯をつくる仕事を始めて40年になり
ます。高校を卒業して繊維会社に2年間勤
めましたが、景気が悪くリストラも始ま
り、ちょうどその頃、友人の歯科技工士か
ら誘われたのがこの世界に入るきっかけ
でした。その後、技工士の専門学校へ2年間
通いながら技工所に勤め、5年間修行して
27歳の時に金沢で開業し
ました。
　開業して、3年間金沢に
いたのですが、親のことを
思い、平成元年に地元の中
能登町（旧鹿西町）に帰り
技工所を開業して現在に
至っています。同業他社と
の違いは、金具のない義歯（通称「ノンク
ラスプ」）をつくるというところで、12年
前から取り組んでいます。今では、多くの
技工士の方が取り組んでおられますが、当
時、県内では当技工所だけでした。
　金具のない義歯の一番の特徴は、まず見
た目の金具が目立たず、人と話している時
に義歯であることが気づかれにくいところ

です。もう一つは素材の樹脂自体が軽いの
で、口に入れた時も物を食べやすく違和感
が少ないところです。他にも、保険が適用
される既存の義歯と比較すると、樹脂自体
も強いので長持ちするという利点もありま
す。これが金具のない「ノンクラスプ」とい
うもので、当技工所の一番の特徴です。
　義歯をつくる上で一番難しいのは、歯型
を見るということです。歯科医師の先生
が歯型をどのようにして取ったかという

ところが重要で、例えば取る
時にぐっと押し付けて圧をか
けた場合や、先生によっては
あまり圧をかけずにそっとす
る場合もあります。それを見
分けて、どの辺までの長さに
持っていけばちょうどいいの
かを見分ける力が非常に大事

になるわけです。そこで、年季や経験がも
のをいうわけです。
　つくるにあたって思うことは、患者さんに
対して、「一つひとつ、自分がこの義歯を口
に入れられるか」ということを思ってつくっ
ています。例えば、傷があるとか傾きがある
ものは、自分自身も口に入れたくないです
ね。これならば、自分の口に入れられるか、

入れたいかが目安です。
　また、技工士の腕の見
せどころは設計です。模
型を見てイメージがで

きればすぐつくれます。
　模型を見てどのような形にすれば一番
食べやすく、口に入れた時の違和感もな
く、見た目にも義歯じゃないと感じさせら
れるかが、見せどころだと思います。

いずれは型取り不要の 
3Dプリンターでつくる時代に

　昨年、CADCAM（キャドキャム）の設備
を導入して、「被

かぶ

せ物の冠」仕事に取り組ん
でいます。これまで銀色であったのが、本
物の色に近いものができるようになりま
した。今後、もっとデジタル化が進歩し、従
来の型取りは不要になり、口腔内をスキャ
ンしてそのデータを基に、義歯を3Dプリ
ンターでなぞってつくっていく時代が必
ずくると思います。

県内で最初に金具のない義歯製作を手がける
最新設備で本物の色に近い被

か ぶ

せ物の冠をつくる

谷 和博さん［代表取締役］
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有限会社 みつば（店舗名　開口笑）
〒920-6155　石川県羽咋市千代町イ96番地1　TEL.0767-26-3770

■代表者／櫻井 峰明　■創業／平成15（2003）年　■業務内容／飲食店（中国料理）

■営業時間／11：30～14：00、17：30～21：30　■定休日／火曜日

緊張感とモチベーションを 
維持して良い料理を提供

　羽咋市千代町で中国料理の店「開口笑」
を営業しています。開業は平成15年5月で
す。店名の「開口笑」はドーナツという意
味で、パーンと口を開けて笑ったように見
えるからです。開業しようと思い始めてか
ら、名前を「開口笑」にしよう
と決めていました。
　店舗のつくりは、数寄屋造
りが好きなので、設計士にお
願いしてそのようにつくっ
てもらいました。店内は天井
の梁を見せ、横板を拭き漆塗調にし、壁は
珪
けい

藻
そう

土
ど

に色を混ぜて落ち着いた雰囲気に
仕上げました。席は全部で40席あり、カウ
ンターに8席、4人掛けテーブルが4テーブ
ル、4人座りが4室あります。調理場は、わ
ざとお客様から見えるように見える化、可
視化しました。理由は、見られているとい
う緊張感を醸成するためです。
　中国料理といえば油を多く使うので、ど
うしても厨房の汚れや、調理器具の老朽化
に対して無頓着になってくるような気が
します。年数の経過に伴いモチベーション

の低下が見えないところに現れてきます、
緊張感がなくなり意識が低下してしまう
と、良い料理の提供ができなくなると思い
ます。見える化、可視化は、お客様サイドか
らは安全、安心感を持っていただけるので
はないかということです。どんな材料を、
どのように調理しているか、「安全、安心」
はお金で買えない部分です。

　当店は上海料理の店です。
上海料理の特徴である醤油
ベースで少し甘めの濃厚な
味付けが基本で、海の食材を
使った料理が多いです。味付
けは、基本的には変えません

が、辛さを控えてくれとか、塩分を抑えて
くれとか、少し濃くしてくれといった要望
には応じるようにしています。

修行14年、10軒の店で経験を積み 
自分の料理に責任を持つ気概が生まれる

　平成元年に中学校を卒業してこの世界
に入りました。その後、開業するまでの14
年間、関東や地元の中国料理店やリゾート
ホテル、結婚式場など10軒くらいの店で
中国料理の経験を積んできました。早朝か

ら終電ぎりぎりまで仕事をしました。料理
の名前でも地方で発音が全然違ったりし
て、本当に悩んだ時もありました。そうし
た中で、一人の料理人として、他の料理人
さんの良いところは認め、時間がかかって
も手間をかけるところはかけ、見た目が同
じであっても、はっきりここが違いますと
言い、自分がつくったものに対して責任を
持てるものでないと出せないという気概
を持つようになりました。
　従業員に対しては、「プライドを持って
接客してほしい」と常々話してます。私は
サービスとはお客様の感じ方もあり人そ
れぞれで違いがありますが、結局はお客様
が何を欲しているかを瞬時に読み取るこ
とや、かゆいところに手が届くような、そ
のような感覚ではないかと思います。

確かな腕の料理人がつくる上海料理の店「開
か い

口
こ う

笑
しょう

」
料理にも建物にもこだわった数寄屋風の店

櫻井 峰明さん［代表取締役］
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有限会社 イトウ自動車
〒920-0001　石川県金沢市千木町り111-1　TEL.076-257-2811　FAX.076-257-3636 http://www.kurumazuki.jp

■代表者／伊藤 修　■創業／昭和54（1979）年　■業務内容／新車・中古車・保険・車検・整備・鈑金

■営業時間／9：00～18：00　■定休日／日曜、祝日、年末年始

多様なメーカーの輸入車修理では北陸随一
整備・鈑金は軽自動車から輸入車まで
他社で購入された 
車にも対応

　当社はクルマの修理がメインで、車種は
軽自動車を含めた国産車から輸入車まで
幅広く対応できるところが特徴です。他に
販売と鈑金もしています。鈑金は始めて1
年くらいしか経ちませんが、フランス製の
フレーム修正機を導入し、従業員もかなり
の技術力を備えています。
　当社の一番の特徴は、国産車以外に輸入
車の整備が行えるというところです。輸入
車ディーラーは自社ブランドの車しか取
り扱いません。民間
工場でも輸入車を受
け入れない所が多い
中、当社は輸入車も
含めていろんなメー
カーの車を扱うとこ
ろが強みかなと思っ
ています。そのため他県からのお客様も来
られます。当社には、個人売買や他社で購
入し、かなり傷んだ状態で車を持ち込んで
こられる方もおられるので、修理をしたお
客様から「他では見てもらえなかった」な
どと感謝の言葉をいただいた時、喜びを感
じます。

　昭和54年に父が創業しました。当時は
車検の仲介や修理で十分に食べていけた
時代でした。その後、平成10年に現在地に
移転するとともに、私も会社に入りまし
た。その後、しっかり勉強して整備士の資
格を取得し、現在は一つ上の検査員の資格
も持っています。とにかく車が好きでした
ので、車をバラバラにして一から組み立て
をしました。輸入車も同様です。

整備ではスピード感を持って対応 
鈑金では他社よりも美しく

　輸入車の取り扱いと鈑金
を始めたのが事業の転機と
なりました。輸入車のセッ
トアップを他社に依頼した
際、できないと言われ、そ
んなことはないはずだと自
分で調べて機材を取り寄せ

たことがきっかけでした。北陸では輸入車
を修理できる工場が少なく、今では当社の
得意部門になってきました。年間に輸入車
の修理が約100台で全体の1割ほどなので
500台を目標に頑張りたいと思います。
　鈑金は自社ですることで仕上がりを追
求することができました。もちろん輸入車

の鈑金にも対応しております。
　事業を進めるうえで、2つの
ことを経営方針として掲げて
います。1つは、依頼を受けた

ものは自分たちで頑張りたい。2つ目はお
客様のニーズに合ったものを提供したい
です。今後は、もっと輸入車の車種の取り
扱いを増やして、「整備ではスピード感を
持って対応、鈑金部門については仕上が
りで他社よりも美しく」を目標にしてい
ます。
　立地場所については、最初はこんな裏道
にと思いましたが、今となってはこの場所
でよかったと思っています。ネットと口こ
みによる問い合せも多いため、現在のネッ
ト中心のやり方であれば、場所にこだわ
らなくてもいいような気がします。だか
ら、今後、ライバル他社に負けないために
もHPを充実させていきたいです。会社の
規模については大きくすることは考えて
いません。小規模でしっかりした会社にし
て地に足を付けた商いをしていきたいと
思っています。

伊藤 健さん［専務取締役］
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株式会社 米屋
〒921-8805　石川県野々市市稲荷1丁目88番地　TEL.076-246-6000　FAX.076-246-6072 http://ekome.biz/　

■代表者／魚住 正栄　■創業／明治初（1868）年　■業務内容／玄米・精米の小売、卸売

■営業時間／9：00～17：00　■定休日／土曜日、日曜日

生産者に用途が異なる 
さまざまな米をつくってもらう

　江戸時代の終わり頃に分家をして私で
5代目になります。分家をした当時は寺子
屋をしていたそうで、昔は百姓のお子さん
に読み書き算盤を教え、その授業料がお米
だったわけです。当時、米には貨幣価値が
あり、そのお米で商売へと繋がり、今の米
屋の始まりとなりました。
　もともとは屋号で「ようや」と名乗ってい
ました。そして4代目の時に魚住商店と名
乗り、私の代に「米屋」とし、昭和49年に法
人としました。以前は、旧
北国街道沿いにお店兼工
場があったのですが、道路
拡張で移転することにな
り、代替地が偶然、現在の
稲荷1丁目88番地と、お米
に縁のある場所が見つかり移転しました。
　事業内容ですが、生産者の方に、用途が
異なった特別なお米をつくってもらい、集
荷してそれを一時自社倉庫に保管します。
その保管した米を、倉庫業の方にお米に
合った環境で保管をお願いし、それを当社
で毎日精米してお客様に届けています。届
け先は、業務用では飲食関係、給食、ホテ

ル関係等に納めています。うるち米ともち
米を大きく2つの業態に分けて使っていま
す。1つは、試食するご飯と餅にしたり、お
菓子にしたり、あるいは煎

せん

餅
べい

にしたりして
います。もう1つは、加工用で、例えばかぶ
ら寿司のもとになる 糀

こうじ

のお米などに提供
させてもらっています。

今日、明日と求めるものが 
なかったら進歩はない

　お客様の要望に応えた結果、用途ごとに
合うお米が生まれました。例えばお寿司屋

さんであれば寿司に合うお米
とか、丼屋さんであれば丼に合
うお米とか、それぞれ専門分野
に応じた商品を提供していま
す。田んぼの状態を良くしてお
米をつくってもらい、加工して

精米して口の中に入るまでを考えて提供
することをモットーにしています。
　当社では精米工場を保有していて、農家
さんからお米を仕入れて当社独自の技術
で用途に合わせた精米をしています。精
米工場の環境を整えたり、精米の方法を
ちょっと変えたり、熟成精米などもしてい
ます。もう一つはマイナスイオン精米と

いうことで、これを研究している人と一
緒になって、精米の環境をどうすればよい
のか、その勉強を30年考えながらしてき
ています。このような設備を持っているの
は、県内では唯一当社だけです。
　従業員は11名です。商売に関しては「求
める」ことが大事だと思っています。現状
に満足せず常に「求める」こと。例えば自
分を変えることを「求める」こと。昨日し
ていたことよりも、今日、明日と「求める」
ことがなかったら進歩がないと思います。
また、おはようございますと言う「心」。は
いと言う素直な「心」。すみませんと言う
反省の「心」。わたしがしますと言う積極
的な「心」。有難うございますと言う感謝の
「心」。おかげさまでと言う謙虚な「心」。こ
の6つの心をもって、これからも商売に当
たっていこうと思います。

用途に合わせた精米をする県内唯一の工場を保有
寺子屋の授業料のお米が商売の始まり

魚住 正栄さん［代表取締役］
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たたきシリーズの商品から 
干物・味噌漬け・珍味まで

　会社名は株式会社宮商。屋号は「逸味潮
屋」で、海産物の製造・販売をしています。
現在、店舗は西金沢本店、金沢百番街店、
近江町いちば店、徳光ハイウェイオアシス
店、ひがし茶屋街店の5店舗を展開してい
ます。商品の販売についてはすべての店舗
で行っていますが、お食事のできる店舗
は、近江町いちば店とひがし茶屋街店の2
店舗で、金沢百番街店では「あわびめし」な
どのお弁当の販売をして
います。
　当店の商品は、たたきシ
リーズで「鰤」「能登本まぐ
ろ」「能登たこ」「サーモン」
「能登ふぐ」「のどぐろ」な
どがあり、他に、魚の干物や味噌漬け、「む
しあわび」から珍味等まで、多種にわたる
商品を製造・販売しています。中でも「鰤の
たたき」は看板商品で当店人気No.1の商
品です。厳選したブリを当店独自の製法で
手焼きにて炙り、たたきに仕上げました。
一つずつ表面のみを均一に炙り、中に熱が
入らないうちに急速冷凍で仕上げてあり
ます。お客様からは「焼きの香ばしさと中

身はさっぱりした新鮮なお刺身が味わえ
る」と大変好評をいただいています。

品質の一番良い会社を目指し 
食べて美味しい商品づくり

　高専（電気工学科）を卒業後、電力会社に
入社を希望していましたが、その年は採用
がなかったので金沢市内の繊維会社に入
社しました。そこで「衣」のことを、次に勤
めた電設会社では「住」のことを学び、共通
してデザインの大切さを学びました。電設

会社を退社後、次の職業を考
えていた時、無職だった私を
心配してくれた友人から、産
業展示館の催しで食品販売
のアルバイトをしないかと
誘われ、カナカン様のご協力

で惣菜や海産物などを販売したところ、お
もしろいほど売れました。この時、次の職
業は「食」だと決めました。早速、家内と上
京し、東京の郊外のお総菜屋さんなどを見
て回りました。そのお店を参考に、金沢で
小さなお総菜店を開けたらと思いました。
　まず資金づくりに、市内のスーパーマー
ケットの店頭をお借りし、美味しい能登産
の「鯖の開き」や「サヨリの丸干し」などを

仕入れて販売を始めました。こ
れが昭和53年（1978）、私が弱
冠33歳の「宮商」の創業となり
ました。その後、市内の百貨店

で自分の店を開いたり、県外の物産展にも
参加させていただき、全国の一流百貨店で
海産物等を販売することになり、お総菜店
とは少し違う方向へ進んでいきました。
　今振り返りますと、人生は「出逢い」だと
思います。言い換えれば、出逢う人によっ
て人生が決まっていくと言っても過言で
はないような気がします。私もいろいろな
方と出逢いました。そして、計り知れない
ほど知恵やお力をいただき、そのたびに会
社も徐々に変化していきました。
　直営店も5店舗となり、従業員の皆さん
も「逸味（すぐれた味）」を目指し、製造に、
販売に頑張っています。これからもいい出
逢いがあるように、今までどおり、「礼儀」
「謙虚」「誠実」を大切に、そして会社の規模
より品質の一番良い会社を目指して美味
しいと言われる商品をつくっていきたい
です。

トップブランドを目指す金沢の「逸味潮屋」
大好評を得ている看板商品の「鰤のたたき」

株式会社 宮商
〒921-8054　石川県金沢市西金沢2丁目168-1　TEL.076-249-6989　FAX.076-249-7142 http://ushioya.com/

■代表者／宮元 敏夫　■創業／昭和53（1978）年　■業務内容／海産物製造・販売

■営業時間／9：00～18：00［西金沢本店］　■定休日／日曜日、祝日

宮元 敏夫さん［取締役社長］
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イタリアに惚れた男のCafé＆Bar雑貨店DEA（デア）
〒921-8116　石川県金沢市泉野出町4-3-19コーポM1F　TEL.076-259-1820

■代表者／普神 克哉　■創業／平成28（2016）年　■業務内容／飲食業（パスタ・パニー二）、小売業（イタリア雑貨・雑貨from金沢）

■営業時間／［火・水・木・日曜日］11：00～18：30（L.O）　［金曜日］18:00～22：00（L.O）　［土曜日］11：00～22：00（L.O）

家庭では出せない味と 
有名作家の逸品でもてなし

　店内は雑貨コーナーと飲食のブースが
あり、壁には私がイタリアにいた時に写し
た写真を飾ってあります。店内はほとん
ど手づくりで壁や天井も自分で色を塗り、
テーブルと椅子もつくりました。店のイ
メージは、イタリアにあるひっそりと佇

たたず

む
家庭的なレストランのように、ゆっくりく
つろげる空間づくりに力を入れています。
暖かくて一度入ったら出るのがおっくう
になるような、もうちょっと長くくつろぎ
たいと思っていただけるような空間をお
客様に提供できるよう心掛けています。
　食事でこだわっているところは、食材の
パニーニの肉をイタリア産のものを使っ
ているところと、パスタ
の味を家庭では絶対に
出せない味にしている
ところです。一度ぜひ食
べてみてください。味も
日本人になじめるよう
に工夫しています。
　雑貨は、8割が金沢の手づくり雑貨で、2
割がイタリアや海外の輸入雑貨です。商品
はトンボ玉と革製品とパッチワークとイ

タリアの仮面を置いています。他に、珍し
いところでは、天然石のアクセサリーも置
いてあります。義母がトンボ玉をつくって
くれ、他の雑貨については義母の知り合い
の作家さんがつくってくれています。その
作家さんたちは各地で開催されているイ
ベントにも出品されている有名な作家さ
んばかりで、2ヶ月に1回くらいの頻度で
当店でも展示販売のイベントを行ってい
ます。

海外経験で知ったイタリアの良さが 
店舗オープンのきっかけ

　高校生の時からずっと英語が好きで、か
ねてから留学をしてみたいと思っていま
した。大学に入ってから知人を訪ねてイギ

リスへ行き、その後、数カ国の
海外経験を経たのですが、中で
もイタリアが一番人懐っこくて
景色が素晴らしく、食事も美味
しかったので一番気に入りまし
た。留学したカナダでもイタリ

アンレストランで仕事をしたところ、面白
いなと思うようになり、すっかり虜

とりこ

になっ
てしまいました。それがきっかけで、平成
28年に店をオープンしました。

　店名のDEAというのは、ラテン語で女
神という意味です。私の姓の普神と女神を
合わせて、神秘的な名前にしたかったの
と、皆さんになじめる名前にしたかった
のでDEA（デア）にしました。「イタリアに
惚れた男」の意味は、覚えてもらいやすい
キャッチコピーを考えた時に思い浮かん
だのでつけました。今後の目標は、イタリ
ア雑貨の種類を増やし、飲食のお客様も多
く来ていただきたいです。1度来ていただ
いたお客様に、食事もそうですし、雰囲気
についてももう1回行きたいと思っていた
だける店にしていきたいです。お客様から
は、親しみを込めて「デア」と呼んでいただ
いています。これからも「そういえば、あの
男の店へ行ってみようかな」というイメー
ジを持っていただける店づくりをしてい
きたいです。

ゆっくりくつろげる空間にずっといたくなる店
美味しい食事と珍しい雑貨を楽しんでほしい

普神 克哉さん［オーナー］
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平成29年の興能信用金庫のカレンダーに、
輪島市を中心に活躍している人形作家・加波
千晴さんの作品三体の写真を掲載しました。
ファンタジーで心惹かれる人形づくりに励む
加波さんの作品とエッセイをご紹介します。

加波千晴（かば・ちはる）
1977年、福岡県生まれ。結婚を機に輪島に移
住。独学で人形制作を始め、後に水澄美恵子氏に
師事。輪島、金沢、福岡、大阪などで個展を開催。
連絡先： 輪島市市ノ瀬町3-4。加波次吉漆器店。
 電話0768-23-1193

ずっと持ち続けていた夢。50歳までにルーブル美術
館に招待出品。
主人の一言が、この道に入るキッカケに。今ではどっ
ぷりとハマル人形制作。

　福岡に生まれ、福岡で育ち、福岡市内の百貨店に勤務。百貨
店に勤める女性は「高嶺の花」とも言われ、どうして、どうなっ
て石川県輪島市に来ることになったのでしょうか。福岡から
輪島までは980キロ、車で11時間、こんなに遠く離れたところ
にどうして？と疑問を抱かれる方も多いでしょう。
　それは「輪島塗」がキッカケでした。百貨店で伝統工芸品売
り場を担当していた時に、出張で来ていた主人の加波と知り
合い、2000年、結婚を機に輪島へ。今から思えば百貨店の工
芸売り場担当になった時から、能登に縁があったのかなと思
います。
　能登に来て数年が経ち、娘が幼稚園へ入園したことを機に
仕事をしたいなと考えました。これから子育てにも時間をと
られる事から、なかなか条件の合う仕事がなく、やりたいと思
える仕事もありませんでした。
　その頃自分自身、何ができるだろう？何なら誰よりも上手
にでき、何なら仕事としてお金を頂けるかを考えていました。
悩んでいるときに「縮緬細工が得意じゃない？」そう主人に言
われたのです。
　福岡の実家が古布＆骨董屋を営んでいたこともあり、子供
のころから自然と古布を使った細工遊びをしていました。自
分では当たり前に創っていた物でしたので、主人に言われる
まで“得意”の意識すらありませんでした。
　「出来るチカラがある人はやるべき！」その主人からの一言
で決心しました。
　そこから独学での人形制作が始まりどっぷりと創ることに
ハマリました。

能登から北陸、東京、日本全国へと広げていきたい、
私、加波千晴の作品

　一番の悩みは時間のやりくりです。創り始めたころ小さ
かった子供たちも今では、自分で進路を決められるほどに大
きくなりましたが、1日のすべてが自分のためにとはいきま
せん。
　仕事が大好きなので創り始めると食事もお風呂も忘れて創
り続けています。それだけに時間をやりくりすることが一番
の課題です。
　新しい作品の生みの苦しみもありますが、楽しい仕事の一
部なので全く辛くはありません。
　「50歳までにルーブル美術館に出品」。これはずっと変わら
ない夢です。旅行で2度訪れたあの場所へ、今度は絶対に仕事
で、招待出品でいきたいという思いを持ち続けています。海外
へ向うにはまず地元から。そして能登から北陸、東京、日本全
国へと広げていきたいと思っており、着実に段階を踏んで進
んでいると思っています。そしてもっともっと強烈に個性を
出していかなければとも思っています。
　奇抜や奇をてらうとい
う意味ではなく、作品を
見ただけで“加波千晴”だ
と分かるそこまでの空気
感を持つ作品を創りたい
です。

人形作家　加波千晴
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揚浜式製塩の伝統を守り魅力発信
　当社は、揚浜式製塩の振興のため珠洲市が建設した塩
の資料館「揚浜館」を管理運営するため、平成7年4月に珠
洲市外浦の西海地区の住民が出資して奥能登塩田村管
理組合を設立し、市の指定管理者として運営しており、
その後、平成21年3月に株式会社奥能登塩田村となり現
在に至っています。また「揚浜館」は、平成17年8月に道
の駅に登録され、能登外浦の観光拠点となっています。
　平成24年に能登の里山里海が世界農業遺産に認定
される際も、里山の薪と里海の海水を使い、塩田でつく
る揚浜式製塩が継承されている点が認定のポイントで
あったと論評されています。まろやかな、体にやさしい
塩づくりには、20年以上経験の浜士の熟練の技が必要
となります。

道の駅すず塩田村：
 珠洲市清水町1-58-1
TEL：0768-87-2040
FAX：0768-87-2032
http://enden.jp/
E-mail:info@enden.jp

道の駅すず塩田村【㈱奥能登塩田村】
里山の薪を使うこだわり
　塩田村では里山の薪だけを使う
ことにより里山保全に協力してい
ます。保全された里山からミネラ
ル豊富な山水が海に流れ込み、そ
の海水から美味しいお塩がとれ
る好循環を目指しています。この
点が評価され、「奥能登揚げ浜塩」
は石川県の
特産品とし
て塩で唯一
「能登の一
品」に認定さ
れています。


