
6次産業化フリーペーパー  vol.15

AFFrinnovation MAGAGINE vol.15
“AFFrinnovation”は、農業（Agriculture）、林業（Forestry）、水産業（Fisheries）の頭文字と、イノベーション（innovation）を組み合わせた言葉です。
農山漁村の地域資源を活用して、１次、２次、３次産業を結合することによりイノベーションを起こし、消費者までのバリューチェーンを形成する６次産業化を意味するものです。

トマト栽培へのこだわりから
高付加価値の商品が生まれる
●農業生産法人 有限会社 池一菜果園（高知県土佐市）

飼料にこだわった養殖で
「伊勢まぐろ」をブランド展開
●株式会社ブルーフィン三重（三重県度会郡南伊勢町）

自社の試験圃場で確立した大根の栽培方法の普及により
契約農家の栽培技術を高める
●農業生産法人 有限会社ナガタフーズ（茨城県笠間市） 

 特集2 ６次産業化の食卓
★瀬戸内の海の幸と野の幸の魅力を引き出して（兵庫県）
★ジビエをメインに北の大地の味わいを（北海道）

６次産業化を支える
生産の現場
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６
次
産
業
化
を
支
え
る

生
産
の
現
場

特集1
６
次
産
業
化
に
お
い
て
、１
次
産
業
の「
生
産
」は
原
点
で
あ
る
。

生
産
が
疎
か
に
な
り
、質
量
の
両
面
で

十
分
な
水
準
の
加
工
原
料
を
確
保
す
る
こ
と
が
で
き
な
け
れ
ば
、

加
工
品
を
市
場
に
供
給
す
る
こ
と
が
で
き
ず
、

６
次
産
業
化
の
取
組
が
根
底
か
ら
崩
れ
て
し
ま
う
。

今
回
の
特
集
で
は
、原
点
を
大
切
に
し
た
、

農
林
水
産
物
の
生
産
基
盤
の
確
保
と
、品
質
向
上
に
向
け
た
取
組
を
紹
介
す
る
。
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三
重
県
度
会
郡
南
伊
勢
町
の
神
前
浦

地
区
は
、三
重
県
の
中
で
も
有
数
の
養
殖

マ
ダ
イ
の
産
地
で
、ほ
か
に
も
真
珠
母
貝

や
ヒ
オ
ウ
ギ
な
ど
の
養
殖
が
行
わ
れ
て
い

る
。し
か
し
、漁
業
・
養
殖
業
を
取
り
巻
く

現
状
が
厳
し
さ
を
増
す
な
か
、１
９
８
８

年
に
94
あ
っ
た
経
営
体
が
２
０
０
８
年
に

は
74
に
減
少
す
る
な
ど
、地
域
経
済
の
脆

弱
化
や
過
疎
化
が
進
行
し
て
い
た
。「
こ

う
い
っ
た
問
題
を
打
開
し
て
、地
域
の
活

性
化
を
図
っ
て
い
く
た
め
に
、ひ
と
つ
大
き

な
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
を
立
ち
上
げ
ら
れ
な
い

か
。
そ
う
い
う
発
想
で
検
討
を
重
ね
た
結

果
、神
前
浦
地
区
で
ク
ロ
マ
グ
ロ
の
養
殖

事
業
を
始
め
る
こ
と
に
な
り
ま
し
た
」

と
、三
重
県
漁
業
協
同
組
合
連
合
会
の

植
地
基
方
さ
ん
は
語
る
。
そ
し
て
２
０
１

１
年
に
三
重
県
漁
業
協
同
組
合
連
合
会

が
中
心
と
な
り
、県
内
の
漁
業
関
係
者

ら
の
出
資
に
よ
っ
て
、株
式
会
社
ブ
ル
ー

フ
ィ
ン
三
重
が
設
立
さ
れ
た
。
ブ
ル
ー
フ
ィ

ン
三
重
で
は
、ク
ロ
マ
グ
ロ
を
「
伊
勢
ま
ぐ

ろ
」
と
名
付
け
て
ブ
ラ
ン
ド
化
し
、養
殖

か
ら
加
工
、販
売
ま
で
を
一
体
的
に
取
り

組
む
６
次
産
業
化
を
展
開
し
て
い
る
。

　
設
立
か
ら
５
年
後
に
、ブ
ル
ー
フ
ィ
ン
三

重
の
２
代
目
の
代
表
取
締
役
社
長
に
就

任
し
た
小
川
広
光
さ
ん
は
、三
重
県
漁
業

漁
業
不
振
か
ら
の
脱
却
と

地
域
活
性
化
を
目
指
し
、

新
会
社
を
設
立

協
同
組
合
連
合
会
の
出
身
で
、養
殖
方

法
や
販
路
、市
場
の
状
況
等
、三
重
県
の

漁
業
事
情
に
詳
し
い
人
物
。神
前
浦
が
ク

ロ
マ
グ
ロ
の
養
殖
場
に
適
し
て
い
る
理
由
に

つ
い
て
、「
第
一
に
周
辺
海
域
が
ク
ロ
マ
グ
ロ

の
稚
魚
で
あ
る
ヨ
コ
ワ
の
好
漁
場
で
あ
る

こ
と
、第
二
に
近
隣
に
三
重
県
一
の
水
揚
高

を
誇
る
奈
屋
浦
漁
港
が
あ
り
、大
量
に
餌

が
確
保
で
き
る
こ
と
、第
三
に
黒
潮
の
恩

恵
を
受
け
た
潮
流
の
速
い
海
域
で
、常
に

新
鮮
な
海
水
が
循
環
す
る
環
境
に
あ
り
、

大
き
な
河
川
が
な
く
環
境
悪
化
の
要
因

が
少
な
い
こ
と
が
挙
げ
ら
れ
ま
す
。ク
ロ
マ

グ
ロ
は
、日
本
を
は
じ
め
世
界
各
地
で
需

要
が
高
く
、ま
た
高
価
格
で
推
移
し
て
い

る
魚
な
の
で
、好
条
件
が
揃
っ
た
漁
場
で

品
質
の
良
い
ク
ロ
マ
グ
ロ
を
養
殖
し
、販
路

を
開
拓
で
き
れ
ば
、収
益
が
見
込
め
る
と

思
い
ま
す
」と
小
川
さ
ん
は
話
す
。

わ
た
ら
い
ぐ
ん

か
み
さ
き
う
ら

う
え
ぢ
も
と
ま
さ

お
が
わ
ひ
ろ
み
つ

株式会社ブルーフィン三重　
代表取締役社長 

小川 広光さん（56）
おがわ  ひろみつ

三重県漁業協同組合連合会 
水産振興室 室長 

植地 基方さん（46）
うえぢ  もとまさ

神前浦地区沿岸は、暖かい黒潮と紀伊山地から流れ出たミネラルを
豊富に含んだ海水が混ざる恵まれた漁場。また、リアス式の海岸線
が美しく、伊勢志摩国立公園に指定されている。

特集
 ６次

産業
化を支

える生
産の
現場

飼料
にこだ

わった
養殖

で

「伊
勢まぐ

ろ」を
ブラン

ド展
開 

株式
会社
ブル
ーフィ

ン三
重（三

重県
度会

郡南
伊勢

町）

わたら
いぐん
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し
か
し
、ク
ロ
マ
グ
ロ
は
需
要
が
高
い
だ
け

に
、全
国
各
地
に
は
大
間
の
マ
グ
ロ
や
近
大

マ
グ
ロ
等
、様
々
な
ブ
ラ
ン
ド
マ
グ
ロ
が
存
在

す
る
。後
発
事
業
者
で
あ
る
ブ
ル
ー
フ
ィ
ン

三
重
は
、他
の
ブ
ラ
ン
ド
マ
グ
ロ
と
の
差
別

化
を
図
る
必
要
が
あ
り
、品
質
を
高
め
る

た
め
の
様
々
な
工
夫
を
行
っ
た
。

　

ま
ず
、ヨ
コ
ワ
の
確
保
に
お
い
て
は
、７
〜

９
月
の
期
間
、熊
野
灘
近
海
を
中
心
に
地

元
の
漁
師
が一
尾
ず
つ
釣
っ
た
も
の
を
仕
入

れ
、体
長
が
20
〜
30
㎝
と
魚
体
が
小
さ
い

う
ち
か
ら
養
殖
す
る
こ
と
に
よ
り
、ク
ロ
マ

グ
ロ
の
個
体
差
が
少
な
く
、安
定
し
た
身

質
に
な
る
よ
う
に
し
た
。ま
た
、飼
料
に
つ
い

て
は
、飼
料
メ
ー
カ
ー
の
日
清
丸
紅
飼
料

株
式
会
社
と
共
同
で
固
型
飼
料
の
モ
イ
ス

ト
ペ
レ
ッ
ト
を
開
発
し
た
。

伊
勢
ま
ぐ
ろ
の
品
質
を
高
め
る

デ
ー
タ
ベ
ー
ス
で
管
理
さ
れ
た
給
餌

　
「
給
餌
は
、午
前
と
午
後
で一日
に
２
回
、

生
餌
と
モ
イ
ス
ト
ペ
レ
ッ
ト
の
２
種
類
を
与

え
て
い
ま
す
。生
餌
は
、奈
屋
浦
漁
港
で
水

揚
げ
さ
れ
た
ゴ
マ
サ
バ
や
イ
ワ
シ
類
な
ど
、新

鮮
な
魚
を
三
重
県
漁
業
協
同
組
合
連
合

会
を
通
じ
て
仕
入
れ
て
い
ま
す
。ま
た
、日

清
丸
紅
飼
料
さ
ん
と
共
同
開
発
し
た
モ
イ

ス
ト
ペ
レ
ッ
ト
は
、粉
末
配
合
飼
料
と
近
海

で
獲
れ
た
新
鮮
な
魚
を
船
上
で
混
合
、攪

拌
、造
粒
す
る
こ
と
に
よ
り
、製
造
し
て
い
ま

す
。こ
の
モ
イ
ス
ト
ペ
レ
ッ
ト
を
給
餌
す
る
こ

と
に
よ
り
、生
臭
さ
が
少
な
い
美
味
し
い
身

質
に
な
り
ま
す
。ま
た
、カ
ロ
リ
ー
ベ
ー
ス
で

デ
ー
タ
管
理
を
行
い
、魚
の
成
長
具
合
を
見

な
が
ら
モ
イ
ス
ト
ペ
レ
ッ
ト
の
大
き
さ
を
調

整
す
る
こ
と
も
で
き
ま
す
」と
小
川
さ
ん
。

　

さ
ら
に
、ブ
ル
ー
フ
ィ
ン
三
重
で
は
、伊
勢

ま
ぐ
ろ
の
健
康
管
理
に
は
、魚
の
成
長
具

合
だ
け
で
は
な
く
、季
節
や
環
境
に
も
合

わ
せ
た
飼
料
を
設
計
す
る
こ
と
も
必
要
と

考
え
、２
０
１
４
年
か
ら
、水
揚
げ
し
た
伊

勢
ま
ぐ
ろ
の
栄
養
成
分
の
分
析
を
毎
月

行
っ
て
い
る
。「
こ
う
い
っ
た
取
組
に
よ
り
、

繊
細
で
緻
密
な
身
質
の
伊
勢
ま
ぐ
ろ
に
仕

上
が
っ
て
い
る
と
思
い
ま
す
。実
は
、神
前

浦
地
区
は
ク
ロ
マ
グ
ロ
養
殖
漁
場
と
し
て
は

日
本
最
北
端
に
あ
り
ま
す
。沖
縄
や
九
州

な
ど
の
養
殖
場
と
比
べ
海
水
温
が
低
く
、

成
長
が
遅
い
と
い
う
不
利
な
条
件
も
あ
り

ま
す
が
、脂
が
乗
り
、身
の
締
ま
っ
た
ク
ロ
マ

グ
ロ
が
育
つ
と
い
う
メ
リ
ッ
ト
も
あ
り
ま

す
」と
小
川
さ
ん
は
話
す
。

一日の給餌は、魚体重のおよそ５～10％程度を目安にしている。

水揚げされたクロマグロは、個体チェックを行いタグがつけられた
後、ブルーフィン三重に隣接したクロマグロ専用の加工施設「南
伊勢水産流通センター」に運ばれる。

給餌は一日に2回、生餌（上）と
モイストペレット（下）の２種類を
与えている。ひとつの生簀につ
き40～60分かけ給餌を行う。

ながとみまさと
永富正都さん（46）

さいとうたかし
齋藤隆士さん（29）

きしもとかずま
岸本和真さん（32）

みうらきよなり
三浦清成さん（46）

釣り上げ→電撃処理（電気ショック）→血抜き→
神経除去→内臓・エラ除去→魚体冷却　まで
この工程を船上で３分以内に終了
 
冷やし込み
滅菌した０～２度の冷却海水と砕氷を循環させた
魚槽内で、５時間以内に芯温を５度以下にする作
業を加工施設で行う
 
箱詰め
十分に冷やし込みを行った後、１尾ずつ洗浄・計
量した後、氷蔵して出荷
 
加工・出荷
箱詰め・加工は三重県漁連南伊勢水産流通セ
ンターで衛生的に行われる

①

②

③

④

伊勢まぐろ　 釣り上げ～出荷まで

マグロを無事に
育てあげることを
社員全員が
心がけています！

こかわひろつぐ
粉川浩継さん（33）

スピード感ある作業が
「伊勢まぐろ」の鮮度に
つながっています。

「伊勢まぐろ」という
ブランドを育てていることに、
やりがいを感じています。

伊勢まぐろは、クセのない
甘味と旨味が特徴。なめら
かな食感ととろけるような美
味しさを堪能してください。

丁寧に緻密に
「伊勢まぐろ」を育てることに
気をつけています。
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地
域
で
連
携
し
て

「
伊
勢
ま
ぐ
ろ
」の
ブ
ラ
ン
ド
を
発
信

地元・神前浦地区振興産地協議会
と共に、伊勢まぐろの給餌体験がで
きる「漁業体験」を企画。地域との
連携を深め、伊勢まぐろを中心とし
た地域活性化に取り組んでいる。

地元の飲食店にも働きかけ、伊勢まぐろを使っ
た「神前丼（かみさきどん）」を考案。協力店は旅
館や民宿、定食屋など５店。伊勢まぐろとごはん
が使われていることのみが条件で、レシピの内
容は各店様々だ。

株式会社ブルーフィン三重
三重県度会郡南伊勢町河内109-6
TEL:0596-76-0849 http://bluefin-mie.com/ 

※ブルーフィン三重の６次産業化の取組は、動画インタ
ビュー含め、「第６チャネル」Webサイトでもご覧いただけます。
http://www.6-ch.jp/tatsujin/0074.html

　
ブ
ル
ー
フ
ィ
ン
三
重
は
、ク
ロ
マ
グ
ロ
の
養

殖
環
境
に
も
配
慮
し
て
お
り
、水
中
網
洗

浄
機
を
使
用
し
、６
日
間
を
か
け
て
ひ
と

つ
の
生
簀
を
洗
浄
し
て
い
る
。
ま
た
、網
に

ぶ
つ
か
っ
て
弱
っ
た
魚
を
引
き
上
げ
る
な

ど
、海
中
で
の
作
業
も
必
要
と
な
る
た
め
、

養
殖
に
関
わ
る
社
員
全
員
が
潜
水
士
の

免
許
を
取
得
。誰
も
が
海
中
で
の
作
業
を

行
う
こ
と
が
で
き
る
。

　
そ
し
て
十
分
に
生
育
し
た
ク
ロ
マ
グ
ロ
の

水
揚
げ
で
は
、電
気
シ
ョ
ッ
ク
を
与
え
、血

抜
き
、神
経
除
去
、内
臓
・エ
ラ
除
去
、魚

体
冷
却
ま
で
の
作
業
を
３
分
以
内
で
終

わ
ら
せ
て
い
る
。「
素
早
く
処
理
を
し
て

鮮
度
を
保
ち
、品
質
の
良
い
美
味
し
い
伊

勢
ま
ぐ
ろ
を
食
べ
て
も
ら
い
た
い
と
い
う

意
識
が
、若
い
社
員
た
ち
に
も
浸
透
し
て

い
ま
す
」と
小
川
さ
ん
。

　
自
慢
の
伊
勢
ま
ぐ
ろ
の
販
路
開
拓
は

地
元
か
ら
始
ま
り
、三
重
県
漁
業
協
同
組

合
連
合
会
も
そ
の
一
役
を
担
っ
た
。「
ま
ず

は
、地
元
の
方
々
に
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
の
主
旨

を
理
解
し
て
い
た
だ
く
こ
と
、品
質
の
良
い

伊
勢
ま
ぐ
ろ
を
育
て
て
い
る
こ
と
を
知
っ

て
も
ら
う
こ
と
が
必
要
で
す
。本
格
出
荷

の
前
に
、神
前
浦
地
区
の
組
合
員
の
方
々

に
伊
勢
ま
ぐ
ろ
を
食
べ
て
い
た
だ
い
た
り
、

イ
ベ
ン
ト
に
出
展
し
て
P
R
し
て
き
ま
し
た
」

と
植
地
さ
ん
。販
路
は
徐
々
に
広
が
り
、水

揚
げ
さ
れ
て
い
る
７
割
の
伊
勢
ま
ぐ
ろ
が

東
海
地
方
に
出
荷
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。

一
方
、販
売
量
が
増
え
る
に
つ
れ
、安
定
し
た

生
産
を
求
め
ら
れ
る
よ
う
に
な
る
。小
川

さ
ん
は
、「
自
然
相
手
の
リ
ス
ク
も
あ
り
、

稚
魚
の
入
手
が
困
難
に
な
る
こ
と
も
予

想
さ
れ
ま
す
。今
後
は
、人
工
種
苗
の
入

手
も
視
野
に
入
れ
て
い
ま
す
」
と
話
す
。

生
簀
は
現
在
12
基
稼
働
し
て
い
る
が
、

ブ
ル
ー
フ
ィ
ン
三
重
で
は
、将
来
的
に
18
基

を
設
置
し
、毎
年
１
万
尾
の
ク
ロ
マ
グ
ロ
を

水
揚
げ
し
た
い
と
考
え
て
い
る
。「『
伊
勢

ま
ぐ
ろ
』の
ブ
ラ
ン
ド
発
信
と
と
も
に
、地

元
の
マ
ダ
イ
な
ど
の
養
殖
業
者
と
も
連

携
し
て
、神
前
浦
地
区
全
体
の
漁
業
を

活
性
化
し
て
い
け
た
ら
と
思
っ
て
い
ま
す
」

と
小
川
さ
ん
は
抱
負
を
語
る
。

三重県漁業協同組合連合会 水産振興室は、地元の人たちへの認知度を高めるため、
南伊勢町のイベントに出展。伊勢まぐろを使った料理を提供しPRした。
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た
ま
ゆ
た
か

「美味しいもの作りたい」という
思いから、農作物の品種選び、
栽培方法、加工方法までこだわ
り、現在のナガタフーズの礎を一
代で築いた永田良夫さん。大根
をツマに加工するために、機械
メーカーの協力の下、オリジナル
の切断機を導入した。

農業生産法人 
有限会社ナガタフーズ
代表取締役　

永田 良夫さん（62）
な が た  　 よ し お

　
１
９
８
５
年
、ナ
ガ
タ
フ
ー
ズ
の
６
次

産
業
化
は
、干
し
芋
か
ら
始
ま
っ
た
。「
父

は
兼
業
農
家
で
、米
や
野
菜
を
作
っ
て
い

ま
し
た
。
た
だ
、冬
場
に
な
る
と
仕
事
が

減
る
た
め
、自
分
の
畑
で
作
っ
た
農
作
物

を
利
用
し
て
何
か
で
き
な
い
か
と
考
え
、

干
し
芋
の
製
造
を
始
め
た
そ
う
で
す
」
と

話
す
の
は
、ナ
ガ
タ
フ
ー
ズ
取
締
役
の
永

田
修
一
さ
ん
。
修
一
さ
ん
の
父
で
ナ
ガ
タ

フ
ー
ズ
の
代
表
を
務
め
る
良
夫
さ
ん
は
、

干
し
芋
の
原
料
と
し
て
一
般
的
な
さ
つ
ま

芋
の
品
種
「
玉
豊
」
を
使
わ
ず
、甘
味
が

強
く
ね
っ
と
り
と
し
た
柔
ら
か
さ
が
特
徴

の「
い
ず
み
13
号
」
を
選
ん
だ
。「
い
ず
み

13
号
」は
、気
候
や
土
壌
の
面
か
ら
考
え

る
と
、良
夫
さ
ん
の
農
地
で
は
栽
培
が
難

し
い
品
種
だ
っ
た
が
、「
絶
対
に
美
味
し
い

も
の
を
作
り
た
い
」
と
い
う
こ
だ
わ
り
か

ら
、「
い
ず
み
13
号
」
を
選
ん
だ
。良
夫
さ

ん
が
作
っ
た
干
し
芋
は
、地
元
の
農
産
物

直
売
所
「
み
ず
ほ
の
村
市
場
」で
も
販
売

さ
れ
評
判
だ
っ
た
そ
う
だ
。

　
１
９
８
９
年
に
な
る
と
、良
夫
さ
ん
は

大
根
を
刺
身
の
ツ
マ
に
す
る
６
次
産
業
化

に
着
手
し
た
。農
業
と
兼
業
し
な
が
ら
勤

め
て
い
た
公
設
市
場
を
辞
め
る
時
に
、上

司
か
ら
料
亭
に
招
待
さ
れ
、そ
こ
で
刺
身

の
ツ
マ
の
味
に
感
動
し
た
こ
と
が
き
っ
か
け

だ
っ
た
。「
自
分
で
製
造
す
れ
ば
、き
っ
と

売
れ
る
」
そ
ん
な
確
信
が
良
夫
さ
ん
の

中
に
あ
っ
た
。

本
格
的
な
６
次
産
業
化
は

大
根
の
ツ
マ
と
の
出
会
い
か
ら

特集
 ６次

産業
化を支

える生
産

自社
の試

験圃
場で

確立
した

大根
の栽

培方
法の

普及
により

契約
農家

の栽
培技

術を
高め
る 

農業
生産
法人
 有限

会社
ナガタ

フーズ
（茨
城県
笠間
市）

収穫した大根を保管している冷
蔵庫で。永田良夫社長（中）、
永田修一取締役（左）、契約農
家の関大輔さん（右）。

農業生産法人 
有限会社ナガタフーズ
取締役　

永田 修一さん（37）
な が た   しゅういち



　
「
大
根
を
カ
ッ
ト
し
た
だ
け
の
ツ
マ
は
、

味
付
け
も
行
わ
な
い
た
め
、ご
ま
か
し
が

き
き
ま
せ
ん
。良
い
大
根
を
ど
う
や
っ
て

増
や
し
て
い
く
か
が
と
て
も
重
要
で
す
」

と
修
一
さ
ん
。契
約
農
家
に
対
し
て
は
、良

夫
さ
ん
が
試
験
栽
培
に
よ
り
選
定
し
た

品
種
を
指
定
し
、有
機
肥
料
を
使
い
な
が

ら
減
農
薬
で
栽
培
し
て
も
ら
っ
て
い
る
。

ま
た
、季
節
ご
と
に
勉
強
会
を
開
き
、病

美
味
し
い
も
の
で
な
い
と

絶
対
ダ
メ
と
い
う
こ
だ
わ
り

ク
オ
リ
テ
ィ
を
維
持
す
る
た
め
の

栽
培
方
法
と
出
荷
基
準

茨城県産の大根を使ったドレッシング「大根百笑」。粗くおろされた大根
の食感を楽しめ、サラダはもちろん、肉や魚料理にも合う万能調味料とし
て人気が高い。種類は、和風味、おろし玉ねぎ味、豆板醤味、香味野菜
のポン酢風味をはじめ10種類にも及ぶ。

自社農場25haのうち30aが試験圃場。毎年、大根の試験栽培を行い、その年の
気候に合った品種を選定している。
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大
洗
で
農
業
を
営
ん
で
い
ま
す
が
、

こ
の
地
域
で
は
、さ
つ
ま
芋
や
大
根
、人

参
、じ
ゃ
が
芋
な
ど
質
の
い
い
根
菜
類

が
多
く
栽
培
さ
れ
て
い
ま
す
。市
場
に

出
荷
す
る
よ
り
も
ナ
ガ
タ
フ
ー
ズ
さ
ん

や
大
手
の
食
品
メ
ー
カ
ー
と
契
約
し
て

農
産
物
を
栽
培
し
て
い
る
農
家
が
多
い

で
す
ね
。

　

ナ
ガ
タ
フ
ー
ズ
さ
ん
の
契
約
農
家
に

な
り
10
年
ぐ
ら
い
に
な
り
ま
す
が
、大

根
や
さ
つ
ま
芋
に
関
し
て
品
種
の
指
定

を
受
け
た
り
、栽
培
方
法
に
つ
い
て
勉

強
会
が
設
け
ら
れ
た
り
す
る
点
に
、品

質
に
対
す
る
こ
だ
わ
り
を
感
じ
ま
す
。

大
根
の
品
種
も
毎
年
新
し
い
も
の
も

出
て
き
ま
す
か
ら
、対
応
し
て
い
く
た

め
に
も
農
家
と
し
て
の
腕
を
問
わ
れ
ま

す
ね
。

味
に
も
形
状
に
も
こ
だ
わ
っ
た
大
根
を
作
り
、

美
味
し
く
食
べ
て
も
ら
た
い

契約農家 大洗在住 

関 大輔さん
せき だいすけ

　
「
美
味
し
い
も
の
を
作
り
た
い
」
。干
し

芋
を
作
り
始
め
た
時
と
同
じ
よ
う
に
、良

夫
さ
ん
は
、大
根
の
ツ
マ
を
製
造
す
る
事
業

で
も
、品
種
選
び
か
ら
こ
だ
わ
っ
た
。種
苗

メ
ー
カ
ー
と
相
談
し
な
が
ら
、良
夫
さ
ん
が

理
想
と
す
る「
肉
質
が
硬
く
、水
分
が
あ

ま
り
多
く
な
い
ツ
マ
に
向
く
大
根
」の
品
種

を
選
定
し
、試
験
栽
培
を
始
め
た
。さ
ら

に
、理
想
と
す
る
大
根
を
育
て
る
た
め
、肥

料
配
合
に
つ
い
て
も
研
究
。カ
ニ
ガ
ラ
の
粉

末
や
乾
血
粉
末
、蒸
製
骨
粉
な
ど
有
機
質

の
肥
料
を
散
布
し
、土
作
り
に
も
こ
だ
わ
っ

た
。「
大
根
の
品
種
に
関
し
て
は
、現
在
は

主
に『
鉄
人
』や『
三
浦
大
根
』な
ど
を
選

定
し
て
い
ま
す
が
、毎
年
多
く
の
品
種
が

新
た
に
開
発
さ
れ
て
い
ま
す
。父
は
種
苗

メ
ー
カ
ー
と
情
報
交
換
を
し
な
が
ら
、毎

年
、新
し
い
品
種
を
試
験
栽
培
し
て
い
ま

す
。ま
た
、こ
こ
何
年
か
、夏
場
の
暑
さ
で
土

の
温
度
が
高
く
な
り
過
ぎ
て
大
根
が
傷
ん

で
し
ま
う
こ
と
が
あ
り
、種
苗
メ
ー
カ
ー
に

暑
さ
に
強
い
品
種
を
開
発
し
て
も
ら
う
よ

う
リ
ク
エ
ス
ト
し
て
い
ま
す
」と
修
一
さ
ん
。

や
が
て
自
社
農
場
だ
け
で
は
ま
か
え
な
い

ほ
ど
ツ
マ
の
発
注
量
が
増
え
、ナ
ガ
タ
フ
ー

ズ
は
、現
在
、自
社
の
25　

の
ほ
か
、県
内

外
の
契
約
農
家
２
０
０　

の
畑
で
大
根
の

作
付
け
を
行
い
、年
間
約
６
０
０
０
ト
ン
の

大
根
を
使
用
し
て
ツ
マ
を
製
造
し
て
い
る
。

haha

メーカーと共同開発した特殊技術によりカットしたツマ。
基本的に１mmの太さに切断しているが、販売先からの
要望に応え、太さ、長さの変更にも対応している。ナガタ
フーズでは、大根のほかにも刺身のツマとしてニーズの
あるニンジンや大葉、パセリ、小菊なども扱っている。



害
虫
発
生
の
予
防
策
に
つ
い
て
も
情
報
を

共
有
す
る
ほ
か
、契
約
農
家
の
圃
場
に
お

い
て
定
期
的
に
土
壌
診
断
を
行
っ
て
い

る
。
さ
ら
に
、東
日
本
大
震
災
か
ら
２
年

間
は
、放
射
性
物
質
の
検
査
も
実
施
し
て

き
た
。「
直
径
10
㎝
以
上
で
曲
が
っ
て
い
な

い
大
根
で
あ
る
こ
と
が
基
準
に
な
り
ま
す

が
、そ
れ
だ
け
で
は
品
質
は
わ
か
り
ま
せ

ん
。大
根
を
切
断
し
、中
身
が
黒
く
な
っ

て
い
な
い
か
、水
分
含
量
や
肉
質
の
硬
さ

は
適
切
か
と
い
っ
た
観
点
で
チ
ェ
ッ
ク
を

行
っ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
ト
レ
ー
サ
ビ
リ

テ
ィ
ー
管
理
も
徹
底
し
、基
準
を
満
た
し

て
い
な
い
大
根
が
含
ま
れ
て
い
た
場
合

は
、生
産
者
に
フ
ィ
ー
ド
バ
ッ
ク
し
て
い
ま

す
」
と
修
一
さ
ん
。品
質
を
吟
味
し
、美
味

し
い
も
の
を
提
供
し
た
い
と
い
う
良
夫
さ

ん
の
こ
だ
わ
り
は
、修
一
さ
ん
に
も
引
き
継

需
要
量
が
減
少
傾
向
に
あ
る

ツ
マ
か
ら
、次
な
る
展
開
を
目
指
す

社
で
加
工
技
術
を
学
ん
だ
修
一
さ
ん
は
、

新
た
な
商
品
開
発
に
着
手
。２
０
０
８
年
、

修
一
さ
ん
が
指
揮
を
執
り
、お
ろ
し
ダ
イ
コ

ン
を
使
っ
た
ド
レ
ッ
シ
ン
グ「
大
根
百
笑
」が

完
成
。生
産
ラ
イ
ン
を
自
社
で
抱
え
る
に

は
採
算
が
合
わ
な
い
た
め
、製
造
は
大
手

食
品
メ
ー
カ
ー
に
委
託
し
て
い
る
。

　

今
後
の
展
望
に
つ
い
て
、修
一
さ
ん
は

「
ツ
マ
の
需
要
量
は
減
少
傾
向
に
あ
る
の

で
、こ
れ
か
ら
は
美
味
し
い
大
根
を
使
っ
た

惣
菜
部
門
を
展
開
し
て
い
く
こ
と
を
考
え

て
い
ま
す
」
と
語
る
。現
在
、ナ
ガ
タ
フ
ー

ズ
で
は
従
業
員
を
60
人
雇
用
し
て
お
り
、

大
根
以
外
に
も
地
元
の
農
産
物
を
使
っ

た
菓
子
事
業
を
展
開
。今
後
さ
ら
に
契

約
農
家
を
増
や
し
、加
工
場
や
雇
用
も

拡
大
し
て
い
く
こ
と
で
、地
域
の
潤
い
に
つ

な
げ
て
い
こ
う
と
し
て
い
る
。

が
れ
、大
根
を
栽
培
す
る
契
約
農
家
に
対

し
て
も
徹
底
し
て
い
る
。

　

販
売
先
は
、近
隣
の
魚
屋
か
ら
ツ
マ
を
扱

う
水
産
加
工
会
社
を
紹
介
し
て
も
ら
い
、

良
夫
さ
ん
自
身
が
営
業
。地
元
の
茨
城
以

外
に
も
、関
東
、東
北
、東
海
地
方
ま
で
販

路
を
広
げ
た
。品
質
に
こ
だ
わ
っ
た
ナ
ガ
タ

フ
ー
ズ
の
ツ
マ
は
、市
場
で
の
評
価
が
高
い
。

　

し
か
し
、料
理
の
名
脇
役
と
も
い
わ
れ

る
ツ
マ
で
あ
る
が
、食
べ
ら
れ
ず
に
捨
て
ら

れ
る
こ
と
も
多
い
。「
そ
こ
で
、美
味
し
い
ツ

マ
を
食
べ
て
も
ら
い
た
い
と
、ド
レ
ッ
シ
ン
グ

を
作
り
ま
し
た
」と
修
一
さ
ん
。大
学
で
経

営
学
を
学
び
、卒
業
後
は
食
品
加
工
会

大根を使った事業以外にも、修一
さんは、契約農家の紅あずまを
使った芋ようかんやスイートポテト、
地元名産の栗を使った新しいス
イーツの開発など、菓子事業にも
力を入れている。

大根事業、菓子事業とそれぞれに組
織の体制が徐々に整い、修一さんは
営業を中心に全体を束ねている。
写真左は菓子事業部門に勤務する
修一さんの奥様・順子さん。

農業生産法人 有限会社ナガタフーズ
茨城県笠間市福島672　
TEL: 0299-45-4542
http://nagatafoods.com/ 

※ナガタフーズの６次産業化の取組は、動画インタビュー
含め、「第６チャネル」Webサイトでもご覧いただけます。
http://www.6-ch.jp/tatsujin/0076.html

加工場では、まず原料となる大根の微
生物検査を行っている。さらに、一本
一本、ピーラーを使い、手作業で皮を
剥いている。
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６次産業化に取り組む事業者が作り出した商品には
その地方でとれた農林水産物の魅力が詰まっています。
その魅力をさらに引き出すため、料理研究家にプロの視点で、
地域の６次産業化商品を一つの素材として捉え、
おいしく楽しいメニューを創造していただきました。
新たな商品開発や事業者同士の連携の可能性を秘めた「食卓」です。

12

特集2

瀬
戸
内
の
海
の
幸
と

野
の
幸
の
魅
力
を
引
き
出
し
て

6次産業化の食卓
vol.1
兵庫県

兵
庫
県
の

６
次
産
業
化
商
品
で



淡路島オリーヴペースト オニオン
ブレンド 600円（税別）／60g
特徴：淡路島産オリーヴとオニオンのハー
モニーをさまざまな料理のアクセントに。
生産者：農業生産法人南あわじオリーヴ園
兵庫県南あわじ市賀集鍛冶屋491番地
TEL：078-431-0630
（販売者：DOMAジャパン株式会社）
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１．白いかのパスタ

●主な材料
☆冷凍白いか
☆淡路島オリーヴペースト ガー
　リックブレンド
　
●調理方法
ゆであがり直前のパスタの鍋に、
細切りにした「冷凍白いか」を入
れ、さっと茹でて湯切りする。「淡
路島オリーヴペースト ガーリック
ブレンド」を絡め合わせ、パルメザ
ンチーズをたっぷりふる。

２．いのぶたコロッケ

●主な材料
☆淡路島オリーヴペースト バジル
　ブレンド
☆淡路いのぶた（金猪豚）
　
●調理方法
炒めたタマネギ・マッシュしたジャ
ガイモ・「淡路島オリーヴペースト 
バジルブレンド」を混ぜ、薄切り
の「淡路いのぶた」で包む。パン
粉の衣をつけ、高温のサラダ油
でこんがり揚げる。

３．べっぴんたまねぎの
　シフォンケーキ

●主な材料
☆べっぴんたまねぎ
☆淡路島オリーヴペースト オニオ
　ンブレンド
　
●調理方法
「べっぴんたまねぎ」をバターで
炒めて甘みを引き出し、「淡路島
オリーヴペースト オニオンブレン
ド」を加える。卵白をしっかり泡立
てて作ったシフォン生地に混ぜ、
型に流して焼く。

　
一
品
目
は「
白
い
か
の
パ
ス
タ
」。使
用
す
る

『
白
い
か
』は
冷
凍
品
で
す
が
、「
プ
ロ
ト
ン
凍

結
」と
呼
ば
れ
る
技
術
が
使
用
さ
れ
、細
胞

が
壊
れ
に
く
く
ド
リ
ッ
プ
が
少
な
い
の
が
特

徴
で
す
。こ
の
技
術
に
よ
り
、山
陰
沖
で
捕

れ
た
と
き
の
旬
の
味
わ
い
を
楽
し
む
こ
と
が

で
き
ま
す
。さ
ら
に
、ガ
ー
リ
ッ
ク
の
香
ば
し

さ
が
効
い
た『
淡
路
島
オ
リ
ー
ブ
ペ
ー
ス
ト 

ガ
ー
リ
ッ
ク
ブ
レ
ン
ド
』を
加
え
る
こ
と
で
、パ

ス
タ
と
の
相
性
は
抜
群
に
。

　

二
品
目
は「
い
の
ぶ
た
コ
ロ
ッ
ケ
」。味
付
け

の
ポ
イ
ン
ト
は『
淡
路
嶋
オ
リ
ー
ブ
ペ
ー
ス
ト 

バ
ジ
ル
ブ
レ
ン
ド
』。オ
リ
ー
ブ
と
バ
ジ
ル
の
ア

ク
セ
ン
ト
が
じ
ゃ
が
い
も
や
肉
の
旨
み
を
引

き
立
て
ま
す
。

　

三
品
目
は
、「
べ
っ
ぴ
ん
た
ま
ね
ぎ
の
シ

フ
ォ
ン
ケ
ー
キ
」。じ
っ
く
り
炒
め
て
甘
み
が

増
し
た
淡
路
島
産
の
べ
っ
ぴ
ん
た
ま
ね
ぎ
と

『
淡
路
嶋
オ
リ
ー
ブ
ペ
ー
ス
ト 

オ
ニ
オ
ン
ブ
レ

ン
ド
』を
加
え
る
こ
と
で
、甘
み
と
コ
ク
が

ア
ッ
プ
。こ
れ
ま
で
に
な
い
新
た
な
シ
フ
ォ
ン

ケ
ー
キ
で
す
。

ち
ょ
っ
と
ひ
ね
り
を
効
か
せ
た

サ
プ
ラ
イ
ズ
な
組
み
合
わ
せ

淡路島オリーヴペースト バジル
ブレンド 600円（税別）／60g
特徴：淡路島産オリーヴとバジルのハー
モニーをさまざまな料理のアクセントに。
生産者：農業生産法人南あわじオリーヴ園
兵庫県南あわじ市賀集鍛冶屋491番地
TEL：078-431-0630
（販売者：DOMAジャパン株式会社）

淡路島オリーヴペースト ガーリッ
クブレンド 600円（税別）／60g
特徴：淡路島産オリーヴとガーリックの
ハーモニーをさまざまな料理のアクセントに。
生産者：農業生産法人南あわじオリーヴ園
兵庫県南あわじ市賀集鍛冶屋491番地
TEL：078-431-0630
（販売者：DOMAジャパン株式会社）

金猪豚（ロース スライス）
1,750円（税別）／300g
特徴：脂身は甘く、融点が低く不飽和
脂肪酸のオレイン酸が豊富に含まれて
います。
生産者：株式会社嶋本食品
兵庫県南あわじ市松帆志知川154　
TEL: 0799-36-2089

冷凍白いか１㎏（プロトン仕上げ）
2,300円（税込）／１㎏
特徴：山陰沖でとれた新鮮な白いかを
プロトン凍結にて急速凍結するので、
鮮度抜群。
生産者：浜坂漁業協同組合
兵庫県美方郡新温泉町芦屋６６３-１
TEL：0796-82-5600

べっぴんたまねぎ
800円／3キロ
特徴：厳選された天然有機を原材料
に、バランスのとれた肥料を使用した
玉ねぎ。
生産者：株式会社淡路フィール
兵庫県南あわじ市八木寺内1653-3
TEL：0799-42-7691

林先生が選んだ

兵庫の食材紹介



ジ
ビ
エ
を
メ
イ
ン
に　

北
の
大
地
の
味
わ
い
を
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う
ま
味
素
材
を
組
み
合
わ
せ
て

相
乗
効
果
を
引
き
出
す

　
一
品
目
は「
エ
ゾ
鹿
の
う
ま
み
焼
き
」。
良
質

な
天
然
飼
料
で
育
て
ら
れ
た
鹿
を
使
用
し
た

『
エ
ゾ
鹿
肉 

ロ
ー
ス
肉（
ブ
ロ
ッ
ク
）』に
、こ
だ

わ
り
の
椎
茸
を
乾
燥
さ
せ
た『
干
し
の
王
様
し

い
た
け
粉
末
』を
組
み
合
わ
せ
る
こ
と
で
、し
っ

か
り
と
し
た
う
ま
味
を
味
わ
え
ま
す
。

　
二
品
目
は「
熟
成
チ
ー
ズ
の
甘
味
噌
和
え
」。

「
北
の
ハ
イ
グ
レ
ー
ド
食
品
＋
2
0
1
5 

」に
認

定
さ
れ
た『
熟
成
チ
ー
ズ 

ミ
ル
ク
風
味
の
黄
』に
、

『
干
し
の
王
様
し
い
た
け
粉
末
』と
大
豆
か
ら

大
切
に
育
て
た『
農
家
の
手
造
味
噌
』を
組
み

合
わ
せ
ま
し
た
。程
よ
い
う
ま
味
に
加
え
、塩
味

に
よ
り
引
き
立
つ
ピ
ー
ナ
ッ
ツ
の
よ
う
な
甘
み
を

楽
し
む
こ
と
が
で
き
ま
す
。

　
三
品
目
は「
ト
マ
ト
サ
ブ
レ
塩
味
」。「
ゆ
き
ひ

か
り
」で
作
ら
れ
た『
米
粉
』と
、糖
度
の
高
い

『
ミ
デ
ィ
ト
マ
ト
・
ジ
ュ
ー
ス
』を
混
ぜ
て
作
っ
た
ユ

ニ
ー
ク
な
生
地
に
、『
仁（
ミ
モ
レ
ッ
ト
チ
ー
ズ
）』

を
加
え
て
焼
き
上
げ
る
こ
と
で
、深
い
味
わ
い

に
仕
上
が
り
ま
す
。

＊
食
の
専
門
家
に
厳
選
さ
れ
る
商
品
。食
材
や
製
法
に
対
す
る

生
産
者
の「
こ
だ
わ
り
」等
を
発
信
し
、道
産
加
工
食
品
全
体
の

更
な
る
魅
力
ア
ッ
プ
を
目
的
と
す
る
。

＊

6次産業化の食卓
vol.2
北海道

北
海
道
の

６
次
産
業
化
商
品
で



農家の手造味噌
500円（税別）／1個（500g）
特徴：自社農場で育てた大豆を、手作
りで丁寧に熟成させたこだわりの味噌。
生産者：有限会社澤田農場
北海道斜里郡清里町字上斜里４０番地 
TEL：0152-25-3698

15

料理研究家、フード・コーディネー
ター、栄養士、日本茶アドバイザー。
料理教室「アトリエ・グー」主宰。
あらゆるジャンルの料理を知り尽く
し、創造性豊かなレシピを次々と考
案。著書に『10分つまみ』（宝島
社）、『抹茶の和みおやつ』（日東
書院本社）など多数。

料理研究家 　

林 幸子 先生
はやし　 ゆ き こ

１．エゾ鹿のうまみ焼き

●主な材料
☆エゾ鹿肉
☆干しの王様しいたけ粉末
　
●調理方法
クセがなくさっぱりとした「エゾ鹿
肉」に「干しの王様しいたけ粉
末」をふりかけ、酒をまぶしてから
アルミホイルで包んで焼く。フレン
チマスタードとレモンでさっぱりと
いただく。

２．熟成チーズの甘味噌和え

●主な材料
☆熟成チーズ ミルク風味の黄（熟成
6ヵ月）
☆農家の手造味噌
☆干しの王様しいたけ粉末
　
●調理方法
「農家の手造味噌」と「干しの
王様しいたけ粉末」に、みその塩
気を和らげる蜂蜜を加えてペー
ストを作り、さいころ切りにした
「熟成チーズ」とあえる。

３．トマトサブレ塩味

●主な材料
☆ミディトマト・ジュース
☆米粉
☆仁（ミモレットチーズ）
　
●調理方法
「米粉」に「ミディトマト・ジュー
ス」を加えて練った生地に、すり
おろした「仁（ミモレットチーズ）」
を加え、平たく成形してオーブン
で焼く。

米粉
300円（税込）／500g
特徴：希少品種である「ゆきひかり」を
使用した米粉。
生産者：尾﨑農場
北海道雨竜郡北竜町三谷60-1　
TEL：0164-34-2107

仁（ミモレットチーズ）
810円（税込）／個（120ｇ）
特徴：華やかなオレンジ色。噛みしめるほ
どにうま味とほのかな甘い香りが広がる。
生産者：有限会社冨田ファーム
北海道紋別郡興部町字宇津99-8　
TEL：0158-88-2611

熟成チーズ ミルク風味の黄
熟成前／1,450円（税別） ／200ｇ
※1ヵ月熟成ごとに＋80円
特徴：溶かすとミルクの風味を強く感じる。
パンやピザ、ハンバーグのトッピングに最適。
生産者：旭川あらかわ牧場
北海道旭川市江丹別町拓北582-4
TEL：090-7656-1369

干しの王様しいたけ粉末
750円（税込）／一瓶（20g）
特徴：自社ブランド「王様しいたけ」を乾
燥させ味を凝縮。石臼挽きで粉末に。
生産者：有限会社 福田農園
北海道亀田郡七飯町鶴野83番地
TEL：0138-65-5522

ミディトマト・ジュース
1,800円（税込）／720㎖
特徴：安心・安全にこだわって育てた
「ミディトマト」を使用。甘みの中の適度
な酸味が人気。
生産者：株式会社岡本農園
北海道河西郡中札内村興和東5線
199-10横線　TEL：0155-68-3206

エゾ鹿肉ロース肉（ブロック）
3,500円（税込）／500ｇ 
特徴：脂身がほとんど無く、非常に柔ら
かい。ロースト等に適している。
生産者：株式会社 知床エゾシカファーム 
北海道斜里郡斜里町新光町51番
TEL：0152-23-2408

林先生が選んだ

北海道
の食材紹介
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６次産業化ポータルサイト

チャネル第

　本誌「6channel」は、この度、通巻第15号
となりました。第１号から第６号までは各号
10,000部、第７号からは15,000部に増刷し、
全国の地方農政局等を通じて各地にお届
けしています。さらに、WEBサイト版「第６
チャネル」の公開や、メールマガジンの配信
も行っています。メルマガの登録者数は、平
成23年度当初1,020名でしたが、平成27年
12月には累計で2,286名に増えています。そ
のうち、農林漁業者の340名であり、年々増
加傾向にあるものの、全体に占める割合は

約14％に止まっています。
　６次産業化とは、農林漁業者が生産のみ
ならず、加工や販売を一体的に行う際、
様々な工夫を凝らすことを通じて、農林水産
物の付加価値を高め、これによって所得の
向上を目指す取組です。６次産業化に取り
組む農林漁業者の方々の情報ニーズに応
えて行くためには、農林水産物の付加価値
を高めるに当たっての先駆者の思いと実践
をわかりやすくお伝えする必要があると感じ
ています。

６次産業化の取組を支援するポータルサイト
として、これからも情報発信していきます！

　本誌第４号で取材した大分県の宮田さんにお会いした。宮田さんは、ぶどう農園を経営しながら
高品質な干しぶどうの商品化に取り組み、平成20年の事業立ち上げ時に300万円程度だった
売上げを、平成27年には2,000万円規模にまで拡大させている。さらには、米国にも販路を広げ、
売上げを伸ばしているようだ。
　今後の夢について尋ねると、「自らが地域農業のロールモデルになり、農業を志す若者の意
識を変えていきたい。」と言う。次の取組のひとつとして、グリーンツーリズムによる地域への集客
拡大とファンづくりを行いながら、農村ビジネスの新たな展開を考えているようだ。
　取材から３年余りが経過し、その時の思いを着実に実行している宮田さん。いつの日か、かつ
て取材した方々のその後の状況を追いかけてみたい。

　　　　　　　　　　　　　　　　編集長　奥野 俊志

編集後記

メールマガジン登録者数の推移
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