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代表取締役　長洞 任 さん代表取締役　長洞 任 さん

株式会社 ワールドグルメハウス丸髙食品
岐阜県瑞穂市馬場春雨町1-46 〒501-0204 http://www.marutaka-w.co.jp/

第25回 トップインタビュー

創業／１９６７（昭和４２）年１０月　資本金／１,０００万円　代表取締役／長洞 任　従業員数／２２名（２０２６年１月現在）
事業内容／食肉加工（牛肉・豚肉・鶏肉など）、グルメ食材、惣菜等の販売　加工場／食肉センター　瑞穂市馬場小城町２-６８-１

［三輪］　「肉のお店 まるたか」の名でおなじみの食肉卸売会社です。
創業はいつですか。

［長洞社長］　昭和42（1967）年に先代がスーパー内の精肉部とし
て肉の専門店を開業しました。その後独立し「肉の丸髙」を開店。
地域に愛され丸く高く飛び立つように「丸髙」と名付けたそうです。
当時はフレンチの人気が高く、鴨やフォアグラはないかという問い合
わせがよくありました。そのため私は本場フランスの食材を扱う東京
の会社に就職し、流通の仕組みや食材の目利き等を学びました。帰
郷後、昭和63（1988）年に㈱ワールドグルメハウス丸髙食品を設
立。海外の希少な肉も仕入れるようになり、小売から卸へと業態を
転換しました。ホテルや旅館、レストランなどの販路も順次拡大し、牛
豚鶏からジビエまで様 な々食材を調達しています。
小売業を再開したのは約10年前、社屋移転がきっかけです。良い
ことがあった時などに手の届く幸せ（＝おいしい肉）があれば、心豊
かな毎日になると考えて、店舗を併設しました。令和5（2023）年には
「肉の自動販売機」を導入。飛騨牛の切り落としや特製餃子等、24
時間いつでも購入できる「便利さとおいしさ」を届けています。　

［三輪］　店舗に入ると肉塊がドドンと並ぶショーケース！
この塊が旨さの秘訣と伺いました。

［長洞社長］　まるたかのショーケースには薄切り肉がありません。
精肉は鮮度がいのち。空気に触れると酸化して色や風味が変わる
ため、注文を受けてから肉をカットしています。店頭に並んでいるの
は主に3つの銘柄「飛騨牛」「近江牛」「やまと豚」です。ヒレ、モモ、

ランプ、リブロース、イチボなど、部位で仕入れて筋引きし真空パック
してあります。お客様には店頭でそれぞれの特徴などを紹介し、肉
を選んでいただきます。贈答用の高級ステーキ肉から、おうちづか
いの切り落としやホルモンまで、用途も価格も様々ですが、「切りた
て」のフレッシュな肉を提供しています。
店頭には精肉のほか、からあげやトンカツ等の惣菜も用意していま
す。こちらも注文を受けてから調理して「揚げたて」を提供します。
毎週水・木・金の平日にはワンコインランチも登場！ウーバーイーツと
提携し、多くの方にご利用いただいています。

［三輪］　深夜に買える飛騨牛や岐阜で味わう近江牛、切りたて
揚げたてのライブ感。ひと味違うサービスです。

［長洞社長］　当社のモットーは【お客様のおいしいね。を聞くため
に】です。そのために何ができるかを一人一人が考えて、アイデアや
情報を持ち寄り、形にしています。例えば、「やまと豚」は全国から豚
肉を取り寄せて、社員皆で食べ比べて選んだ銘柄です。「近江牛」
は私自身がそのおいしさに感動し、ぜひ当店でと契約※1を取り付け
た経緯があります。お客様に人気の「ハンバーグ」は実はエコメ
ニュー。精肉加工で生じた肉をミンチに活用し、廃棄ロスの軽減に
役立てています。もちろん味にもこだわっておりレシピは随時改良
中。口の中で粗挽きの肉粒が弾ける食感とジュワッと広がる肉汁の
旨味がなんとも絶妙で、ソースなしでもおいしいと評判です。
当社は卸のほかに小売店、自販機、ECサイト※2の3つの販売チャンネ
ルがありますが、この夏以降は「ふるさと納税」を強化する予定です。

現在登録中の｢精肉｣のほか、新たに｢加熱調理済商品｣を開発し、
返礼品リストに加えます。肉料理は火入れによって味に差がでるメ
ニューです。ローストビーフや煮込みハンバーグ等を、解凍するだけ、
温めるだけの手軽な調理で楽しめる密封包装にすることで｢おいし
さと便利さ｣を全国の食卓へ届けます。レトルトパックの製造・販売に
は新たな許認可と設備が必要なため、鋭意準備を進めています。

［三輪］　JFS－B認証の新工場「食肉センター」が昨年5月より
稼働しています。今後の展望を教えてください。

［長洞社長］　JFS‒B※3は安全な食品を作る会社であることを証
明する規格です。お墨付きを得ることでビジネスの可能性が広がる
ことを毎日実感しています。近年、当社は官公庁や自治体とのお取
引が増えており、現在19の市町村の学校給食や病院食等に関
わっています。入札は市町村ごとに毎月開催され、厳しい審査を受
けますが、有難いことに多くのご注文をいただいています。
新工場は、材料の入荷から商品の出荷まで、汚染の流入を防ぐ
様 な々工夫がなされています。人やモノを交差・逆流させないレイア

ウトになっており、壁や床等には汚れを一拭きで落とせる素材が使
われています。また、AI搭載の食肉加工機等の導入で作業の効率
化が進み、スタッフの負担も軽減されています。食の安全を守ること
は、働く人の安全を守ることでもあります。本店も再度JFS‒Bを取得
して、安心安全な環境を整えていく予定です。
20年ほど前に、信頼を寄せるお取引先の方から助言を受けました。
「お肉屋さんが国内で肉を売る時代はもう終わったよ。これからは世
界を相手に売る力がないと生き残れない。」と。2代目を継いだばか
りの頃でしたが、その言葉は腹落ちしました。社名の通り、ワールドグ
ルメの拠点となるために、今何をすべきかを常に念頭に置いていま
す。中長期的な目標は「JFS‒Cの取得」です。国際標準規格です
から、認証されれば海外に商品を売ることができます。もしかしたら
3代目に託す夢かもしれませんが、世界中の「お客様のおいしいね。
を聞くために」、これからも当社は挑戦を続けます。

［三輪］　「付加価値の創造」を常に心がけていらっしゃるそうです。
本日はありがとうございました。

※1  滋賀県外の販売指定店はごく少数　　　※2  自社HPやふるさと納税のサイト等

photo ／ 本店 
遠方のお客様も訪れる

photo ／ 食肉センター（外観）

photo ／ 食肉センター （工場内） 
働きやすさを重視

photo ／ 自動販売機

photo ／ 適合証明書　2枚

世界を市場に肉を売る！

その未来に向けて今できることを

一つ一つ実現しています。

食肉センター （2025年4月竣工）　
ワニの肉も購入できる
自動販売機

遠方のお客様も訪れる本店

会議室事務所
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語り手／株式会社 ワールドグルメハウス丸髙食品 代表取締役　長洞 任 さん
聞き手／大垣西濃信用金庫 事業成長推進部 部長　三輪 宏威

※3  一般財団法人食品安全マネジメント協会が認証

濃い目のタレがあとを引く！
皮はぱりっと、中はふわっと。
三河一色産の活うなぎを朝捌きし、炭火で香ばしく焼き上げ
ます。創業以来継ぎ足してきた秘伝のタレと、ほどよく脂が
のった身と皮がお口の中に広がって、えもいわれぬ口福感を
誘います。卸売問屋だからこそ実現できるコスパ最強のメ
ニューがずらり。みかわ三水亭で職人として腕を磨いた川次
三代目が店長です。 ★市場内の店ですが一般の方も入れます。

岐阜県大垣市古宮町１６１
大垣市公設地方卸売市場内
営業時間／１０:３０～１4:30（LO.１４:0０）
定休日／水曜日

川魚卸売問屋の直営店

川次商店 大垣市場店
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働きやすさを重視 出荷直前まで温度管理を徹底

2025年8月OPEN スタイリッシュな店内

人気のうな重 (一尾・肝吸い付) 

個室もあります

HACCPとJFS－Bの適合証明書（PJR認証）
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特別調査 物価高騰と価格転嫁の状況について

１．�現在、自社において物価高騰で最も負担となっ
ているものは何ですか？

３．�コスト上昇分をどの程度価格転嫁できています
か？

２．�直近1年間でコストはどの程度上昇しています
か？

４．価格を上げた主な理由は何ですか？

♦�原材料費やエネルギー価格、さらに人件費（労務費）の上昇が続く中、中小企業の経営においては、コスト
上昇分を価格に反映していくことが重要な課題となっています。今回の「だいしんビジネスてらすレポー
ト」では、物価高騰と価格転嫁の状況について特別調査を実施しました。

　「原材料費」の上昇を最も大きな負担とする企業が 53％
と過半数を占めており、物価高騰の影響が広く浸透してい
る。一方で、「人件費」の上昇を負担として挙げる企業も
23％と 2番目に多く、コスト上昇は原材料にとどまらず、
人件費を含めた複合的な負担となっている状況が窺える。

　コスト上昇分の価格転嫁については、「一部のみ」とする回
答が約50％程度を占めており、上昇分を十分に転嫁できてい
ない企業が多数を占めている。「概ね転嫁できている」との回
答が 24％と一定数みられる一方で、「ほとんど転嫁できてい
ない」「全くできていない」回答も合計で24％程度あり、価
格転嫁が実現できている事業所からできていない事業所まで
広く分布している。

　コスト上昇については、「10～ 20％」が 43％と最も多く、
次いで「10％未満」が 30％と、２割程度までのコスト上昇
が中心となっており、全体の 70％超を占めている。「ほとん
ど変化なし」の回答は 14％に留まり、コスト上昇は引き続
き多くの事業所で発生している状況が見受けられた。

　価格引上げの主な理由は「原材料費の上昇」が 52％と過
半数を占め、中心的な要因となっている。一方で、「人件費
の上昇」に伴う価格転嫁の割合も 17％と一定の割合を占め
ており、最低賃金上昇などの人件費上昇を踏まえた価格転嫁
の動きが一部の事業所で見受けられた。

原材料費 53%

人件費
23%

エネルギー費
（電気・ガス・燃料）

16%

物流費 4%
外注費 2% 為替の影響 2%
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できている
（80％以上） 4%

概ね転嫁できている
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24%
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19%

全くできていない 5%
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特別調査 物価高騰と価格転嫁の状況について

５．�価格転嫁が難しい主な理由は何ですか？

７．�今後の価格対応方針を教えてください

６．�物価上昇は自社の収益にどのような影響を与え
ていますか？

８．�コスト上昇への主な対応策は何ですか？

　価格転嫁が難しい理由としては、「競合他社との価格競争」
が34％と最も高く、次いで「顧客離れへの懸念」が28％と
続いた。製造業・卸売業・建設業では他社との価格競争面を
懸念する比重が高く、小売業・サービス業では顧客離れへの
警戒感が強い回答が見受けられた。いずれの業種も売上への
影響が価格転嫁の制約となっている状況が窺える。

　今後の価格対応については、「段階的に転嫁予定」の回答
が約 40％と最も多いものの、「当面は現状維持」および「ま
だ判断できない」の合計が 56％を占めており、全体として
慎重な姿勢が見受けられる。「さらなる値上げを予定」の回
答は 2％と少なく、価格転嫁の難しさが窺える。

　物価上昇の収益への影響については、「やや減益」が 50％
と最多となり、「影響なし」と合わせて 90％超を占める結果
となった。大きな影響を受けているとの回答は増益・減益と
もにほとんど見受けられないものの、多くの事業所で収益が
緩やかに圧迫されている傾向にある。

　コスト上昇への対応としては、「業務効率化・省人化」が
42％と最も多い結果となった。一方で、「仕入先・販売先の
見直し」「人員整理」といった回答は限定的であり、既存の
取引関係を維持しつつ自助努力によるコスト削減で対応する
姿勢がみられる。また、「特に対策はとれていない」の回答
が 33％を占めており、対応に苦慮している事業所も一定数
存在する状況が見受けられた。
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