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２０１１年 新 春 セミナー＆賀 詞 交 歓 会  

 

   
  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

去る１月２４日、東京日比谷松本楼において平成２３年「新春セミナー」ならびに「賀詞交歓会」

が開催された。セミナーでは「石川家代々の日記に学ぶ当社の販売戦略」と題して石川酒造株式会

社（多満自慢）の石川社長が講演。続く賀詞交歓会には経済産業省の担当課長補佐、日本酒造組合

中央会の副会長はじめ関係団体の代表などのご来賓を含め３０名がつどい、「発想の転換、柔軟性

を発揮して」この一年を頑張ろうと意思を新たにした。 

第第１１部部  新新春春セセミミナナーー 

講師： 石川酒造㈱社長 
     石川太郎 氏 
 東京都福生市 
 １８代当主。酒蔵の敷地
内にビール工場、蕎麦屋、
ピザ屋を有す 

 ≪講演の要旨≫  石川家代々の日記に学ぶ当社の販売戦略 

▽石川酒造は、明治１４年に熊川の地に酒蔵を建て、以来これらの土蔵に様々な歴史を刻んできた。

 昭和８年から現在の「多満自慢」の商標を使用しており、これからも新しい酒造りの可能性を追求

していく。  
▽当社の企業理念は、「人が生きていくには誇りが必要である。誇りのない人生は生き甲斐もない。

誇りは人生に活力を与える。石川酒造は地域の誇りとなり、地域に活力を与えたい」 
▽当社の清酒製造業は約１２０年、家系は約４００年、当主の日記は２５０年続いている。 
▽当主は時代背景により、それぞれ役割がある。 

石川家に例えると、酒造業開始後、「変革（チェンジ）」、 
「挑戦（チャレンジ）」、「充電（チャージ）」を繰り返し、 
現当主は充電期に当たる。 

▽変革期の当主は、「時代が混とんとする様相にあり、 
次１９代当主の一郎太（現在６歳）は大変な時期だろう」と予測。 

▽日記による経営哲学は、「お金は器である。心、気持ちを入れる器である」 
▽当主には借金と返済、事業拡大の役割を担う巡りあわせにあるが、お金に対し、常に真摯・誠意・

感謝がなければならない」 



 日本の製品の品質

に対する国際的な評

価は高い。日本の良質

なコンテンツを海外

に売っていこう。機器

組合の皆様のアイデ

ア等を期待している。

 酒造組合の伝統産

業は、皆さんの先端技

術によって造られて

いる。昨年１１月の単

月で久々に前年比プ

ラスに転じた。これを

ばねに日本酒・本格焼

酎の需要開発に知恵

をしぼって、皆様方の

技術をもっと使って

いけるよう取り組ん

でいきたい。 
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                              第第 ２２ 部部   「「 賀賀 詞詞 交交 歓歓 会会 」」     
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関東醸造用品組合 北村理事長 
 海外で日本酒が売れており、海外で日
本酒を創る動きがすすんでいる。ご一緒
に頑張りましょう （乾杯挨拶） 

当組合 喜多副理事長 中締め 
「伝統により日本酒で高らかに乾杯三唱」！！！ 
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 厳しい環境だが、人

のせいばかりにして

おれない。 
 我々も、発想、柔軟

性に欠けるところが

あると反省している。 
本年は、関連業界、組

合員の皆様にも即応

できる柔軟性を発揮

していきたい。 
当
組
合 

藤
原
理
事
長 

懇談。話が弾み交流が！

石川酒造社長さんが宴
会芸を披露。会を盛り上
げてくれました。 
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ユ ー ザ ー 業 界 情 報  （ 業 界 新 聞 に 見 る ）  
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  「アメリカで見た日本人魂」 

縁あって私はニューヨークで日本食レストランを経営し成功しているある方と知り合い、この度訪問してきました。 

   そこで見たのは、髪の毛の色も目の色も違う人たちが愉しそうに語り合い、寿司を楽しみ、日本酒を味わう姿でした。 

   この店の経営者は徹底して寿司の素材を厳選し、創意工夫をしながらも伝統的な日本の寿司を頑なに守り、店で出す 

日本酒はこちらも徹底して吟味されたものしか提供しません。（ご本人はテイスティング程度しかされませんが） 

メーカーの情報にも詳しく、国内の寿司店でもここまでのグレードの店はちょっと探すのが難しいのではないだろう 

かと思えました。単価は決して安くありません（恐らく一人 2 万は下らない）しかし、、、、連日ほぼ満席で、恐らく 2 回 

転はすると思われます。そのような店舗が 3 店舗あるのです！ 

常連さんの中に、お年を召されたご婦人がいらっしゃるそうです。（もちろんアメリカの方）その方はお店に来られる 

と、本当に美味しそうに「日本酒を満たした盃に口を運ばれ」て日本酒を味わうのだそうです。 

それだけこのお店で出すお酒の品質が確かであることは言うまでもなく、お店そのものが醸し出す雰囲気、料理の質 

  にお客さまが病みつきになってしまうのでしょう。 

「忘れられた日本の心」を遠く離れた地でしっかりと感じたひとときでした。        

食品産業新聞にみる「醸造機械業界動向」／平成２１ＢＹ清酒製造状況 


