














社長に就任した2013年に、コープさっぽろの納豆製造が弊社
に一本化され、製造量が急増しました。しかし、こうした時
こそ次の挑戦が重要です。そこで、知り合いの外部の専門家
にお願いし、新製品開発プロジェクトの応援団になっていた
だきました。デザイン、マーケティング、調味料、市場や料
理など、非常に多彩な専門家です。プロジェクト第一号は、
鮭節納豆。海外市場も見据えて「ザ・北海道」と名付けたので
すが、水産物の対中輸出が厳しい時期でヒットには至りませ
んでした。次に作ったのが季節限定納豆シリーズです。特に
冬の「金箔黒豆納豆」は「よしもと47シュフラン2017」金賞に
選ばれて話題になり、デパートや道産品セレクトショップで
売れています。黒豆は表皮が硬くて納豆が糸を引きにくいの
ですが、これは粘りが強く、かき混ぜてから金箔をトッピン
グする、高品質専門家かつ季節感のある製品です。

自社開発の加速につれて、OEMも活性化しました。例えば高
級食材スーパー「ザ・ガーデン自由が丘」で最も売れている納
豆は、弊社製品です。総理大臣賞を受けたスズマル大豆
100%の納豆がない、というJAむかわのご要望がきっかけで
した。JA関係者の方々が自ら売場を見に行かれ、大変喜ばれ
ました。弊社としても、優れた北海道原料を価値付けして道
外へ提案でき、誇らしく感じます。弊社の売上構成比は、納
豆が７割です。しかし納豆自体のバラエティは多彩で、たれ

の世界も広い。オリジナルの季節限定シリーズでは、たれの
メーカーさんにたくさんの知恵をいただきました。例えば夏
バージョンは添付の塩レモンだれが匂いを抑えるせいか、味
の印象が爽やかで、納豆のうまみを利用した冷製パスタなど
にも向いています。

実は私は以前、納豆が苦手でした。それで、納豆大ファンの
先生においしい食べ方のレシピをご提供いただいてカレン
ダーをつくり、食べ方をPRしています。もう一つのPR活動に、
コープさっぽろ組合員様向けの「納豆教室」があります。目的は、
はまなす食品を知っていただくこと。コープさっぽろの活動
員様向けの納豆教室では店頭販売のカリスマのような方が弊
社ブランドを応援してくださるようになり、本当に有難い限
りです。工場見学も年間1000人が見えてきました。２名から
対応できますので、ぜひ活用していただきたいですね。


















































