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岩渕真知子代表取締役（中列右端）と従業員の皆さん

少量多品種・フルオーダーメードに対応する惣菜キット

ムあたりの平均は14～16キットの出荷になる。」

　受注から出荷までのリードタイムが短いのも、こ

のカテゴリーの特徴だ。たとえば、午前8時に受注

し、11時には出荷するお取引様もある。機械に加

え、手切りによる高度なカット技術が求められる。

新工場は働きやすさを追求

　岩渕社長の掲げる「人に優しい職場」作りは、新

工場の設備設計にも現れている。

　カット野菜工場は扱う素材の性質もあり、作業場

内は低温でキープされている。一方、工場で働く

パート従業員の90％以上が女性であり、エアコン

の風に長時間あたり続けることは、冷えや乾燥で身

体に負担がかかってしまう。そこで同社は「床冷却

装置」を導入した。地下水を冷やし、熱交換システ

ムで不凍液を冷却。それを工場の床に張り巡らせ

循環させることで、屋内温度を15℃にキープでき

る、「ひんやりとした空気を作る」装置だ。

　また、新工場には建屋内に遊休スペースがある

とることはもちろん大切だが、弊社はテーブルを囲

んで豊かな時間のための食事をとることをサポート

していきたい」と目標を語る。

　新鮮な野菜と柔軟な発想で、“食卓を明るく豊か

に”をモットーにする同社の挑戦は続く。

目指すは誰もが働ける
「優しい職場」

　岩渕真知子代表取締役社長は、㈱クリハラが目

指す企業の姿について、「共」という漢字1文字を

掲げる。

　「当社で働く従業員は、高齢者、子どもを持つ母

親、障がいのある方などさまざま。誰かが特別なの

ではなく、お互いの個性を受け入れることが大切」

少量多品種を徹底して25年

　同社は1993年（平成5年）に設立。農産物の加

工販売、厨房用カット野菜・惣菜用キット商品の販

売をスタートした。2007年（平成19年）にアウト

パック商品の製造販売を開始し、2010年（平成22

年）には農業部門を設立した。

　岩渕社長は、同社の特徴を「少量多品種・フル

オーダーメードの徹底」と話す。最小単位1桁の

ロットから受注し、北は東北から西は愛知県まで、量

販店やＳＭからの要望に合わせてカット加工する。

　顧客からのさまざまな要望により効果的に応える

ため、2017年（平成29年）10月には新工場を竣

工。野菜の下処理、トリミング、カット、グラム計量、

袋詰めまでを行う。併設する旧工場では新工場で

加工した製品を惣菜キットとして組み合わせ、肉や

たれなどと一緒にセット梱包・箱詰め作業などを行

う。

　「現在当社で手がけるのは約600アイテム。１日

8,500～1万1,000キットを生産しており、1アイテ

が、将来的には託児所など、従業員がより働きやす

い設備として活用したい考えがある。

　岩渕社長は、「働いている人は1日の約3分の1

は会社にいることになる。小さい子どもを持つ親が

子どもと一緒にお昼を食べられる環境も必要では

ないだろうか」と考える。

農業とも連携、
豊かで明るい食卓を作る

　農業部門の立ち上げに続き、2014年（平成26

年）に栗原均前社長が農業生産法人Ｆ２ファーム

ファーマーズ㈱を設立。契約農家と合わせて、キャ

ベツ、白菜、ナス、ピーマンなどを㈱クリハラへ供給

する。野菜加工で発生した野菜くずも堆肥化し、循

環型のモデルを作っている。地域への貢献を目指

し、子どもたちと野菜の収穫などを行う食育活動な

ども行う。

　岩渕社長は、「食は単なるエネルギー補給と食

の楽しみと、目的が二極化している。エネルギーを

　群馬県伊勢崎市でカット野菜・惣菜キットを手掛ける㈱クリハラは、「少量多品種」「オールオーダーメー
ド対応」を武器に事業を展開する。昨年10月には第2工場を新設。幅広い年齢層、障がいのある方、外国人
技能実習生ら、誰もが働きやすい職場作りを進め、生活者の豊かな食卓へ高品質商品を発信している。

少量多品種に対応  働きやすい
職場から、豊かな食卓を発信！

　かつて社会福祉士として働いた経験を持つ岩

渕社長が率いる同社では、「お互いさま」の姿勢

が浸透している。休みは「希望休」制度をとり、就

業時間も各自の裁量で決めている。子育て世代

から70代後半まで男女さまざまな年齢の従業員

がおり、新卒採用も毎年行いながら、多彩な顔ぶ

れがそろっている。まさに同社の手がける多種多

様な商品群の担い手として、活気ある職場が作ら

れている。

㈱クリハラ（群馬県）
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㈱クリハラ
代表者：代表取締役  岩渕 真知子
本社所在地：群馬県伊勢崎市境島村3022
電話：0270-74-9231
ホームページ：http://kurihara1993.com/
事業内容：業務用カット野菜、青果、惣菜キット、
　　　　　真空調理キットの製造・卸販売

協会は会員企業様の取り組みを応援しています！！
 惣菜製造業をされている企業様で新しいお取組みなど、「惣菜ホットニュース」でご紹
介しませんか？ ご紹介を希望されます企業の方は、協会までお問い合わせください。取
材させて頂く場合には改めてご連絡をさせて頂きます。

一般社団法人 日本惣菜協会　TEL 03-3263-0957


