
企 業 紹 介

所 在 地　福井県吉田郡永平寺町諏訪間33-15
代 表 者　代表取締役社長　久保 理奈
設　　立　1977（昭和52）年７月
資 本 金　1000万円
従業員数　25名（2025年７月）
事業内容　豆腐・ごまどうふ製造と販売、
　　　　　直営店「永平寺禅どうふの郷 幸家」運営
Ｕ Ｒ Ｌ　https://koshinfoods.co.jp/

　幸伸食品は、福井県永平寺町で製造する豆腐やご
まどうふ、総菜を全国に向けて販売する食品製造企
業である。取締役会長の久保博志氏が設立し、現在
は久保理奈氏が代表取締役社長を務める。2001年
に新進気鋭の企業として本誌にて紹介した同社へ、
約25年ぶりとなる取材を試みた。

 会長が50代で参入した豆腐製造業

　同社の原点は、もともと理奈氏の祖父母が大野市
の自宅で営んでいた「幸

こう

寿
ず

司
し

」にさかのぼる。脱サ
ラした父の博志氏がのれんを引き継いだ後は、町の
寿司屋にとどまらず、福井県内で複数のレストラン

を経営し、さらに地元名産品の詰め合わせの全国
販売も行うなど、さまざまな事業を展開した。永
平寺町で豆腐製造を始めたのは1991（平成３）年、
博志氏が50歳の時である。現在の１/３程度の小さ
な町工場から始まった豆腐製造業は軌道に乗り、近
県のスーパーなどを販路に事業は徐々に拡大した。
さらに1990年代に訪れた健康食品ブームで、人々
は情報番組等で紹介されるこだわりの食品・食材
を買い求めるようになり、その中で「ごまどうふ」
も注目を集めていた。もともと豆腐を作っていたこ
とに加え、ごまどうふは精進料理に提供されること
から、工場が立地する同町の曹洞宗大本山永平寺と
の縁にも目を付け、ごまどうふの製造も開始した。
　パッケージに書かれた「永平寺 幸

さち

家
や

のごまどう
ふ」というひときわ目を引く文字は、当時、会長が
懇意にしていた、永平寺の台所にあたる大

だいくいん

庫院で、
修行道場の食事をつかさどる長である典

てん ぞ

座老師自
らが筆を執ったものである。

 価格以上の価値を提供する

　自然豊かな福井県永平寺町にある工場では、地下
約100ｍから汲み上げた白山の伏流水で仕込むこだ
わりの豆腐をはじめ、ごまどうふや豆腐を素材と
した総菜まで製造している。作り立ての豆腐で作っ
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永平寺町から全国の食卓に幸せを届ける

有限会社 幸
こう

伸
しん

食品

直営店「永平寺禅どうふの郷 幸家」外観

「国内最上級吉野本葛」と厳選された「ごま」を白山伏流水で
練り上げたごまどうふ。もっちりとした食感とごまの風味が楽し
める
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た白和え、製造過程で出てくるおからを使った卯の
花はここでしか作ることのできない逸品だ。
　もともとおからは、豆腐の原材料となる豆乳を搾
る工程で生まれる副産物である。最大限に豆乳を搾
り取れば、その分多くの豆腐を作れるが、限界まで
搾り取った豆乳はえぐみが出たり、味が薄くなった
りするので、豆腐自体のおいしさも損なわれる。豆
腐の味と質にこだわる同社では、豆腐製造時に生じ
るおからにまだまだ豆乳が含まれており、そのおか
らを使った「卯の花」もしっとりしていると好評を
博している。しかも、手作りで防腐剤も入っておら
ず、袋を開けただけですぐに食べられる手軽さは、
働く女性のニーズとも合致し、全国で宅配販売網を
持つ生協で人気だという。
　創業時から品質と味にこだわることに付加価値と
商機を見いだしてきた同社製品は、おいしく安心し
て食べられることに価格以上の価値を求める消費者
を中心に選ばれている。

永平寺町から全国へおいしさを発信

　同社製品は、食料品を扱う卸売市場を通して全国
のスーパーや百貨店、生協、通販企業で販売されて
いる。価格より品質を重視した展開で他社との差別
化を図っており、主な取引先は高級志向のスーパー
で構成されている。毎日の食卓に並ぶ食料品は、スー
パーの棚に販売スペースが一旦確保されれば、売れ
続ける限り陳列される。それゆえ、売れる商品であ
り続けることが最重要事項であり、価値を認めてく
れる全国の消費者の信頼に応えられるよう、味や品
質を守り続ける責務があるという。
　このほか卸販売以外での販売チャネルとしては、
オンラインショップを含む通信販売と直営店を有し
ている。2002年にオープンした永平寺の参道口に
立地する直営店「永平寺禅どうふの郷 幸家」は、
約2000坪という自然豊かで広大な敷地に、ヘルシー
でおいしい豆腐創作料理を食べられるレストラン
と、自社製品を販売するショップを併設。国内外の
観光客による利用が多い同店では、旅先の思い出や
感動作りのお手伝いをすることで、同社の存在価値
を高めることにつながっている。

 コロナ禍での社長就任

　代表取締役社長に理奈氏が就任したのは、2020
年１月のことである。ちょうど国内でも新型コロナ
ウイルス感染者が都市圏を中心に現れ始めたころ

で、就任当初から難しいかじ取りを迫られた。当時、
福井県内ではまだ新型コロナの感染者は出ていな
かったが、直営店は飲食やお土産の購入のため県外
観光客の利用が多いこと、また、妊婦や、家族に小
さな子どもがいるスタッフがいたことから、同年２
月には店舗の全面休業を実施した。全国的に見ても
かなり早い段階での休業は、万が一にも店舗で新型
コロナの感染者が発生することで主力事業である食
品製造の工場稼働に影響し、全国への出荷が滞るこ
とを避けるためである。感染リスクの高い店舗を休
業し、製造部門に注力するのは、会社を守るために
まず実施した英断だった。その一方で、店舗を休業
したことで、日々の業務に追われて着手できなかっ
た新商品の開発や、社員教育に向ける時間を捻出す
ることにもつながったと、当時を振り返る。

 就任直後に行った社内課題の徹底的な見直し

　社長に就任する以前から、総務や経理部門に携わ
り、経営を間近に見ていた理奈氏は、かねてより社
内にはさまざまな課題があると感じていた。そこで、
就任直後から徹底的に社内を見直すことを始めた。
　商品部門では、これまで使い分けていたパッケー
ジを一本化し、複数にわたる商品ラインアップを大
幅に見直すことで、製造工程や在庫管理の効率化を
図った。また、販売チャネルの一つとして利用して
いた大手通販サイトとの契約を解消した。通販サイ
トで実施されるセール企画は一時的に売り上げは増
える。しかし、手数料や、その後の梱包・発送にか
かるコストが発生し、さらに注文対応で現場がひっ
迫するため、会社に残る利益はわずかである。その
上、安さを動機とするセール購入者は、高価格帯の
商品を売りにする同社のリピーターにはならず、想

併設するショップでは「精進だし」、「豆乳チョコレート」など、
レストランで使用するオリジナル商品も販売する
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定するターゲットとも一致しない。売り上げばかり
を追いかけない経営に切り替えたいとの考えもあ
り、薄利多売で忙しいだけの仕事からは手を引こう
と決断したのである。
　直営店の休業に加えてアイテムの縮小、販売チャ
ネルの選別など、社内のあらゆるところで大ナタを
振るったことで売り上げは減少したが、社長就任後
の１年で、コロナ禍の逆風の中でも利益は前年比
4000万円増という数字をたたき出した。効率を重
視する経営にシフトしたことで得られたこの実績
は、その後の会社経営にあたって、大きな自信にも
つながっている。

 自ら考えて動く人材育成と社内環境の整備

　これまで父・博志氏のもとではすべての社員が、
製造・販売・管理のどの部門にも対応できるマルチ
プレーヤーであることを求められていた。しかし、
各部門において各々がその道のプロに徹し、社員そ
れぞれが会社の一翼を担っているという自覚をもっ
て自由に働ける職場になれば、絶対に良いものが生
まれる。そんな信念のもと、社長就任式では「オー
ルマイティの時代は終わりました。これからはプロ
フェッショナルの時代にします」と宣言し、向こう
２年間の人事異動を全面的に凍結した。それぞれの
個性や特性にも配慮し、安心して社員が能力を発揮
できる職場環境づくりを進めるためである。
　そこで社員には、自分で考えて動いてもらえるよ
うに働きかけた。社長自身が「わからないことが
あっても、聞いてわかるようになればいい」と安心
して働ける雰囲気を作ったうえで社員の自主性を重
んじ、各部門それぞれに役割と裁量を与えていった。
それは、会社にとって自分は必要な人材であるとい
う自覚を社員に芽生えさせ、働く喜びにもつながっ
ていったようである。その一方で、受け身で働いて
いる社員に対しては「あなたには今、こういう役割
や動きを求めている」と具体的に伝えて、クリアし
てもらいたい到達点を示した。業務全体の中で自分
に求められている役割や動き方を明確にすること
で、働くうえで風通しが良い環境を整えていった。

 次なる展開につなげる新商品開発

　社長就任から２年間は、効率化を優先して利益を
最大化することを目指してきた。現在、理奈氏の元
で５年目を迎えた同社は、トップラインを引き上げ
るフェーズに移行し、さらなる品質とブランド力の

向上につながる新商品の開発に力を入れている。
　新商品が生まれるまでには、新たなアイデアを商
品開発部や「幸家」の料理長を交えて試作しながら
形にし、味やソースなどの付属品、パッケージのデ
ザインなどを製品として店頭に並ぶ形にまで仕上げ
ていく。最終的に一度に何万個も作る製造ラインを
整備するまでには、まずは手作りに近い状態で少な
い数から製造し、その後、販売数が伸びて売り上げ
が上がってきたところで、簡単な機械を通した製造
と、一つひとつ段階を踏みながら採算の目処がつい
た時点ではじめて製造ラインとして動かせるように
なる。
　もちろん新商品を出してもすぐにヒットするわけ
ではなく、新たな製品を売り場に並べてもらうため
の営業活動などが、日々の業務に加わっていく。そ
れでも会社の成長に必要なチャレンジであり、そこ
には社員一人ひとりのレベルアップが欠かせない。
だからこそ、会社としての方向性を示し、全社一丸
となって超えるべき課題、ハードルを示していくこ
とが社長としての役割だと強く自覚している。

 デザート感覚のごまどうふ

　では、消費者に求め
られる新商品はどのよ
うなものか。試行錯誤
を繰り返し、新たにラ
インアップに加わった
のが「幸家 甘めのごま
どうふ」である。和

わ

三
さん

盆
ぼん

を練り込んだ、控えめで上品な甘さが特長の、デ
ザート感覚で食べられるごまどうふだ。ごまどうふ
に和三盆を練り込んだらおいしいのではないかとい
う何気ないアイデアから始まった。モノづくりには

豆乳で作った植物性のモッツァレラチーズは
「幸家」で提供されるメニューから商品化した
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右脳の働きが欠かせないと理奈氏は言う。だからこ
そ、新しいアイデアはミーティング中の雑談で生ま
れることもあれば、会議の場以外でも思い付きを互
いにぶつけることで、より良いものに磨かれていく
こともあるという。
　本品は、例えば小袋入りの別ダレをつけないこと
で余分なコストや作業をカットする一方で、白砂糖
よりもはるかに高価で入手しづらい和三盆のみをふ
んだんに使うことにこだわりぬいた。質とコストを
てんびんに掛けながら、試作に試作を重ねて生まれ
た納得の新商品である。甘味には、高級和菓子にも
使用されることの多い和三盆だけを使うからこそ、
刺さるターゲットがいる。それこそまさに、これま
で守り続けてきた上質を求める顧客層のニーズと合
致するコンセプトである。

 世界を見据えたベジタリアンチーズの開発

　ほかにも新機軸を打ち出した商品としては、動物
性の原材料を一切使わない「SOYZEN ベジタリアン
モッツァレラ」がある。以前から直営店のメニュー
で提供していた豆乳から作られたベジタリアン用の
チーズは利用者からの評価が高く、商品化してほし
いという声も多数あった。また、以前からニーズは
あるものの、日本ではビーガン※1用やベジタリアン
用のチーズは、種類が限られており入手もしづらい
と聞いていたことから、全社を挙げたプロジェクト
となった。開発に３年以上を要した本品は、賞味期
限や離水性などのさまざまな課題を乗り越え、現在
は明治屋と幸家、オンラインストアで販売している。
それでもこの発売がゴールではなく、引き続きさら
に味と質を追求し、いつかは海外でも展開したいと
考えている。

 インバウンド客へのおもてなし

　コロナ禍が終息し、日本を訪れる外国人観光客が
過去最高数を更新している現在、幸家にも再び多く
の外国人観光客が訪れるようになった。豆腐料理は
グルテンフリーとベジタリアンにも対応できること
から、特に大型クルーズ船が金沢港等に寄港する
と、乗船客が大型バス１～２台で押し寄せることも
ある。インバウンド対応は、カナダで１年近くホー
ムステイ経験のある社長も引き受けている。一皿一
皿をイラスト付きで説明した英語のお品書きを始め

※１　肉、魚のほか、卵や乳製品などの動物性食品をいっさい口にしない完全菜食主義者

とする幸家のインバウンド受け入れ態勢は、県内外
での評価も高いという。
　精進料理は、日本の伝統的な文化そのものであり、
外国人にそのニュアンスを含めて伝えるのは難し
い。例えば、日本人なら「がんもどき」で事足りる
お品書きの説明も、外国人にはどのような食べ物で
どんな味わいなのかも伝わりにくい。また、おから
も単に「豆腐を作るときに出た搾りかす」と説明し
てしまうと、食物繊維などを含んだ身体に良い食品
という価値が十分に伝わらない。共通する食文化を
持たない外国人にも理解してもらえるよう伝え方の
工夫が重要だと痛感している。ちなみにおからは「大
豆の繊維（＝Soybean fi ber）」という説明が一番しっ
くりきたそうだ。「国内外からのゲストにとって幸
家への来訪が楽しいひとときになってほしい」、そ
んなおもてなしの心で接客する時間は、社長自身に
とっても刺激をもらえる時間になっているとのこと
である。

 食で幸せを届ける

　父の経営を間近に見てきた理奈氏は今、己の信じ
るやり方で社内に新風を吹かせている。同社のサイ
トには、食を通して人々の幸せの役に立ちたいとい
う企業理念が、社長直筆のメッセージで掲げられて
いる。シンプルで力強い信念で作られた同社の製品
は、これからも全国各地の食卓を彩っていくことだ
ろう。消費者からの信頼を背負いながら、現状維持
にとどまることなく、食卓に幸せを届ける同社の今
後に期待したい。

料理長おすすめ「凛」RIN。
豆乳が主体の多彩でヘルシーな豆腐創作料理を提供する
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