
　――２０１７年２月、創業５０周年でした。
ここまで伸びてこられたのは。
　西脇　創業者の杉浦貞男（故人）は、大学卒
業後、愛知県の職員を経て学生時代からの夢
だった政治家を志して代議士の秘書になりまし
たが、その代議士から「瀬戸市に移転した名古
屋学院大学の学生食堂をやってみないか？」と
紹介されたことがきっかけで、起業を決意し、
１９６７年２月、当社を設立しました。
　杉浦は、学生食堂のメニューとしては、当時
は珍しかった「アラカルト（単品）方式」を取
り入れ、お客様から大変喜ばれました。そして、
創業時から５０余年「おいしい料理は愛情と工
夫から」を社是として、“ お客様の求めるおい
しさ ” と “ 手作り感 ” に徹底してこだわり、こ
れを従業員が愚直に実践してきました。その結
果、多くのお客様から信頼を得られたのだと思
います。
　――３つの社是（「おいしい料理は愛情と工
夫から」「ピカピカの厨房」「笑顔の接遇」）の
意味は。
　西脇　当社の使命は、『「おいしい料理」の提
供を通じて、人々を幸せにすること』です。そ
れを実現するために、創業以来大切にしてきた
考えを明確な形で示し、全ての従業員に共有す
ることを目的に３つの社是を作りました。
　給食は、コストが決まっているため使える食
材は、どの会社も差はありません。そこに「お
いしさ」を加えるためには、どのように提供し

たらお客様が一番おいしく食べることが出来る
か？　を考える「愛情と工夫」が必要です。作
りたての温かい料理、盛り付けなど “ちょっと
の差 ” が大切と考えています。汚れた厨房から
は、おいしい料理は提供できません。衛生的で
整理された厨房では、事故も起こりません。安
心・安全な食事を提供するために、「ピカピカ
の厨房」という社是を掲げています。
　さらに、「おいしさ」には、食環境も重要です。
スタッフが笑顔で明るく料理を提供すると、お
客様の満足度はさらに高くなります。お客様か
ら求められることは多くありますが、その中で
も当社が最も大切にするべき指針がこの３つの
社是であり、新入社員からベテラン従業員まで
誰でもすぐに実行できる事です。
　――給食産業の特徴は？
　西脇　給食産業のビジネスモデルの特徴は、
外食とは違い、一定の食数が常に見込めている
ことです。今日、お客さんが食べに来るのかと
心配することはありませんが、一方、毎日お客
さんが食べられるのでマンネリ化しないように
しなければなりません。また、売り上げの半分
が人件費という労働集約産業であるため、給食
業界で成長していくためには、人材が非常に重
要です。
　私は、常日頃から「給食の出来不出来は、人
の出来不出来」だと言っております。それは、
給食が極めて属人的な仕事だからです。
　「おいしい」という気持ちには、際限があり
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