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１．はじめに

産業集積地域においては特徴的な地域的生産構造が

形成され、それがさらなる産業集積を進める原動力と

なる。これまでの産業集積論では、「集積の利益によ

る各種費用の節約」「暗黙知の存在」「学習地域論」な

どの様々なスタンスから検討が加えられてきた。この

ような研究視点は、中小企業が集積した産地を形成し

ている食品製造業（加工業）の分析においても有効で

あると考えられるが、食品製造業の場合はこれらに加

えて、「地域的資源の存在」や「地域文化（食文化）

との関連性」などの独特な視点からの分析も必要にな

る。

本報告では、カマボコ製造業を事例として、その地

域的特性に関する分析を行う。カマボコ製造業は日本

の伝統的な食品製造業の一つであり、地域の食文化と

結びついて全国各地に様々な特徴を持った産地を形成

している。その一方で産地間・企業間競争も激しく、

新しい流通ルートの開拓や技術革新による製品転換、

資源の枯渇などにともなう原料の転換などの現代的な

産業としての課題も内包している。しかし、カマボコ

製造業に関しては、水産学や食品学などにおける原料

や製造技術に関する研究が中心を占め、産業に関する

社会科学的あるいは食文化に関する人文科学的視点か

らの研究はきわめて少ない。

カマボコ製造業に関する企業経済的分析を行った研

究としては、吉木（１９６６）があげられる。吉木は関西

のカマボコ製造業社を対象として分析し、冷凍擂り身

・輸入原料魚の使用によって原料のコストダウンを進

めた一部産地業社が他の在来型の生産構造を持つ産地

企業を引き離して成長し、産地内の分化が進んでいる

ことを明らかにした。池松（１９７８）は静岡県のカマボ

コ産地を比較検討し、高級品などの製品差別化を進め

ている産地として小田原・豊橋の両産地があることを

指摘するとともに、マーケティング機能から積極型の

小田原・沼津・静岡・清水の各産地と消極型の焼津・

豊橋の２類型に区分し、前者が生産・流通コスト削減

と市場拡大を主眼としているのに対し後者は加工技術

向上によるコスト削減を主体としていることをとらえ

た。また、池松（１９８０）では、従来研究がなされてこ

なかった島田のカマボコ空板製造業の分析を行ってい

る。この他、小林（２０００）は和歌浦カマボコ産地の歴

史と現状をヒヤリング調査などからまとめている。一

方、辻はカニ風味カマボコ（カニカマ）を事例に取り

上げ、流通構造別に類型化を行ってカニカマ生産企業

の経営戦略分析を行うとともに（辻：２００４）、カニカ

マのグローバル化が進んだ要因を各国の食文化と結び

つけながら分析を加えた（辻：２００３b）。また、辻は

これとあわせて冷凍擂り身技術の海外移転から冷凍擂

り身産業の世界的な展開状況についてとらえている

（辻：２００３a）。カマボコ製造業とその産地に関する研

究はほぼ上記のものに限定されており、研究の蓄積が

必要である。

そこで、本研究では、カマボコ製造業の集積地域に

おける地域的生産構造の特性を、いくつかの産地を比

較することを通して把握することを目的とする。事例

地域としては、日本で最高級の製品を生産していると

される小田原産地、安価な製品を大量生産しているい

わき産地と新潟産地、「笹カマボコ」という特徴的な

地域産品の生産を中心としている仙台産地（塩竃・石

巻を含む）を取り上げる。

２．カマボコ製造業の近年の動向

カマボコなどの水産煉り製品は、各地域の食文化と

結びつきながら様々な形で発達してきた。そのため、

地域によって製品の特性が大きく異なっている。表１

に日本の主な水産煉り製品の種類と主産地を示した。

一般的にカマボコと呼ばれる蒸しカマボコは竹輪と並

んで広い地域に多くの産地が分布し生産されている

が、その中には富山県の昆布巻、阪神地方の大阪焼き

など、その地域独特の品も存在している。同様の傾向

は他の製品にも認められる。これらは、各地域の食文

化の中で重要な役割を果たしてきた。

しかし、近年の食生活の変化や輸入原料の増加など

は、カマボコ製造業にも様々な変化をもたらしてい

る。次に、いくつかの統計からカマボコ製造業の近年

の動向を把握することにしたい。
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図１に水産煉り製品の生産量の推移を示した。主力

製品である揚げ物（おでん種などの揚げカマボコ、薩

摩揚げなど）、竹輪、カマボコなどはいずれも生産量

を大幅に減らしている。１９７４－２００５年の３２年間に、揚

げ物の生産量は６７％に、竹輪は５２％に、カマボコは

３７％に減少した。一方、新商品としては１９８０年代半ば

にカニカマの生産が急増したが、それ以外にはヒット

商品が出ず、水産煉り製品の生産量は右肩下がりの減

少を続けている。業界全体がきわめて厳しい状況にあ

ると言える。

次に、水産煉り製品の都道府県別生産状況について

みることにしたい（表２）。最も生産量が多いのが宮

城県、次いで新潟県、山口県、兵庫県、静岡県、愛知

県、神奈川県の順になる。この７県で全生産量の約

５２％を占め、特定産地への生産集中が進んでいること

が認められる。生産額で見ると上位７県は宮城県、新

潟県、愛知県、兵庫県、山口県、静岡県、神奈川県の

順になり、やはり生産額全体の約５２％を占める。生産

量と生産額はほぼ比例していると言えるが、愛知県の

製品の付加価値が高いことが認められる。これは生産

している品目の相違によるものと考えられる。

これを品目別に示したものが表３である。

１）笹カマボコは工程分類から見ると、カマボコではなく竹輪に分類される。

２）板つけカマボコを包装した後に金型（リテーナー）に入れて加熱するという、リテーナー成形によって加工されるカマボ
コ。安価な製品の大量生産に適する。

製品の種類 主産地

焼き抜きカマボコ 京阪神地方(焼き通し)、山口県（白焼き)、愛媛県宇和島
地域（焼きカマボコ）、和歌山県田辺地域（なんば焼き）

蒸しカマボコ※
神奈川県小田原地域、富山県（昆布巻）、新潟県、阪神
地方（大阪焼き）、福井県敦賀地方（みりん焼き）、愛媛
県、高知県、山口県、九州地方北部

ち く わ

仙台地域（笹カマボコ)、愛知県豊橋地域、岡山・福山
地域（豆ちくわ）、鳥取県（豆腐ちくわ）、島根県出雲地
域（野焼き）、徳島地域（阿波ちくわ）、長崎県(長崎ち
くわ）

揚げカマボコ 京阪神地方(白てん)、愛媛県宇和島・八幡浜地域（皮て
ん）、鹿児島県（つけ揚げ）

ゆでカマボコ
東京（浮きはんぺん)、静岡県焼津地域（なると巻）、静
岡県静岡地域（黒はんぺん）、京都・大阪地方（魚そう
めん）

卵黄入りカマボコ 東京（伊達巻き）、大阪（梅焼き）

カマボコ類
加工工場数

カマボコ類
生産量（ｔ）

水産煉り製品（魚肉ハ
ム・ソーセージを除く）
生産額（百万円）

北 海 道 ７４ ２０，１１８ １６，１５０

青 森 県 １３ ８，１５８ ４，８９４

岩 手 県 ７ ５６ ９８

宮 城 県 ９９ ７２，５０１ ４２，４２８

秋 田 県 ６ １２８ ｘ

山 形 県 ７ ８１ １６９

福 島 県 ３９ １５，６９２ １２，５９７

茨 城 県 １０ ５，０９２ ４，９９５

栃 木 県 ６ １８０ －

群 馬 県 ２ ｘ －

埼 玉 県 １３ ４１３ ６８６

千 葉 県 ２３ １５，５８８ １２，２００

東 京 都 １０２ １６，２４２ ６，９１１

神奈川県 ４０ ２１，３２１ １７，８５９

新 潟 県 ２９ ５５，１９６ ３２，８４４

富 山 県 ５４ ６，９５４ ４，０２４

石 川 県 ３２ ２０，２７４ １１，２３０

福 井 県 １８ １，６５０ ２，５２６

山 梨 県 ２ ｘ ｘ

長 野 県 － － －

岐 阜 県 ６ ８６ ｘ

静 岡 県 ８４ ３０，１６４ １８，９８２

愛 知 県 ５９ ２３，５１７ ２８，９４６

三 重 県 ３２ ４，２６５ ６，１６５

滋 賀 県 ６ ８，１８８ ４，６７０

京 都 府 ４４ ２，８２５ ２，５３０

大 阪 府 ４６ １８，７８０ １０，６１５

兵 庫 県 ５１ ４１，９４７ ２８，９４６

奈 良 県 １１ ９５ ｘ

和歌山県 ３５ ５，１３０ ３，３８８

鳥 取 県 １６ ２，６４９ １，６０１

島 根 県 ６２ ９，４７７ ６，９９５

岡 山 県 １９ ８，７３４ ７，７６４

広 島 県 ５５ ９，３６５ ７，９９３

山 口 県 ５２ ４５，９０２ ２５，８１７

徳 島 県 ３０ ２，２４４ １，６０５

香 川 県 ４２ ４，７８７ ３，３５６

愛 媛 県 １２０ １５，４８７ ９，１３３

高 知 県 ３５ ３，２９８ ３，５０５

福 岡 県 １００ １４，９７５ ７，８４３

佐 賀 県 ４２ １１，８３５ ８，２９７

長 崎 県 ２０４ ９，５７８ ９，００６

熊 本 県 ７５ ３，７２１ ２，３８３

大 分 県 ３１ ８１５ ７０９

宮 崎 県 ３５ ２，６５１ １，４９７

鹿児島県 １２１ ９，８７９ ９，６４０

沖 縄 県 ４６ ２，８４２ １，４３１

資料：「蒲鉾年鑑」による。

表１ 日本の主な水産煉り製品の種類と主産地

表２ カマボコ類の都道府県別生産状況（２００６）

※大阪焼き・みりん焼きは製造の最終工程で焼いて色をつけるが、
主な加熱方法は蒸しで行われるため、蒸しカマボコに区分した。

資料：岡田（２０００）による。

図１ 水産煉り製品の生産数量の推移（単位：トン）
資料：「蒲鉾年鑑」により作成。

注：工場数及び生産量は農林水産省統計表、生産額は工業統計表に
よる。そのため、両者が対象としている工場は必ずしも一致し

ていない。

２０ カマボコ製造業の地域的特性



まず、生産量が最も多い揚げ物は、宮城県の生産量

が最も多くなっている。その中心産地は塩竃である。

塩竃は揚げ物の原料であるスケトウダラなどの冷凍擂

り身の日本最大級の輸入拠点となっており、また、主

要産地への流通ネットワークの拠点となっている。こ

のような地理的優位性を生かした宮城県が、生産の中

心となっている。宮城県でカマボコの生産量が多いの

も、同様の理由からである。また、宮城県は焼き竹輪

の生産量でも全国首位となっている。焼き竹輪は仙台

を中心とする笹カマボコ１）の生産量が多いことにより、

全国ブランドを形成している豊橋産地などを凌駕して

いると考えられる。このように、宮城県は日本の水産

加工業最大の拠点となっている。一方、包装カマボ

コ２）は、福島県の生産量が最も多い。これは後述する

いわき産地の影響である。ゆでカマボコ（なると、は

んぺん、つみれなど）は静岡県の生産量が最も多い。

この主力産地は焼津である。風味カマボコでは新潟県

が最も多い。これは新潟産地が包装カマボコからカニ

カマに主力製品を転換して生産を拡大したためであ

る。詳細は後述する。

このように、水産煉り製品と言っても、製品ごとに

中心となる産地が異なっており、各地に独特な生産構

造が形成されている。これには各産地の歴史的背景

や、原料・製品の転換などが影響している。以下、事

例産地の特徴について検討する。

３．高級品生産産地の特徴－小田原産地を例に－３）

小田原産地は板付き蒸しカマボコで、日本でもっと

も高級な製品を生産している産地とされている４）。小

田原産地でも伝統的に焼き竹輪が生産されていたが、

幕末期にカマボコに転換、これが高い評価を受け、現

在まで続いている。

小田原産地のカマボコが高い評価を得たのは、相模

湾で採れたオキギスを主原料としたためである。オキ

ギスは身が柔らかく、刺身などには向かない雑魚とさ

れていたが、カマボコに加工するとなめらかで色も白

いなどの利点を持っていた。小田原産地はこれによっ

てカマボコ産地としての基盤を確立することになっ

た。しかし、カマボコの生産拡大にともなう乱獲のた

め、明治時代末には相模湾のオキギスは激減、茨城・

福島県沖からも求めたが、十分な量を確保することが

できなくなった。そこで、当時、東シナ海でグチが大

量に採れたことから、カマボコの原料をグチへと転換

した。グチは鮮度が落ちにくく、また落ちてもカマボ

コとして利用できるなどの利点があった。そのため、

長崎や博多、下関などからグチを鉄道輸送し、使用し

た。これにより、小田原産地の主原料はグチとなっ

た。戦後、東シナ海でのグチ漁獲も減少し、東南・南

アジア諸国からのすり身輸入へと転換した。現在では

タイからのすり身輸入が中心となっている。しかし、

このような状況においても他の魚種には転換せず、グ

チを使用することが小田原カマボコの特徴となってい

る。これは戦前期に確立した製品イメージを重視して

いるためである。これにより小田原産地は「高級カマ

ボコ産地」としてのブランドイメージを形成すること

ができた。ただし、近年ではタイの資源も枯渇しつつ

あり、ミャンマー・ベトナム・インドなどでの資源開

発が進められている。

以下、いくつかの事例を示そう。

A 社は、従業員８３０人、年商１１５億円（連結決算）

の、小田原産地最大の企業である。A 社は江戸時代創

３）産地の概要は本田（２００４）による。

４）蒸しカマボコは東日本で多く流通する。以下、カマボコと略す。これに対し西日本では焼きカマボコ、焼き蒸しカマボコが
中心となる。歴史的には、焼き竹輪がカマボコの原型とされている。

順位 やきちくわ 包装カマボコ カマボコ あげカマボコ ゆでかまぼこ 風味カマボコ その他

１ 宮 城 ２０，３０１ 福 島 ９，９４０ 宮 城 １３，１８８ 宮 城 ３６，９７０ 静 岡 ８，７４９ 新 潟 １３，６６３ 静 岡 ５，４４１

２ 愛 知 １２，３８８ 静 岡 ４，７１１ 山 口 １０，２２８ 新 潟 ２１，３８８ 神奈川 ４，３６３ 兵 庫 ６，５６０ 山 口 ２，８５４

３ 兵 庫 ８，８４８ 新 潟 ２，５２７ 愛 知 ９，４３３ 兵 庫 １７，７９０ 新 潟 ３，６１４ 石 川 ５，９０１ 宮 城 １，８８５

４ 佐 賀 ８，３２６ 山 口 ２，３７３ 兵 庫 ９，０２６ 愛 知 １４，４８８ 大 阪 ２，９２０ 広 島 ５，４８４ 石 川 １，８６７

５ 東 京 ８，００２ 和歌山 １，５６４ 新 潟 ５，６５２ 山 口 １４，２８２ 宮 城 ２，３８７ 愛 媛 ３，０９６ 佐 賀 ９８３

６ 新 潟 ７，１９１ 茨 城 １，４９８ 神奈川 ５，１４５ 東 京 ９，８４４ 岡 山 １，９８８ 茨 城 ２，３３１ 神奈川 ６２９

７ 青 森 ７，００７ 北海道 １，３５６ 愛 媛 ４，９９５ 北海道 ８，９０７ 北海道 １，６６７ 神奈川 ２，０３０ 北海道 ５６５

８ 山 口 ６，５８２ 千 葉 ８０８ 静 岡 ４，９６８ 鹿児島 ８，２０６ 山 口 １，５８８ 東 京 １，９３４ 福 島 ５０９

９ 北海道 ５，９８２ 青 森 ７２６ 富 山 ４，５９８ 福 岡 ８，１０５ 東 京 １，２６７ 北海道 １，６８６ 大 阪 ３４８

１０ 大 阪 ５，８４０ 石 川 ４２５ 大 阪 ３，６０２ 大 阪 ７，００９ 千 葉 １，１９３ 山 口 １，４４６ 福 岡 ２７０

表３ 水産煉り製品の県別・品目別生産量（2004） （単位：t）

資料：「蒲鉾年鑑」による。
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業の産地の草分け的企業であるが、１９５０年代までは、

産地内の各企業の生産体制は手作業が中心で、生産性

は低かった。A 社はこのような状況の打破を目指して

１９６２年に郊外に新工場を建設して生産近代化を進める

とともに、工場にドライブインを併設し、箱根への観

光客の呼び込みも図った。これが小田原産地における

生産近代化の嚆矢となる。一方、築地の仲買商と提携

して大衆製品を開発し、流通ルートを確保した。これ

により、A 社は経営基盤を確立した。

A 社は品質の確保を図るため、原料はグチを中心と

して用いている。原料のほとんどは輸入品の冷凍擂り

身で、半分以上がタイ、次いでメキシコ、ベネズエ

ラ、中国などである。A 社では品質を高めるため、こ

れらの工場の抜き打ち検査を行っている。グチは食感

や風味が他の魚とは異なるため、原料の転換はできな

い。これが小田原カマボコのブランドを守るために

もっとも重要であると考えている。

しかし、大工場を維持していくためには、高級品の

生産だけでは難しい。そこでA社は流通ルートごとに

パッケージデザインを変更したり、安価品は別ブラン

ドで販売を図るなどの商品差別化戦略を進めている。

A 社は基本的には機械生産であるが、その一方で伝統

的技術の存続も重視している。そのため、一部ではあ

るが手作りの製品も残し、従業員教育を進めている。

B 社は１８６８年創業、従業員数１００名、年商１７億円の

小田原産地第３位の企業である。B 社も他の企業と同

様、オキギスやイサキなどを主原料としていたが、原

材料の枯渇によって明治時代のうちに東シナ海産のグ

チに転換、生産を進めた。戦後すぐの段階までは板付

工程を手で行わなければならなかったために生産性が

上がらず、産地内の規模の格差も小さかった。しか

し、昭和３０年代に機械板付ができるようになると量産

化が進むようになった。この典型例が A 社である。B

社はこれに対抗するため、１９７４年、産地第２位の企業

と共に静岡県大井川町（現焼津市）に進出、大規模工

場を建設した。

２社がそろって静岡に進出したのは、グチを扱う問

屋が静岡にあったためである。グチは戦前から、この

静岡の問屋を経由して小田原に供給されていた。グチ

の頭取りやさらしなどの下処理工程は、当初は各カマ

ボコ工場で行われていたが量産化が進むと各企業では

対応できなくなった。このため、下処理はこの問屋が

静岡で行い、擂り身以降の工程を、各企業が担当する

ようにと変化した。B 社などが静岡に進出したのは、

原料を入手することが容易であったためである。現在

では B 社もタイ産の冷凍擂り身を主原料としている

が、やはりグチにこだわり、その比率を上げるように

努めている。

B 社がグチにこだわるのは、原料の地域性がなく

なったためである。グチ、スケトウダラなどの魚肉煉

り製品の原料は、多くが輸入冷凍擂り身へと転換し

た。このため、地場原料に依存していた時代とは異な

り、希望すれば全国どこでも同じ原料を入手できる。

このような状況の中で特色を維持していくためには、

歴史性を重視し、それによって特徴を打ち出していく

ことが必要である。小田原産地の各企業がグチにこだ

わるのは、「地域ブランド」を維持していくためには、

伝統的な原料を使用することがもっとも適切であると

判断しているためである。

ただし、B 社も高級カマボコだけでは十分な販売量

を確保できなくなっている。B 社は揚げ物などに力を

入れ、カマボコの売り上げに占める比率は５０％程度に

まで低下してきている。B 社は市場からの注文販売を

中心に行っているが、そのためには値頃感のある商品

をそろえていくことが求められている。

一方、高級カマボコは正月のおせち料理用が中心と

なる。小田原カマボコの３分の１から半分は年末に販

売されるとされており、生産調整が必要になる。B 社

など大手の企業では製品を冷凍保存し、それを年末に

解凍して出荷するという形態を取っている。小田原産

地では、カマボコの生産規模を拡大するにあたって

は、冷凍庫と急速冷凍システムを装備することが不可

欠となっている。

小田原産地では産地化の歴史が古いことと良質の原

料を使用していたことから、「高級品産地」というブ

ランドイメージが形成されている。小田原産地の各企

業はこのブランドイメージを活用して産地を発展させ

てきた。具体的には、高い品質を維持するために原料

をグチを中心としたものに限定し、他産地との差別化

を進めている。現在では原料はほとんどが輸入冷凍擂

り身となったため、原料自体はどこでも同じものを入

手することができる。しかし、小田原産地ではその原

料を伝統的に使用してきたという「歴史性」を武器に

地域ブランドを形成し、製品イメージの向上に成功し

た。「歴史性」は産地経営を考える上でも重要な要因

である。生産技術面では１９５０年代から設備の機械化が

進み、１９６０～７０年代に３企業が産地外（１社は市内郊

外）に大工場を建設して生産近代化を進めたが、それ

以外の企業は旧来の集積地域の中での生産が中心であ

る。これは高級カマボコは正月のおせち料理用などに

２２ カマボコ製造業の地域的特性



使用が限定され販路拡大が困難であること、企業規模

を拡大するためには冷凍庫等の設備投資が必要になる

ことなどのためである。また、大規模化した場合は高

級カマボコ以外の製品の生産とその販路の確保も必要

となる。ただし、これにあたっては地域ブランドのイ

メージを傷つけないような配慮が必要となっている。

４．量産型商品生産産地の特徴

－いわき産地と新潟産地を例に－

次に、量産型製品の生産の特徴について検討を加え

る。ただし、量産型製品についてはリテーナー成形に

よる大量生産が中心となっており、「産地」よりも

「企業」の果たす役割が大きい。蒸しかまぼこが擂り

身を板に盛りつけて蒸すのに対し、リテーナー成形は

板と擂り身を包装用紙の中にパックし、それから蒸す

という工程を取る。この製法は大量生産のための機械

化が容易な上、原料の品質が下がっても製品化が容易

であるという特徴があるため、安価な製品の大量生産

に適している。以下、いわき産地、新潟産地の企業を

取り上げ、その特徴を検討する。なお、ここで取り上

げる２社は、いずれも我が国のカマボコ業界の中で最

上位にランクされる企業であり、産地内の多くの中小

企業とは生産流通構造が大きく異なる。

C 社はいわき産地に立地する企業で、創業は１９５０年

頃、従業員数は８５人、年商は４５億円である。C 社は包

装カマボコでいわき産地はもとより、日本最大のメー

カーである。年間約３，６００万本のカマボコを生産し、

北海道～静岡の範囲に出荷している。関西方面は輸送

に時間がかかることに加えて、リテーナー成形のカマ

ボコは関西では好まれないため販売していない。C 社

は特に首都圏が中心的な出荷地域であり、東北・北海

道地方は新潟産地が強い。これは後述するように C

社が首都圏を主力市場と位置づけ、テレビコマーシャ

ルを大量に放送するなどの積極的な販路拡大戦略を

とったのに対し、D 社を含む新潟産地の企業は地場原

料確保のため北海道へ工場進出するものが多く、輸送

距離等の関係から地元市場への出荷が多い。このよう

なことから産地によって得意な市場が分かれている。

C 社は従業員３名の地場の小企業としてスタートし

たが、１９６０年代半ばから築地市場に営業を開始、取引

を拡大していった。当時はスーパーマーケットの成長

期であり、また核家族化が進んだこともあって、従来

２６０～２８０g あった製品を１５０gのものに変えて価格を下

げるなどの工夫を行い、販売を拡大した。またテレビ

コマーシャルを流したことの効果も大きかった。現在

も営業の中心は東京においており、販路の拡大を進め

ている。

しかし、量産型製品の販路拡大は、同業メーカーと

の競争を激化させることになった。スーパーでの販売

という特徴から、その多くは価格競争という形を取っ

て現れた。C 社はこれに対し、生産設備の近代化と製

品価格の低下で対応した。リテーナー成形は機械化に

適した生産方法であるため、他の食品会社などから人

を招いて設備開発を進め、現在ではカマボコ業界では

最高レベルの設備を備えるに至っている。現在、量産

型メーカーが標準装備している真空ボールカッターも

C 社が開発したものである。このようにして C 社は自

社の技術力を高め、機械修理やメインテナンスの技術

をもった社員を自社内で養成している。このため、現

在では機械メーカーとの関係はほとんど無くなってい

る。これは機械メーカーから人を呼ぶと１日かかる上

に、経費がかかるためである。コストダウンを視野に

入れた機械化と人材養成が進められている。

製品価格の低下は、近年特に著しくなっている。

１５０g のカマボコを開発した当時は、１本２５０円だった

が、現在は１１０g で１本１００円となっている。他社では

１３０g で１００円という商品もあり、価格競争は激しさを

増している。機械化とそれにともなうスケールメリッ

トの追求はこれに対応するためであるが、これに加え

て原料も変化している。かつては、カマボコの原料と

してキチジなどが使用されたが、１９９０年代からスケト

ウダラを中心とする冷凍擂り身に転換された。原料は

A レベルのものまで使用している。これは原料価格を

低下させるためである。

D 社は新潟産地に立地する企業で従業員数６００人、

年商１３０億円に達する新潟産地第２位の企業である。

かつては包装カマボコを中心製品にしていたが、現在

はカニカマを中心に、包装カマボコ、揚げ物など多数

のアイテムをそろえている。D 社は水産試験場と協力

して冷凍擂り身の開発に携わった、冷凍擂り身導入の

草分け的な企業である。

D 社が包装カマボコ以外の商品に拡大していったの

は価格が安いにもかかわらず市場が東北・北海道地方

が中心となりスケールメリットが追求できなかったた

めである。特にスーパーとの取引が多いため、この傾

向が顕著となった。現在、原料はスケトウダラの輸入

冷凍擂り身 AA ランクのものを使用しているが、包装

カマボコは１００～１２０g で１００～１３０円が中心になってお

り、価格競争が激しい。近年はこの傾向が他の魚肉煉
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り製品にも拡大している。例えば、カニカマは現在は

１９９０年頃の価格のほぼ半分になっている。このような

動向に対処するために新製品開発を進めているが、カ

マボコ業界は伝統色が強く、ヒット商品は生まれな

い。D 社では今後研究開発部門を設置し、技術開発を

進める予定である。

量産型製品は、その特性からスーパーなどを対象と

して販売することが多く、その結果、価格競争に巻き

込まれざるを得ない。そのため、この分野ではいかに

コストダウンと大量生産を進めるかが重要になる。品

質の低い安価な製品の生産に適したリテーナー成形の

技術を導入し、自動化・大規模化が進められたのはこ

のためである。また、材料の品質に関しても前述の小

田原産地はもちろん、後述する仙台産地の笹カマボコ

に比較しても低いものが多く使用されている。企業経

営面では、営業と広告の重視、技術開発と新製品開発

の追求など、他の工業製品と共通する内容が多くなっ

ている。

５．地域特産品産地の特徴－仙台産地を例に－

次に、仙台産地の笹カマボコを例に、その地域に特

徴的な製品が生産される場合の産地の特徴について検

討を加える。ただし、前述のように笹カマボコは焼か

れて生産されるため、製品分類ではカマボコではなく

竹輪に分類される。しかし、原料等はカマボコと同じ

であることから、ここでは合わせて検討することにし

たい。

笹カマボコは魚屋などが売れ残った鮮魚を擂り身に

し、焼いて賞味期限を延ばしたことから始まった。そ

の意味において仙台産地特有の製品というわけではな

く、他の竹輪産地などの起源と同じである。そのた

め、発祥を正確に追求することは難しいが、１９５０年代

までは余り注目される商品ではなかった。１９６０年頃か

ら後述のE社がアーケード街で売っていた焼きたての

笹カマボコがその売り上げを急速に伸ばしたことか

ら、市内や塩竃の各メーカーが参入して生産量が急増

した。笹カマボコの需要が急増したのは、日用品とし

ても贈答用としても使えるなどの用途の広さが注目さ

れたためである。さらに１９６５年にTBSドラマ「ふたり

の星」がE社をロケ地として撮影・放送されると笹カ

マボコの知名度が一気に高まり、笹カマボコは仙台の

土産品としての地位を確立した。その後、産地外の大

手メーカーが笹カマボコを自社の商標としようとした

ことから紛争が発生し、結局、笹カマは宮城県内で笹

カマボコを作るメーカーのみが使用できる商標として

登録された。これにより、笹カマボコは仙台産地特有

の商品として位置づけられることになったのである。

次に、事例を示そう。E 社は仙台市内に立地、１９３５

年創業、従業員数３５０名、年商４１億円で仙台産地で第

２位の企業である。笹カマボコが全生産の約７０％を占

める。前述のように、E 社は笹カマボコ生産を仙台の

特産品とすることに大きな役割を果たしてきたが、

１９６０年頃まではお菓子屋を兼業しており、カマボコメ

ーカーとして生産を拡大したのはそれほど古いことで

はない。E 社の転機となったのは１９６４年の新工場建設

である。それまでE社は商店街の中に立地して生産・

販売を行っていたが、衛生上の問題などもあり、やや

離れた場所に大型工場を建設するとともにそこに観光

バスを呼び、工場見学と食堂経営もセットで行うよう

にした。これは当時のカマボコ業界では前述のA社に

次ぎ、２番目のことである。これと合わせ、E 社は生

産と販売を拡大していった。

原料面から見ると、１９６０年代前半までは近海物のキ

ンキなどを使用していた。しかし、６０年代後半以降に

なるとスケトウダラなどの冷凍擂り身が出回るように

なり、転換した。ただし、この結果、各企業が同じ原

料を使用することになったため、差別化を進めるため

に近海物の含有比率を高めることが必要になってきて

いる。ただし、原料価格を上げて商品を値上げすると

売れなくなるため、バランスが必要になる。全体的に

は、仙台市内の各メーカーは差別化を進めて価格帯も

高くなっているのに対し、塩竃市内のメーカーは安価

な製品の生産を中心としている。これは流通の相違を

反映したものである。販売ルートについてみると、土

産物需要や地場需要の大きい仙台市内には卸売業者は

ほとんど無く、各メーカーが直接小売店を開拓して販

路を広げるという形を取っている。直営店も多い（E

社は仙台市を中心に４５の直営店を展開している）。こ

れに対し、隣接する塩竃は卸経由が中心となる。これ

はスーパーなどへの流通が中心となるためである。こ

れが製品の性格に反映していると考えられる。

もう一つ事例を示そう。F 社は石巻市に立地、１９１２

年創業、従業員数７１名、年商は３０億円で、仙台産地第

４位の企業である。中心製品は揚げカマボコである

が、近年は笹カマボコに力を入れ、売り上げを伸ばし

５）擂り身のランクは高級のものから、SS，S，AA，A，Bなどのランクに区分されている。S級はかなり高級な品質とされている。
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ている。原料はキチジ、グチ、スケトウタラで、キチ

ジは近海物を使用しているが、グチとスケトウタラは

輸入冷凍擂り身である。ただし、品質は S 級のものを

使用し、できるだけ高い価格で販売するようにしてい

る５）。これは不純物を少なくし、製品の品質を向上さ

せるためである。

F 社は１９９９年に新工場を建設し、生産の拡大を進め

た。また、併せて仙台市内を中心に出店を拡大してい

る。F 社は高級品の笹カマボコには近海物のキチジを

使用して品質を上げるなどの工夫をしているが、これ

は仙台市場では土産品などを中心として高級品の需要

が大きく、差別化を進めることによって競争力を高め

られるためである。この結果 F社は売り上げを拡大、

土産物として購入した消費者などからの通販での購入

も増加するなどの効果を上げている。

笹カマボコは商標登録によって守られた宮城県の特

産品であるが、これは仙台市場を中心として独占的な

市場を形成する一方で、他市場へは進出しにくいとい

う独特な市場構造を形成することになった。このた

め、各メーカーは仙台市内での直営店や販売店の確保

に力を入れ、競争を続けている。近年、市場は縮小す

る傾向にあるが、品質を向上させて付加価値を高めた

製品は売れ行きを伸ばしつつある。

６．おわりに

本報告では、カマボコ製造業を事例として、その地

域的特性に関する分析を行った。カマボコ製造業は日

本の伝統的な食品製造業の一つであり、地域の食文化

と結びついて全国各地に様々な特徴を持った産地を形

成しているが、その一方で現代的な産業としての課題

も内包している。ここでは、事例地域として小田原産

地、いわき産地と新潟産地、仙台産地（塩竃・石巻を

含む）を取り上げ検討を加えた。その概要は以下の通

りである。

小田原産地は産地化の歴史が古いことと良質の原料

を使用していたことから、「高級品産地」というブラ

ンドイメージが形成されている。小田原産地の各企業

はこのブランドイメージを活用して産地を発展させて

きた。具体的には、高い品質を維持するために原料を

グチを中心としたものに限定し、他産地との差別化を

進めている。小田原産地ではグチを伝統的に使用して

きたという「歴史性」を武器に地域ブランドを形成

し、製品イメージの向上に成功した。「歴史性」は産

地経営を考える上でも重要な要因である。生産技術面

では１９５０年代から設備の機械化が進み、１９６０～７０年代

に３企業が産地外（１社は市内郊外）に大工場を建設

して生産近代化を進めたが、それ以外の企業は旧来の

集積地域の中での生産が中心である。これは高級カマ

ボコは正月のおせち料理用などに使用が限定され販路

拡大が困難であること、企業規模を拡大するためには

冷凍庫等の設備投資が必要になることなどのためであ

る。また、大規模化した場合は高級カマボコ以外の製

品の生産とその販路の確保も必要となっている。

いわき産地と新潟産地は安価な量産型製品の生産に

特徴を持つ。量産型製品は、その特性からスーパーな

どを対象として販売することが多く、その結果、価格

競争に巻き込まれざるを得ない。そのため、いかにコ

ストダウンと大量生産を進めるかが重要になる。品質

の低い安価な製品の生産に適したリテーナー成形の技

術を導入し、自動化・大規模化が進められた。また、

材料の品質に関しても比較的レベルの低いものが多く

使用されている。企業経営面では、営業と広告の重

視、技術開発と新製品開発の追求など、他の工業製品

と共通する内容が多くなっている。

仙台産地は笹カマボコの生産に特徴を持つ。笹カマ

ボコは商標登録によって守られた宮城県の特産品であ

るが、これは仙台市場を中心として独占的な市場を形

成する一方で、他市場へは進出しにくいという独特な

市場構造を形成することになった。このため、各メー

カーは仙台市内での直営店や販売店の確保に力を入れ

ている。近年、市場は縮小する傾向にあるが、品質を

向上させて付加価値を高めた製品は売れ行きを伸ばし

つつある。

カマボコ産地は地場原料を用いて日本各地に特色あ

る産地を形成してきたが、主原料の輸入冷凍擂り身へ

の転換によって特色を失い、その生産構造を大きく変

化させた。伝統のある、または地域的特色のある製品

を生産してきた産地は地域ブランドを形成し、その特

色を活用した高付加価値製品の生産に転換することが

できた。しかし、それができなかった産地は流通構造

の変化にともなって価格競争に巻き込まれている。カ

マボコ産地の発展を図るためには、地域ブランドの確

立を通した製品差別化を進めることが必要であると考

える。

本稿では地域の食文化とカマボコ生産との結びつき

については十分に検討を加えることができなかった。

今後の課題としたい。

本報告は、２００６年度経済学系プロジェクト「水産加

２００９年１２月 福島大学研究年報 第５号 ２５



工業の生産構造」（代表者：初沢敏生）の成果の一部

である。本報告の概要は東北地理学会２００７年度春期学

術大会において発表した。
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