
人材確保のために 
自社の魅力を 

どう伝えるか！ 

事業承継を 
どう進めるか！ 

来るべき景気の波に 
備え採るべき戦略は 

何か！ 

ṡ Ṣ Ḵ 
 

多くの企業には、その強みの源泉となる「知
恵」があります。こだわりの経営方針、独自
の技術を担う人材や経験の蓄積から培ったノ
ウハウ、顧客との強いつながりなどです。 
 

京都府では、中小企業の皆さまが、自社の知
恵を新たな視点で見つめ、「報告書」にまと
める中で、強みの見える化、知恵を使っての
課題克服を促し、経営を発展させるための支
援を行っています。 

問い合わせ先：京都府商工労働観光部ものづくり振興課(TEL:075 -414 -4851)  
 

詳しくはＷＥＢ「京都府の産業支援について」へ  

ṡ Ṣ  
 

各社の「報告書」を京都府知事が認証します。 
（評価会は２か月に１回程度、随時受付） 
 
＜認証ポイント＞ 
・知恵の評価 
（強みの特異性・優位性・成長性)  
・知恵の把握と活用 
（強みを活かした戦略の実現性・市場適合性） 
・知恵の開示 
（強みの説明可能性と成長戦略の具体性） 

ṡ Ṣ ṇ  
 

商工会や商工会議所等の中小企業応援隊が「報
告書」づくりをお手伝いします。自社だけでは
気づきにくい強みの掘り起こし、経営戦略の検
討などに、一緒に悩み考え伴走支援を行います
ので、ぜひご相談ください。 
 
＜認証後のメリット＞ 
メルマガ等での支援情報提供、本チラシや府
ホームページでの御社の広報、資金支援(文化
産業振興資金)、販路開拓(チャレンジ・バイ)  

2018.11 -12  

今後の展望を見据え、過去・現在・未来の整理を！ 
 

ṡ Ṣ  

ṡ Ṣ ṇ 
                        



 
 
 
 食道具 竹上（南丹市）の代表・庖丁コーディネータの廣瀬康二さまにお話をお伺いしました。 

「知恵の経営」認証企業インタビュー 食道具 竹上 
 

 ṡ צּ ḵ Ṣ   

 
 

ḱ פּ נּ
 

 
ーまずは、御社の概要を教えてください。 
 
廣瀬） 弊社は、２０１０年に創業した庖丁店です。業務内容としては、

①庖丁の製造、②庖丁の更生修理、③講座やセミナーを通じた庖
丁及び食文化の魅力発信・教育の３つを行っています。本社の立
地場所である南丹市八木町は祖父母が薬局店を営んでいた思い出
の地であり、その際の屋号であった「竹上」を引継ぎ、創業しま
した。店名を「庖丁店」ではなく「食道具」としたのは、『食』
という漢字は「人」の中に「良」と書きますが、人を良くする食
のための道具＝庖丁を造り続けて、人々のお役に立ちたいという
思いからでして、その結果、「食道具 竹上」と命名しました。 

 
―庖丁店を営まれたきっかけは何だったのでしょうか。 
 
廣瀬） 大学在学中に京都のマグロ卸問屋でアルバイトをしておりまし

たが、その時のマグロ職人を私は「人生の師匠」と慕い、懇意に
させていただいていたのがきっかけです。というのも、その方が
ある日突然マグロ用の刺身庖丁を宝物であると見せてくれました。
その時の庖丁に老舗庖丁店の銘が刻まれており、庖丁店を知る
きっかけとなったのですが、その後にたまたまその庖丁店とご縁
があり、これは何かの運命ではないかと思い、修行させていただ
くことになりました。その後、独立し、起業する運びとなりまし
たが、その際に人生の師匠に庖丁を造らせていただいたことは、
私の誇りでもあります。 

 

ṡ ṇ ṇ Ṣ 
 
―そうなんですね。ところで名乗られている「庖丁コーディネータ」が 
すごく気になります。 
 
廣瀬） 私自身の仕事としては、単に庖丁を製造・修理するだけでなく、  

個人の職種や使い方に応じたパーソナル診断を行い、その人に
合った庖丁の選び方・使い方等をアドバイスするとともに、「更
生修理」と申していますが、持っている庖丁のクセを見抜き、全
体のバランスや歪みの補正などのメンテナンスを行うことで、購
入したとき以上の「切れ味」と「使いやすさ」を追求し、庖丁を
生まれ変わらせます。ある著名な洋食シェフが「庖丁の切れ味と
使いやすさが、料理の味と仕上がりに大きく影響する」とおっ
しゃっていますが、質の悪い庖丁は切り口が悪く素材の良さを殺
します。「食道具 竹上」では、素材の良さを殺さず引き立て「料
理が変わる」、また使うほどに体の一部のようになっていく「一
生もんの庖丁」を提供しています。 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

更生修理例（左：更生修理前、右：更生修理後） 
 

廣瀬） それらに加えて、庖丁及び食文化の発信・教育にも力を入れて
おり、庖丁の研ぎ方から文化までを伝えています。また、京都
府の「きょうと食いく先生」にも認定されており、京都府内の学
校で出前授業等もさせていただいております。これらを総じて、
「庖丁職人」ではなく、日本で唯一の「庖丁コーディネータ」と
名乗らせていただき、職務に励んでおります。 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Ṉ素晴らしいお取り組みですね。また、京都府の「きょうと食いく先生」
についても誠にありがとうございます。庖丁の研ぎ方及び文化を伝える
中で、重要視されている点はありますか。 
 
廣瀬） プロの料理人でも本式の庖丁の研ぎ方を御存じない方が多く、   

自己流の研ぎ方をされているケースが多いのが現状ですので、実
演を交えてしっかりと研ぎ方をお伝えするようにしています。ま
た、それに加えて「守り（もり）」の大切さもお伝えしています。
「守り」とは、「モノの立場になって、心を寄せて見守る」こと
です。「守り」の気持ちで庖丁に接することにより、手に馴染む
使いやすい庖丁になっていきます。食に対する意識が薄れている
中で、庖丁及び日本食文化の魅力を伝えるとともに、食生活を支
える道具のあり方・大切さについて、しっかりと伝えるように心
がけています。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

左：プロの料理人への実演の様子、右：講座の様子 
 

ḭנּ ḱ ḱ  
 
ーなるほど。次に『知恵の経営』に取り組まれたきっかけを教えてくだ
さい。 
 
廣瀬） 今後、京都市内にアンテナショップのオープンを予定していま   

すが、その前に一度立ち止まって、頭の中で思い描いているだけで
なく、過去・現在・未来を可視化して整理をしたいと思っていた矢
先に、南丹市商工会からお声がけいただきまして、取り組むことと
なりました。 

 
―実際に取り組まれてみていかがでしたか。 
 
廣瀬） 取り組んでみて本当に良かったと思っています。自分の頭の中

で思い描いてた際に分かっているつもりであったことが、書面に落
とし込んでみると意外に自分でも分かっていなかったことがあった
りと、気づきのきっかけにもなりましたし、可視化することでしっ
かりと整理することができました。また、自分は経営者ではありま
すが、庖丁職人でもあり、どちらかというと技術職寄りです。『知
恵の経営』報告書を作成していく中で、御支援をいただいた南丹市
商工会の経営支援員さん、中小企業診断士の方ともじっくりとお話
をしましたが、庖丁の世界とは異なる外部の視点、また経営者側の
視点でもアドバイスをいただき、中小企業ではなかなかできない外
部の視点を取り入れた自社の経営の見直しができたことも大変良
かったと思っています。 

 
ーアンテナショップのお話も出ていましたが、最後に今後の事業展開に
ついて教えてください。 
 
廣瀬） 現在の本社は工房として残しながら、平成３１年に京都市内に

アンテナショップのオープンを予定しています。アンテナショップ
にはキッチンスタジオも併設し、かねてからお付き合いのあるプロ
の料理人さんに使っていただいたり、食にまつわる講座も提供して
いきたいと思っています。単に京都市内に庖丁店ができたというだ
けでなく、「食」をキーワードに様々な職種の人が集まるハブ拠点
のような場所にしたいと考えております。 

 
ー今後の展開が楽しみですね！ 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 


