
鳥取県の特産物と地産地消

二十世紀梨



地産地消

顔の見える関係が生産
者と消費者の結びつきを
強くします。

農業への理解が深まり、
地場産物の消費が地域の
活性化につながります。

輸送コストが削減され、
環境にもやさしい取組み
です。

２

地産地消とは地域で生産された農林水産

物を地域で消費しようとする取組みです。



地産地消
鳥取県の取組み

食のみやこ鳥取県

鳥取県は豊かな自然環境に恵まれ、多くの食材があり
ます。地域の食材の良さを県民の皆さんに知っていただ
き、食による地域振興を活発にしていくと共に、全国に
アピールしていくことを目的に平成１９年から「食のみ
やこ鳥取県」を掲げて取組みを推進しています。

多くのイベント等がおこなわれ、鳥取のおいしくて楽
しい「食」が発信されている「食のみやこ鳥取県」の詳
しい情報はこちらでチェック！

http://www.pref.tottori.lg.jp/syokunomiyako/

農産物直売所

鳥取県には、地産地消を推進していく上で大きな役割を果たす「農
産物直売所」が県内に147ヶ所あります。（2010年世界農林業センサス結果）
一部の直売所では、地元産の特産品を利用したガーデニング教室や

消費者との交流会の開催などを行い、生産者と消費者のふれあいの場
となっています。

学校給食

鳥取県は学校給食における地産地消を推進し
ています。子どもたちに安全・安心な食を提供
すると共に地域の食文化を伝えることにより、
郷土を大切にする心や、感謝の心を育むことに
努めています。
９月１２日の県民の日には、県の特産品や県内食材を多く使った

学校給食の実施、また各学校で栄養教諭、学校栄養職員による食の
指導をおこなっています。
なお、学校給食用食材の県内産使用率は、１７年度５０％（重量

ベース）が、２３年度には６６％（同）となっています。
（使用率は米、麦、牛乳を除く主な使用食材４４品
目によるものです。)

「地産地消」を県民運動として取組んでいる「鳥取
県学校給食会」の情報もこちらでチェック！

http://www.togk.or.jp
３
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鳥取県の特産物
野菜

特徴
すいかの生育期にあたる４～６月の鳥取は晴れの日が多く、

他のすいかの産地に比べても日照量が多くなっています。
日照時間が多いことにより、光合成が盛んになり、でんぷ

んがたくさんでき、それが糖に変わり甘いすいかになります。
出荷量は全国第４位です。
（平成23年野菜調査より）

主な生産地
北栄町、倉吉市、琴浦町

旬の時期
６月上旬～７月中旬

らっきょう

特徴
「砂丘らっきょう」ブランドで有名な鳥取市や北栄町

などで栽培が盛んです。
大玉で細長い形状の「らくだ系」が中心品種ですが、

北栄町では小玉で丸型の「玉系」も栽培されています。
らっきょうの花の見頃は、10月下旬～11月上旬でらっ

きょう畑一面が紫色のじゅうたんを敷き詰めたようにな
り、「砂丘のラベンダー」とも呼ばれています。

主な生産地
鳥取市、北栄町

旬の時期
５月下旬～６月中旬

すいか

らっきょうの花

すいか１玉の中で、一番甘いところは、中央部、真中です。そ
のため、すいかを切るときには、一番甘い中央部、真中がみんな
にいきわたるように、中央部を軸に包丁を入れます。

1/4～1/6 1/8～1/12 半円の形で食べる半分

細かく切る場合は、中心（一番甘い）を軸にきりましょう！
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特徴
鳥取県の白ねぎの特徴は、なんといってもその柔らかさ

と、とろけるような甘味です。特に肉との相性は抜群で、
すき焼き、鍋物、焼き鳥など、最高の味をひきだしてくれ
ます。
鳥取県の出荷量は全国第８位です。
（平成23年野菜調査より）

主な生産地
県下全域

旬の時期
春ねぎ ３月上旬～６月中旬
夏ねぎ ６月下旬～９月下旬
秋冬ねぎ 10月上旬～２月下旬

ブロッコリー

材料(４人前)
ブロッコリーの茎 250g にんじん 50g 
いりごま 大さじ3杯 しょうゆ 大さじ2杯
さとう 大さじ2杯 酒 大さじ1杯
油 大さじ2杯

作り方
１ ブロッコリーの茎は皮をむき、５cm位の長さに千切り

にする。
２ にんじんも５cm位の長さに千切りにする。
３ フライパンに油を熱し、ブロッコリーの茎とにんじん

をいためる。しょうゆ・さとう・酒で味を整えて最後に
いりごまを入れて仕上げる。

ブロッコリーの茎のきんぴら

白ねぎ

特徴
大山山麓の新鮮な空気、水、良質な黒ボク土壌で育まれ

たブロッコリーは柔らかさと甘みの強さが特徴で、茎まで
食べられます。
葉っぱ、茎付きブロッコリーを日本で最初に販売したの

は鳥取県です。新鮮さを見分ける目安にもなっています。
鳥取県の出荷量は全国第11位です。
（平成23年野菜調査より）

主な生産地
大山町、琴浦町、北栄町

旬の時期
春夏 ６月下旬～７月下旬
秋冬 ９月下旬～３月下旬

資料提供：JA全農とっとりホームページ「とれたてクッキング」
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特徴
ながいもには、「砂丘長いも」と「ねばりっこ」があり

ます。
ねばりっこは、鳥取県園芸試験場がバイオテクノロジー

の技術を活かして、長いもの花粉をイチョウイモに交配し
て育成したものです。
ねばりっこは砂丘長いもに比べて、粘り気が強く肉質が

緻密で折れにくいのが特徴です。
鳥取県の出荷量は全国第５位です。
（平成23年野菜調査より）

主な生産地
北栄町

旬の時期
10月中旬～12月中旬

材料（４人前）
ながいも 600g チーズ 80g 
ホイル（20cm） 4枚

作り方
１ ながいもは汚れを落とし、４等分に切る。

（皮つきのまま）
２ １のながいもをホイルで包みオーブンで約30分焼く。
３ ２が焼き上がったら、縦に切れ目を入れチーズをは
さみ、ホイルで包んでオーブンに入れる。
（余熱利用）

おしゃれ焼

特徴
冷涼な気候を活かして特産化を進めている日南町が県

内最大の産地ですが、倉吉の「大原トマト」、琴浦町の
ミニトマトなどもよく知られた存在です。
各地の農産加工グループによるトマトケチャップ、ト

マトジュース作りも盛んに行われています

主な生産地
日南町、倉吉市、北栄町、琴浦町

旬の時期
５月上旬～11月上旬

トマトの選び方
へたがみずみずしい緑色でピンとしているもの、色付

きがよく、しっかりと重みがあり、皮にツヤとハリがあ
るものが新鮮でおいしいトマトです。

ながいも

トマト

資料提供：JA全農とっとりホームページ「とれたてクッキング」
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日本なし

果物

特徴
鳥取県産で栽培されているなしの品種は数多くあります

が、中でも有名なのが「二十世紀」で、ほどよい酸味と、
上品な甘さとシャリシャリとした食感が特徴です。

主な生産地
湯梨浜町、鳥取市、琴浦町、倉吉市、大山町、八頭町

旬の時期
９月上旬～９月中旬

鳥取オリジナル品種

特徴
鳥取大学が「二十世

紀」と「幸水」を交配し、
育成した品種です。

「二十世紀」のみずみ
ずしさと食味の良さに強
い甘みが加わり、生産者
も美味しい梨のひとつと
認めています。

旬の時期
８月中旬～下旬

特徴
鳥取の「二十世紀」が

生んだ青梨の新生です。
上品で爽やかな風味が

魅力です。
「なつひめ」は、甘さ

と酸味のバランスが心地
よく、シャリシャリの食
感とあいまって極上の味
わいを織り成す逸品です。

旬の時期
８月中旬～９月上旬

特徴
鳥取県園芸試験場で育成

された赤梨で、糖度の高い
「筑水」に「おさ二十世
紀」をかけ合わせた新品種
です。

「新甘泉」はなんといっ
ても芳醇な甘みが最大の特
徴。14度という抜群の糖度
を誇ります。また青梨のよ
うな歯触りの食感が楽しめ
るのも魅力です。

旬の時期
８月中旬～９月上旬

おいしい梨の選び方
梨の外観が全体的に緑黄色になり、緑色の中に黄色い模様が散在して見える（トラ熟

れ）梨は、糖度が高くおいしいとされています。
軸が細くて肩と尻の張った扁平なものにおいしい梨が多いようです。また、色つやがよ

くて重量感があるものを選びましょう。
おいしい梨は皮をむいた時にべとべとした感じがあり、これは熟度も進み、甘味がのっ

た証拠です。
「二十世紀」は熟度が進むと、果色が黄緑色から黄色になります。
シャリシャリとした食感が好きな方は黄緑色のもの、甘さ重視の方は黄色のものを選び

ましょう。

二十世紀（にじっせいき）

な つ ひ め 新 甘 泉（しんかんせん）秋 栄（あきばえ）

平成23年の鳥取県の日本なしの栽培面積は1,100ha、出荷量は19,200ｔで全国第５位
です。（平成23年耕地面積調査、果樹調査より）
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かき

特徴
「西条柿」は中国地方特有の品種で、全国的にも珍

しい柿です。
渋柿なのでドライアイスで渋抜きをします。
渋抜きされた西条柿は、柿の中でも、とびっきりの

甘さでその肉質はとても上品で緻密です。固すぎず、
柔らかすぎず絶妙の食感が味わえます。形はずんぐり
としたロケット型で、縦に溝があるのも特徴です。

主な生産地
八頭町

旬の時期
10月中旬～11月上旬

西 条 柿（さいじょうがき）

花 御 所 柿（はなごしょがき）

富 有 柿（ふゆうがき）

特徴
「花御所柿」は肉質がとても緻密で果汁が多く、糖度が20

度以上でとても甘い品種です。熟期は遅く、11月になって霜
がおりるようになると葉が落ちはじめ、実も赤くなって甘く
なります。その味は甘柿の中では最高といわれ、とろけるよ
うな味は一度食べたら忘れられません。

また、ほんのりと渋みが口に残るのも特徴のひとつです。

主な生産地
八頭町

旬の時期
11月下旬～12月上旬

特徴
甘柿の代表的な品種で果実が大きくて、果汁が多く、

甘みが強い柿です。
鳥取県産の「富有柿」は日持ちが良いため、海外へ

も輸出されています。

主な生産地
南部町、鳥取市

旬の時期
11月中旬～12月上旬

平成23年の鳥取県のかきの栽培面積は336ha、出荷量は2,710ｔで全国第12位です。
（平成23年耕地面積調査、果樹調査より）
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畜産物

鳥取系と呼ばれる血統の和牛は、オリーブオイルの
主成分でもある「オレイン酸」が多いことが知られて
います。
オレイン酸は牛肉の口溶けの良さに関係していると

いわれており、鳥取和牛の中からオレイン酸を５５％
以上含む牛肉を「鳥取和牛オレイン５５」としてブラ
ンド化しています。
柔らかくて、口溶けがよく、肉汁がじゅわっと広が

る鳥取和牛肉です。

黒豚（雄）と大山赤ぶた（雌）の組み合わせにより誕生し
たのが、「大山ルビー」です。

旨み成分の一つであるオレイン酸が多い大山赤ぶたと、肉
の旨さ、柔らかさに優れた黒豚の両方の良い性質を受け継い
でいます。

http://www.tottorigyuniku.com/orein55/shops/
「鳥取和牛オレイン55認定牛肉取扱店」はこちらをご参照ください。

http://www.pref.tottori.lg.jp/148374.htm

「大山ルビー（ＲＢ）取扱店」はこちらをご参照ください。

うまみ成分を多く含む「シャモ」(軍鶏)をベース
に、肉質と産卵性を併せ持った「ロードアイランド
レッド」を交配し、更に増体・産卵性に富んだ「白
色プリマスロック」（通常のブロイラーの母）を交
配して作りだされました。
発達した筋肉による歯ごたえと、うまみ成分であ

るグルタミン酸、イノシン酸を多く含んでいます。

鳥取和牛オレイン５５

大山ルビー

鳥取地どりピヨ
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水産物

はたはた

あかがれい

もさえび

はたはたの年間水揚げ量は全国でもトップクラスです。
鳥取県産はたはたは、山陰沖を回遊しているところを漁

獲するため、卵がないかわりにしっかりと脂がのっている
のが特徴です。
大きくなるほど脂ののりが高くなる傾向があり、全長20

㎝以上は平均10％以上の脂質含有率があり、鳥取県オリジ
ナルのブランド商品「とろはた」という名称で売り出し中
で「とろける旨さ」に自信を持った一押し商品です。
鱗や小骨がなく身離れが良く、食べやすい魚です。
一夜干しを焼くのが手軽ですが、煮付け、刺身、から揚

げなどいろいろな食べ方が楽しめます。

鳥取県ではクロザコエビのことを「もさえび」と称され
てます。

カニシーズンと重なる時期が長く、隠れた名品になって
います。

弾力ある食感や旨みが強く、味は甘エビ以上ですが、鮮
度劣化が早いため遠隔地への出荷は難しく、地元でしか味
わえない幻のエビです。

刺身、煮付け、塩焼きなどいろいろな食べ方ができます。

鳥取県では、煮付けやから揚げなど、ごく当たり前に食卓にのぼる冬の家庭の味で
す。

また、正月や祭事などには定番のおもてなし食材です。
鮮度が良ければ刺身にしても非常においしい魚ですが、鮮度の落ちやすい魚です。
「子まぶり」は湯がいた卵をほぐし、細切りにした刺身にまぶした県東部の伝統料

理で、まさに旬の味といえます。

あかがれいの子まぶり

はたはたの煮付け

鳥取の水産物といえば、かに、いか、まぐろがありますが、次の魚介類も地元ではい
つも食卓をかざる魚たちです。

９月～５月に沖合底びき網で漁獲される魚たちを紹介します。
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応援します！
農林漁業者の６次産業化

⑨株式会社かわばた

⑥朝倉直美（体験農場ナオ）

⑤福島祥人

①漁徳水産有限会社

⑧山田定廣（北条ワイン醸造所）

③大下哲治（メイちゃん農場）

⑪株式会社さとに医食同源

⑫有限会社ひよこカンパニー

⑦前田修志

⑩有限会社真栄農産

②株式会社福栄

④大山ハーブティー開発研究会

１次産業

生 産

３次産業
流通・販売

２次産業

加 工× ×

農山漁村には、豊富な地域資源が存在しています。
農林水産省では、これらを活用して新たに加工・販

売に取り組みたい！輸出にチャレンジしたい！という
ように、農林漁業者が生産から加工・流通（販売）ま
でを一体化した６次産業化に向けた取り組みが進めら
れるよう支援しています。

県内における、農林漁業生産と加工・販売の一体化
や、地域資源を利用した新たな産業の創出などの六次
産業化法に基づく認定計画を紹介します。

・中国四国農政局ホームページ農林水産の６次産業化に関する情報

http://www.maff.go.jp/chushi/sesaku/sixth/index.html
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№ 事業者名 事業の概要 取扱品目

① 漁徳水産有限会社
小規格の紅ズワイを活用したかにじゃが・か
に餃子等の加工食品の開発、製造及び販路開
拓事業

ベニズワイガ
ニ

② 株式会社福栄
鳥取県境港産スルメイカとアカイカを活用し
た新商品開発と販路拡大事業

スルメイカ、
アカイカ

③
大下哲治
（メイちゃん農場）

ヤギミルクを活用したチーズ、デザートの商
品開発及び販売事業

ヤギミルク

④
大山ハーブティー開
発研究会

機能性ハーブ・エキナセアの６次産業化で産
地形成、耕作放棄地解消と新規雇用創出

エキナセア

⑤ 福島祥人
鳥取県大山町で、自ら漁獲したサザエの加
工・販売事業

さざえ

⑥
朝倉直美
（体験農場ナオ）

規格外の桜桃と無花果・廃棄する若葉を活用
した加工品の開発、製造及び販路開拓事業

いちじく・
さくらんぼ

⑦ 前田修志
農家と一流料理人のコラボレーションによる
６次産業化で創る農家ブランド

野菜

⑧
山田定廣
（北条ワイン醸造
所）

地域の特産品である砂丘ブドウを利用したス
パークリングワインの製造・販売事業

ぶどう

⑨ 株式会社 かわばた
ブルーベリーを主体とした６次産業の更なる
改善事業

ブルーベリー

⑩ 有限会社真栄農産
自社ブランド米（特別栽培米）を活用した焼
きかき餅など米加工品の製造・販売事業

米

⑪
株式会社さとに医食
同源

生産する低タンパク米を医療給食に活用し、
古民家レストランで健康食を普及・提供する
事業

米

⑫
有限会社ひよこカン
パニー

自社ブランドの「天美卵(てんびらん)」を活
用した「新・鳥取みやげ」の創造事業

鶏卵



お問い合わせ先
中国四国農政局鳥取地域センター
〒680-0845
鳥取県鳥取市富安2丁目89番地４

Tel （0857）22-3225
ｆax （0857）37-0428

URL
http://www.maff.go.jp/chushi/info/toukei/24_panfu.html

平成24年10月発刊

特産物旬のカレンダー
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二十世紀

新甘泉
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花御所柿

富有柿

秋冬
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春夏

編集にあたり、鳥取県，鳥取県教育委員会、鳥取県学校給食会、ＪＡ全農とっとりにご協力いただきました。


