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사례(23) 요시카와(ヨシカワ)

- 조리기구의 특별한 모노즈쿠리 -  

ㅇ 동사는 조리기구를 판매하는 업체로서 경쟁력을 기술력이 있는 지역의 협력기업

들이 받쳐주고 있음 

 - 담금질이나 밴딩에서 구부리기, 홀치기염색, 표면처리, 기계가공에 이르기까지 금

속가공에서 노하우와 경험을 많이 가진 기업이 집적되어 있음

ㅇ 요시카와 사장을 필두로 동사의 스탭들은 적극 해외전시회에 조리기구를 출전하여, 

잠재고객의 발굴은 물론, 현지 반응을 파악해 제품화에 대한 힌트를 얻기 위한 활

동을 계속하고 있음

 - 그래서 탄생된 아이디어를 협력기업과 논의를 거듭하여 제품으로 구현한 것이  

요시카와의 비즈니스스타일이며 지역공헌의 자세임

ㅇ 국자나 냄비, 주전자 등 조리기구를 판매하고 있는 요시카와

 - 동사 제품의 90% 정도는 동사가 본사를 둔 니가타현 중앙부의 야히코촌(弥彦村)이

나 인접한 쓰바메산조(燕三条) 지역에서 생산되고 있음

 - 요시카와(吉川) 사장은 자사제품을 표준보다 약간 고급스러운 제품으로 설정. 그 전

략을 지역의 모노즈쿠리 기업이 받쳐주고 있음

　

� 쓰바메산조의 기술력이 지탱

ㅇ 쇼룸에는 요시카와의 본사 2층에는 쓰바메산조 지역산이라고 들어 많은 사람들이 연상

하는 금속제 국자나 냄비, 맥주텀블러 등이 비좁게 진열되어 등이 내장객을 맞고 있음

 - 이들 제품의 대다수는 동사가 본사를 둔 야히코촌 및 인접한 쓰바메 지역에서 생산

되고 있음

 - 요시카와 사장은 저렴한 해외산 조리기구가 많이 수입되고 있는 현실에 가격경쟁으

로는 승부를 걸 수 없다고 보고 자사제품에 대하여, 프레미엄 맥주와 같이 일상적

으로 특별감을 갖게 하는 상품 전략을 구사하고 있음
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ㅇ 보통보다 약간 좋은 것, 그 모노즈쿠리를 받쳐주는 것이 본사 주변의 쓰바메산조 

지역에 있는 협력기업의 기술력임

ㅇ 조리기구의 품질은 재질선택에 따라 성과가 나타나고, 어떤 가공을 어느 정도 하는

지 등 여러 요소가 관련되어 있음

 - 지역의 협력기업은 금속을 매우 잘 알고 있기 때문에 필요한 요소 전부를 최적 밸

런스로 만들어주고 있다고 요시카와 사장은 강조함

� 지역의 잠재력

ㅇ 2016년도 공업통계조사에 의하면 쓰바메산조 지역의 사업장은 1,368개사. 이 중 약 

80%를 기계⸱금속제품 제조업이 점하고 있음

 - 담금질이나 밴딩에서 구부리기, 홀치기염색, 표면처리, 기계가공에 이르기까지 금속

가공의 노하우와 경험이 많은 가진 기업이 집적되어 있음

 - 구니사다 이사토(國定 勇人) 산조시장도 금속가공이라면 이 지역에 송두리째 맡겨주면 

의뢰인이 바라는 품질로 만들 수 있다고 말할 정도로, 금속가공분야에서 이 지역은 강

점을 가지고 있음

 - 현재 형제회사인 요시카와 금속이 1946년에 금속도매상으로 창업했으나 조리기구 

등을 제조 판매하는 요시카와와 스테인리스 강재의 가공판매를 하는 요시카와 금속

으로 구성되는 요시카와 그룹의 시초임

 - 니가타현 조에쓰 지방에서 민생용 스테인리스 생산을 개시했던 당시의 일본스테인

리스(현재 신일철주금과 합병된 스미토모금속공업에 흡수된 회사)에서 생산 시 발

생하는 스크랩 공급을 받는 형태로 스푼과 포크사업을 시작했던 것이 식기산업에 

진출하는 계기가 되었음

ㅇ 현재도 요시카와가 개발한 제품안을 기초로 협력회사는 요시카와 금속 등으로부터 강

판을 조달하여 조리기구를 만들고, 요시카와의 루트로 판매하는 산업을 전개하고 있음

 - 협력기업의 가공에 관한 노하우와 요시카와의 개발력이 융합되어 탄생된 조리기구

의 상징이 바로 EAトCO(이이토코) 브랜드로 판매되는 버터칼임

 - 크롬 계열 스테인리스를 사용하여 칼과 같이 가공되었기 때문에 차갑게 굳어버린 

버터도 실모양으로 떠내어 빵에 바를 수 있는 것이 특징으로, 기존 버터칼의 불편

함에 불만을 가진 개발진이 재료선택이나 협력기업과 2인 3각으로 제품화했음 
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ㅇ 동사의 약간 특이한 브랜드명인 EAT+COOKING, 키친에서 다이닝으로 경계선 없이 

즐거움이나 기분 좋음을 연출해주는 도구를 만들고 싶다는 생각이 들어있음

 - 가격은 1,000엔 이상으로 버터칼로서는 비싼 편이나 영국을 비롯하여 유럽 국가들

에서도 판매되어 높은 평가를 받고 있음

� 니즈는 세계속에 있음

ㅇ 유럽을 비롯하여 세계에 애용자들을 가진 요시카와의 조리기구. 그만큼 문화나 라

이프 스타일이 다른 시장의 니즈를 얼마나 빨리 파악하여 형태를 갖추는가가 성장

의 열쇠임

 - 요시카와 사장을 필두로 동사의 스탭들은 적극 해외전시회에 조리기구를 출전하여 

선 보이고 있음. 잠재고객의 발굴은 물론, 현지 반응을 파악해 제품화에 대한 힌트

를 얻기 위한 활동을 계속하고 있음

 - 그래서 탄생된 아이디어를 협력기업과 논의를 거듭하여 제품으로 구현함. 이것이 

요시카와의 비즈니스스타일이며 지역공헌의 자세이기도 함

ㅇ 요시카와 사장은 자사의 모습을 객상(客商)으로 표현하고 있음. 여러 가지 생활의 

장면에 숨어있는 니즈를 구체화시켜 제품화하도록 앞으로도 세계를 누빌 것임. 
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