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設 立 趣 意

当　
社　
は　
創　
業　
八　
十　
周　
年　
に　
あ　
た　
り　
記　
念　
事　
業　
の　
一　
環　

と　
し　
て　
、　「　
キ　
ッ　
コ　
ー　
マ　
ン　
国　
際　
食　
文　
化　
研　
究　
セ　
ン　
タ　
ー　
」　

を　
設　
立　
す　
る　
こ　
と　
と　
い　
た　
し　
ま　
し　
た　
。　「　
発　
酵　
調　
味　
料　
・　
し　
ょ　

う　
ゆ　
」　
を　
基　
本　
と　
し　
た　
研　
究　
活　
動　
、　
文　
化　
・　
社　
会　
活　
動　
、　

情　
報　
の　
収　
集　
・　
公　
開　
活　
動　
な　
ど　
を　
目　
的　
と　
す　
る　
も　
の　
で　
あ　

り　
ま　
す　
。　

室　
町　
時　
代　
の　
中　
期　
以　
降　
に　
、　
初　
め　
て　
「　
醤　
油　
」　の　
文　
字　
が　

使　
わ　
れ　
た　
と　
い　
わ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　
し　
ょ　
う　
ゆ　
は　
、　
日　
本　
人　
の　

食　
卓　
、　
日　
本　
の　
食　
文　
化　
に　
不　
可　
欠　
の　
基　
本　
調　
味　
料　
と　
し　

て　
、　
今　
日　
ま　
で　
発　
達　
・　
普　
及　
し　
つ　
づ　
け　
て　
ま　
い　
り　
ま　
し　
た　
。　

現　
在　
で　
は　
米　
・　
野　
菜　
は　
も　
ち　
ろ　
ん　
の　
こ　
と　
、　
肉　
そ　
の　
他　

の　
食　
材　
に　
も　
、　
そ　
の　
持　
ち　
味　
を　
引　
き　
出　
す　
グ　
ロ　
ー　
バ　
ル　
な　

調　
味　
料　
と　
し　
て　
、　
世　
界　
各　
地　
・　
各　
国　
の　
食　
卓　
に　
新　
し　
い　
驚　

き　
と　
と　
も　
に　
迎　
え　
ら　
れ　
、　
と　
け　
こ　
む　
ま　
で　
に　
い　
た　
っ　
て　
お　
り　

ま　
す　
。　
そ　
し　
て　
そ　
の　
味　
わ　
い　
と　
香　
り　
の　
確　
か　
さ　
か　
ら　
、　
し　
ょ　

う　
ゆ　
は　
食　
文　
化　
で　
の　
国　
際　
交　
流　
、　
日　
本　
の　
食　
の　「　
国　
際　
化　
」　

に　
も　
大　
き　
く　
貢　
献　
し　
つ　
つ　
あ　
り　
ま　
す　
。　

そ　
の　
日　
そ　
の　
日　
の　
「　
現　
代　
に　
生　
き　
る　
く　
ら　
し　
と　
い　
の　
ち　
」　

を　
最　
高　
に　
輝　
か　
せ　
た　
い　
。　

世　
界　
中　
の　
人　
び　
と　
の　
、　
こ　
の　
切　
実　
な　
願　
い　
に　
応　
え　
る　
た　

め　
、　
当　
セ　
ン　
タ　
ー　
は　
、　
二　
十　
一　
世　
紀　
の　
価　
値　
観　
、　
日　
本　
を　
は　

じ　
め　
世　
界　
各　
地　
の　
食　
文　
化　
を　
探　
り　
な　
が　
ら　
、　「　
醸　
造　
し　
ょ　
う　

ゆ　
」　
を　
中　
心　
と　
し　
た　
今　
後　
の　
食　
文　
化　
の　
あ　
り　
よ　
う　
、　
世　
界　

に　
お　
け　
る　
発　
酵　
調　
味　
料　
文　
化　
の　
可　
能　
性　
を　
さ　
ま　
ざ　
ま　
な　

角　
度　
・　
視　
点　
か　
ら　
追　
求　
し　
て　
ま　
い　
り　
ま　
す　
。　

当　
セ　
ン　
タ　
ー　
の　
活　
動　
が　
、　
こ　
れ　
か　
ら　
の　
豊　
か　
な　
食　
文　
化　
、　

幸　
せ　
づ　
く　
り　
に　
い　
さ　
さ　
か　
な　
り　
と　
も　
お　
役　
に　
立　
て　
れ　
ば　
大　

き　
な　
よ　
ろ　
こ　
び　
で　
す　
。　

設　
立　
に　
あ　
た　
り　
ま　
し　
て　
、　
皆　
様　
の　
暖　
か　
い　
ご　
理　
解　
と　
ご　

支　
援　
を　
心　
か　
ら　
お　
願　
い　
申　
し　
上　
げ　
ま　
す　
。　

一　
九　
九　
九　
年　
七　
月　
三　
十　
日　
　　
キ　
ッ　
コ　
ー　
マ　
ン　
株　
式　
会　
社　

社　
長　
　　
茂　
木　
友　
三　
郎　

小 麦

ごあいさつ
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小　
麦　
は　
、　
イ　
ネ　
科　
コ　
ム　
ギ　
属　
の　
一　
年　
生　
ま　
た　
は　
越　
年　

生　
草　
本　
で　
あ　
る　
。　
小　
麦　
は　
世　
界　
中　
で　
も　
っ　
と　
も　
生　
産　
量　

（　
年　
間　
約　
六　
億　
ト　
ン　
近　
く　
）　の　
多　
い　
穀　
物　
で　
、　
世　
界　
人　
口　

の　
半　
分　
近　
く　
の　
主　
食　
と　
な　
っ　
て　
い　
る　
。　
コ　
ム　
ギ　
属　
は　
、　
紀　

元　
前　
一　
万　
〜　
一　
万　
五　
千　
年　
頃　
か　
ら　
、　
地　
中　
海　
東　
部　
か　

ら　
中　
近　
東　
に　
か　
け　
て　
分　
布　
す　
る　
近　
縁　
野　
生　
種　
を　
栽　
培　

化　
し　
始　
め　
た　
も　
の　
で　
あ　
る　
。　
小　
麦　
は　
、　
形　
態　
的　
な　
形　
質　

の　
違　
い　
に　
よ　
っ　
て　
、　
一　
粒　
系　
・　
二　
粒　
系　
お　
よ　
び　
普　
通　
系　
に　

分　
類　
さ　
れ　
、　
そ　
れ　
ら　
は　
染　
色　
体　
の　
倍　
数　
性　
に　
よ　
り　
そ　
れ　

ぞ　
れ　
二　
倍　
性　
小　
麦　
、　
四　
倍　
性　
小　
麦　
お　
よ　
び　
六　
倍　
性　
小　

麦　
と　
も　
呼　
ば　
れ　
る　
。　

種　
皮　
色　
が　
黄　
白　
色　
の　
も　
の　
を　
白　
小　
麦　
、　
そ　
れ　
以　
外　
の　

黄　
色　
か　
ら　
濃　
褐　
色　
の　
も　
の　
を　
赤　
小　
麦　
と　
呼　
ん　
で　
い　
る　
。　

食　
品　
原　
料　
と　
し　
て　
は　
、　
デ　
ュ　
ラ　
ム　
小　
麦　（　
マ　
カ　
ロ　
ニ　
小　

麦　
と　
も　
い　
う　
）　と　
パ　
ン　
小　
麦　
が　
重　
要　
で　
あ　
る　
。　

小　
麦　
は　
、　
で　
ん　
粉　
を　
主　
と　
し　
た　
炭　
水　
化　
物　
六　
十　
七　
〜　

七　
十　
八　
パ　
ー　
セ　
ン　
ト　
、　
た　
ん　
ぱ　
く　
質　
六　
〜　
十　
七　
パ　
ー　
セ　

ン　
ト　
を　
含　
む　
。　
小　
麦　
粉　
に　
水　
を　
加　
え　
、　
混　
捏　

こ
ん
ね
つ

す　
る　
と　
、　

グ　
ル　
テ　
ン　（　
グ　
リ　
ア　
ジ　
ン　
と　
グ　
ル　
テ　
ニ　
ン　
の　
二　
種　
の　
た　
ん　

ぱ　
く　
質　
よ　
り　
形　
成　
）　が　
ガ　
ム　
質　
と　
な　
る　
。　

一　
般　
に　
、　
そ　
の　
弾　
性　
及　
び　
粘　
性　
（　
伸　
展　
性　
）　を　
利　
用　

す　
る　
の　
が　
パ　
ン　
類　
で　
あ　
り　
、　
粘　
性　
を　
利　
用　
す　
る　
の　
が　
め　

ん　
類　
で　
あ　
る　
。　
パ　
ン　
類　
や　
中　
華　
麺　
に　
は　
、　
強　
力　
〜　
準　
強　

力　
粉　
、　
め　
ん　
類　
に　
は　
中　
力　
粉　
が　
使　
わ　
れ　
、　
ケ　
ー　
キ　
・　
ビ　
ス　

ケ　
ッ　
ト　
・　
菓　
子　
・　
天　
ぷ　
ら　
で　
は　
、　
グ　
ル　
テ　
ン　
量　
の　
少　
な　
い　

薄　
力　
粉　
が　
使　
用　
さ　
れ　
る　
。　
グ　
ル　
テ　
ン　
は　
、　
麩　ふ
・　
植　
物　
た　
ん　

ぱ　
く　
の　
原　
料　
と　
し　
て　
も　
利　
用　
さ　
れ　
る　
。　
小　
麦　
胚　
芽　
と　

そ　
れ　
か　
ら　
抽　
出　
さ　
れ　
る　
胚　
芽　
油　
（　
抗　
酸　
化　
剤
ビ　
タ　
ミ　
ン　

E
）　は　
、　
健　
康　
食　
品　
と　
し　
て　
市　
販　
さ　
れ　
て　
い　
る　
。　

一　
方　
、　
小　
麦　
は　
、　
ア　
ル　
コ　
ー　
ル　
発　
酵　
飲　
料　
や　
、　
味　

噌　
・　
し　
ょ　
う　
ゆ　
の　
発　
酵　
食　
品　
の　
原　
料　
と　
し　
て　
も　
利　
用　

さ　
れ　
て　
い　
る　
。　

表紙写真：小麦の穂


