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本コーナーでは、当協会のお客さまを

訪問し、主力事業や独自の取組みにつ

いてこ紹介させていただきます。今回

訪れたのは、京都の食文化を大切に、

油揚げや和惣菜を製造しておられる

株式会社京都庵さま。コロナ禍の影響

で売り上げが落ち込む中、「冷凍の京

寿司」の商品開発に挑み、新たな市場

を拡大しておられます。常務取締役の

梶川尋正さま、生産部次長の西田寛人

さまに、当協会北京都営業所の所長、

担当者を交え、商品づくりへの想いや

今後の展望などについてお話をうかが

いました。
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紅今丸令糾奄畠
京都府福知山市三和町下川合37-4

https:/ /kyotoan.co.jp 

京料理の伝統を踏まえつつ

現代に求められる味•技•心を

株式会社京都庵は1992年、京都の食材の宝庫であり、

自然に恵まれた福知山市に設立されました。京都のこだ

わりの水や厳選した材料を使用した京 揚げをはじめ、京

料理の技を生かしたお総菜を、スー パーやコンビニエンス

ストア、飲食店などに提供し

ています。

私たちは、お惣菜の原点

は京料理にあると考えてい

ます。京料理は、奈良時代

の貴族の接待料理に端を

発すると言われています。その

後、都が京に移り、修行僧の食事として生まれた肉や魚を

使わない精進料理や、武家が客をもてなすときの本膳料

理、茶の湯とともに発展した懐石料理など、長い歴史の中

で多様な料理を取り入れながら、現代の京料理が形づくら

れてきました。四季折々の豊かな自然の

中で育まれてきた京料理には、季節の

旬を大切に、食材の持ち味を最大限

に引き出す調理や味付け、そして料理

が映える器を選び、季節の花やしつらえ

で心地よい空間を演出し、お客さまの

五感を満足させるおもてなしの心など、

豊かな「京の食文化」が息づいています。京都庵では、こう

した京料理の真髄を追求し、その伝統を踏まえつつ、今の

時代に求められる洗練された味と技と心を創出し、国内は

もちろん、世界に広めていきたいと考えています。

地域や企業の要望に応える

“小回りの利く商品開発
’

'が当社の強み

当社の主力商品である油揚げは、京都では「お揚げさん」と

呼ばれ、食卓に欠かせない食材のひとつです。手軽で栄養

価が高く、旨みもたっぷり。いろいろな食材と組み合わせやす

いうえ、詰める ・ 巻く ・ 刻む ・ のせるなど使い方も自由自在で、さ

まざまに活用さ

れてき ました。

数ある料理の

中でも当社の

油揚げの多く

は、いなり寿司

やきつねうどん

の材料として、

「大手にはできない、小回りの利く商品開発力と 全国のスーパー

アイデアが当社の ＇‘強み”です。」
（写真左から）株式会社京都庵常務取締役梶川尋正さま やコンビニエン

生産部次長西田寛人さま スストアに材び用

されています。各地で愛されているいなり寿司ですが、江戸

時代からの伝統食として親しまれてきただけに、地域こ‘と

に形や味 ・ 色などその土地ならではの特徴があります。

江戸時代からの歴史を持ついなり寿司には、地域ことの食の好みや
文化の違いが色濃く反映されています。

京都庵では、いなり寿司用、きつねうどん用など、調理用途

に合わせた専用の油揚げを製造する技術に加え、地域性

やお客さま企業が求める味

付けにもきめ細かく対応して

います。大 手メー カ ーには

できない
‘‘

小回りの利く商品

開発
’

'が、京都庵の強みで

あると自負しています。

本コ ーナーでは、当協会のお客さまを訪問し、
主力事業や独自の取組みについてこ紹介させていただきます。

台湾や韓国でいなり寿司がブームに！

海外市場開拓への取組み

私たちは海外市場の開拓にも積極的に取り組んでいます。

すでに台涜や

韓国 では、こ：

飯の上にカラ

フルな具材を

トッピングした

オープンいなり

寿司がブーム

になっており、

コンビニエンス 「オール京都 ’'のおせち料理の実現を
楽しみにしています。」

（写真左から）関西電気保安協会北京都営業所
所長滝崎義和技術課保安技師松山成吾

ストアでも売ら

れるほど 人々

の食生活に浸透しています。また、油揚げの原料である大

豆にはヘルシーなイメージがあり、日本食人気の高まりや回

転寿司チェ ーンの海外進出などを背景に、欧米や東南ア

ジア、オーストラリアなどでもいなり寿司が売れる環境が整っ

てきています。当社では、海外の食の展示会にも積極的

に出展するとともに、ヨ ーロッパでは食べやすいー ロサイズ、

アメリカではボリュ ーム感のあるジャンボサイズなど、現地の

食文化や嗜好に合わせた商品を開発し、さらなる需要拡

大を図っています。

さらに海外のお取引先からは、油揚げだけにとどまらず、

京都の食材やお酒などのお問い合わせやオーダー も併せ

ていただくことが多く、地元福知山をはじめ当社が契約して

いる農家さんや酒蔵から、先方の好みに合わせて選び抜い

たこだわりのお米や農産物、日本酒や焼酎などを厳選し、

ご提案しています。地元の農家さんや企業の皆さまと連携し

ながら、清らかな水、肥えた士壌、豊かな自然の中で丹精込

めて育てられた京都のさまざまな食材を、伝統ある食文化と

ともに紹介することで、世界ブランド
“

京都
”

のさらなる発展に

貢献していきたいと考えています。
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