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全国各地の地元に根付いた地産地消の取組と、
地元ならではの興味深い食べ方を

フードジャーナリストの向笠千恵子さんに紹介していただきました。
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北海道の東部にある釧路湿原に囲まれた鶴居村では、国
立公園の対策協議会等と情報共有や連携をし、自然環境
に配慮しながらエゾシカの捕獲を行っており、ジビエとし
て活用しています。ハンターによる狩猟や、大型の囲い罠
で捕獲したエゾシカは、村内にある加工処理施設で精肉
や加工品として処理。鮮度の良いエゾシカ肉を味わえる環
境が整っています。地域資源としても生かされており、村
ではその土地の食文化に触れることを目的とした旅（ガス
トロノミーツーリズム）を提案。村内の様々な飲食店でエ
ゾシカ肉の料理を提供しています。

今回の

＞地産地消からおいしいものが生まれる
＞鳥獣被害防止のため捕獲したエゾシカを自然の恵みとしてジビエに
＞伝統の「南部もぐり」で水揚げされる天然ホヤ
＞江戸時代から受け継がれている壬生町のかんぴょうづくり
＞伝統野菜「吉川ナス」の種と栽培技術を継承し まちの園芸農業を再生

北海道全域でエゾシカによる農林業への被害が深刻になっており、エゾシカの
個体数の管理は重要なテーマ。

鳥獣被害防止のため
捕獲したエゾシカを

自然の恵みとしてジビエに

北海道阿寒郡鶴居村
ハートンツリー

郷土料理には、その土地に暮らしてきた人々に受け継がれ
てきた、生活の知恵が凝縮されています。料理そのものだ
けでなく、お皿に盛りつける前の食材にも、それらに関わ
る独自のストーリーがあります。こうした背景を知っておくと、
さらに料理が楽しめ、味が深まります。地産地消推進はそ
れを確かめるのに最適な取組です。

地産地消からおいしいものが生まれる

豊富な鉄分と赤身が特
徴のエゾシカ肉。焼い
たり煮込むなどしてい
ただきます。鶴居村の
エゾシカは、ほどよく
脂が乗っていて美味。
写真は「鹿肉のロース
ト ブルーベリーソース」。
提供／ハートンツリー

日本のシカ肉料理はかつては和風で食べられて
いましたが、近年、洋風に調理されるようにな
りました。鶴居村はフレンチに取り入れ、チー
ズやワインなど地元産の食材と一緒に、トータ
ルで地産地消を楽しむことができます。

監修・お話

向
む

笠
かさ

千
ち

恵
え

子
こ

さん
フードジャーナリスト、食文化研究家、エッセイスト。
日本の本物の味、安心できる食べもの、郷土料理、
伝統食品づくりの現場を知る第一人者。
「ディスカバー農山漁村（むら）の宝」有識者懇談会委員
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ダイバーが「南部もぐり」で海底から天然ホヤを収獲。その潜水技術は現在も
同町の岩手県立種市高等学校で教えられている。 

岩手県九戸郡洋野町のホヤ漁で行われている「南部もぐ
り」は、伝統的なヘルメット式潜水を今に受け継いだ潜水
技術です。もともとこの技術は、座礁した貨客船の解体引
き揚げのために伝えられたものですが、その後ホヤ漁に応
用。上質な天然ホヤが、同町の伝統食材になりました。天
然ホヤを使った料理が人気のはまなす亭では、旨みを生か
した混ぜごはん「ホヤめし」をはじめ、磯の風味が引き立つ
「焼きホヤ」などが味わえます。また、同店の「ほやラーメン」
は、同町のご当地グルメとしてイベントなどでも提供されて
います。

真っ赤な天然ホヤの水
揚げの様子。

伝統の「南部もぐり」で
水揚げされる天然ホヤ
岩手県九戸郡洋野町（ひろのちょう）

はまなす亭

はまなす亭は県認定「食の匠」の女性リーダーが率いる人気店。「南部もぐり」ダイバーが収穫した天然
ホヤ料理で、地域活性化に努めています。伝統の食材をセンスある味付けで、洗練されたメニューを開発。
郷土料理を次世代につなげています。

洋野町の料理が味わえ
る「ホヤづくし御膳」。
ホヤめし、ホヤのお吸
い物、ホヤキムチ、焼
きホヤ、ホヤ刺しなど
がていねいに調理され
ています。 たっぷりのホヤが入った、塩味の「ほやラーメン」。
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かんぴょうの原料となるユウガオ。ユウガオの実は「ふくべ（瓢）」と呼ばれ
ています。

1712年、壬生藩（現在の下都賀郡壬生町）に国替えとなっ
た藩主が、旧領からユウガオの種を取り寄せて試作を命じ
たことが、かんぴょうの歴史の始まりとされています。300
年以上の伝統を守り、後世へ受け継いでいけるように、壬
生町では様々な取り組みを行っており、その一つが毎月1回、
町内の小・中学校で実施される「ふくべランチの日」。かんぴょ
うを使ったメニューが、給食で提供されます。また、地元で
親しまれていたわさび入りのかんぴょう巻きは、「みぶのサ
ビかん」として商品化もされています。

ユウガオの果肉を薄く
細くむき、乾燥させた
ものがかんぴょう。
提供：（株）ｍｆ

江戸時代から受け継がれている
壬生町のかんぴょうづくり
栃木県下都賀郡壬生町（みぶまち）

しょう油で甘く煮たかんぴょうの巻きずし
にワサビを添えた「サビかん」。壬生町の新
名物です。

寿司の具のように煮たかんぴょうをいなり
寿司に巻き付けた「ぐるぐる巻きおいなり
さん」。
提供／篠原商店

栃木県中央部は、落雷が多いことでも知られ
ています。ノリをかみなり雲に、玉子とかん
ぴょうを稲妻に見立てた「カミナリ汁」は、
町内の学校給食で昔から親しまれています。

壬生町にはかんぴょうを使った様々な家庭料理があります。そのなかでも昔から親しまれてきたのが「サ
ビかん」。商品化されたことで、産地のアピールにもつながっています。
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巾着型で重さは300グラムほどの「吉川ナス」。皮が薄く、よく締まった肉質
で煮崩れしにくいのが特徴。

1000年以上の歴史があるともいわれる「吉川ナス」は福
井県鯖江市の伝統野菜でしたが、2009年に栽培農家が1
戸もなくなるという危機がありました。そこで残っていた実
を受け継ぎ、関係機関で種とりした種から再興に挑んだ
のが「鯖江市伝統野菜等栽培研究会」です。8戸の農家で
スタートした同会は、2022年には21戸に拡大。栽培に留
まらず、「吉川ナス」を使った加工品や料理の提供も行って
います。また、地理的表示（GI）保護制度への登録により、
同市のブランド産品にまで成長。GIへの登録は国内の伝
統野菜では初めてのことでした。これらの取組により、改
めて地域住民にも吉川ナスのすばらしさが理解され、「鯖
江の野菜といえば吉川ナス」といわれるほどになっています。

鯖江市伝統野菜等栽培
研究会メンバーの農家
では、丹精を込めて吉
川ナスを守り続けてい
ます。

油で揚げた輪切りの吉
川ナスを挟んだ「吉川
ナスバーガー」。

器に仕立てた吉川ナス
を素揚げし、肉みそを
詰めた「吉川ナスの肉
みそ田楽」。

伝統野菜「吉川ナス」の種と栽培技術を継承し
まちの園芸農業を再生

福井県鯖江市
鯖江市伝統野菜等栽培研究会

加熱すると実がとろっと柔らかくなり、おいしい吉川ナス。田楽や揚げ物などの食べ方がぴったりです。
ブランド化が進み、伝統的な食べ方以外に「吉川ナスバーガー」なども生まれ、これからもっと広く知ら
れていくでしょう。
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全国各地の地元に根付いた地産地消の取組と、
地元ならではの興味深い食べ方を

フードジャーナリストの向笠千恵子さんに紹介していただきました。

おいしい“地元”の
食べ方入門～西日本編～
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今回の

＞地産地消で継続的な食料生産を
＞冷蔵庫のない時代には保存食だった 伝統製法でつくられる梶賀のあぶり
＞舟屋のまちで古くから食べられてきたサバのぬか漬け「へしこ」
＞日本海でとれたアゴ（トビウオ）と地伝酒でつくられた伝統的なかまぼこ
＞「食」と「命」をテーマに郷土の家庭料理を伝承

定置網にかかったサバの幼魚をはじめ、近隣漁港の旬の魚をあぶりにします。

地産地消の取組では、ただ地元食材を食べるのに留まら
ず、地元の「食」にまつわる、様々な情報を発信していくこ
とも重要です。郷土の味をビジネス化することで、食材の
継続的な生産にもつながります。失われつつあった地元
の味が、自治体の協力を得た地産地消のビジネス化で、復
活することもめずらしくありません。

地産地消で継続的な食料生産を

冷蔵庫のない時代には保存食だった
伝統製法でつくられる梶賀のあぶり

三重県尾鷲（おわせ）市
（株）梶賀コーポレーション

監修・お話
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フードジャーナリスト、食文化研究家、エッセイスト。
日本の本物の味、安心できる食べもの、郷土料理、
伝統食品づくりの現場を知る第一人者。
「ディスカバー農山漁村（むら）の宝」有識者懇談会委員
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漁村のご高齢の女性たちが伝えてきた味。商品化されて、一気に知名度が上がった「梶賀のあぶり」。地
産地消ビジネスの成功例の典型でしょう。近年は注文の増加に対応するために安定供給の取組も盛んに行
われています。

大きめの魚類は開きにしてあぶりま
す。サクラやカシの生木の薪を焚き
つけて、遠火で焼きながら煙でいぶ
します。煙のかおりとソフトな食感
を楽しめます。

大きめのサバを開きにしてあぶった
ものや、「鯖子のあぶり」を真空パッ
クにして販売。そのまま食べられま
す。

小魚は生のままあぶります。写真は「梶賀のあぶり」を象徴す
る「鯖子（サバの小魚）のあぶり」。

地元の大型定置網、大敷網漁の様子。ブリやワラサなど、様々な魚がとれます。

三重県尾鷲市最南端の小さな漁師町である梶賀（かじか）
町で、保存食として100年以上も前から各家庭に伝わって
いる「梶賀のあぶり」。漁でとれたサバやカツオといった魚
を各家庭でくん製にしたもので、ごはんのおかずやお酒の
おつまみとして親しまれてきました。この食文化を他の地
域にも広げたい、という思いから、それまで各家庭内に留
まっていた梶賀のあぶりを地元の女性たちが商品化しま
した。その後、さらに積極的に販売するために、町内の成
人およそ3分の1が出資して設立されたのが（株）梶賀コー
ポレーションです。昔と変わらない製法でつくり、塩のみ
で味付けされたくん製は、地元のお祭りをはじめ、県内外
のイベントや通信販売でも購入することができます。
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京都府与謝郡伊根町にある伊根湾の沿岸には、「舟屋」と呼ばれる建屋が
約230軒立ち並んでいます。「舟屋」の1階には船が収納され、2階は網の干
し場や漁具の置き場として現在も使われています。舟屋の一部は、観光客
向けの宿や食事処となっており、様々な海の幸が楽しめます。地元産の魚は、
干物にして食べることが多いそうです。

また、漁師の家庭に伝統食として受け継がれてきた「へしこ」も親しまれて
います。サバを米ぬかと塩で長期間漬け込んだ保存食で、今も食文化を守っ
ています。

伊根湾の沿岸にある「舟屋」。伊根町の暮らしと文化の象徴で
す。

昔から変わらない製法でサバをぬか漬けに。

舟屋のまちで古くから食べられてきた
サバのぬか漬け「へしこ」

京都府与謝郡伊根町

伝統の味「へしこ」。ぬ
かを落とし、食べやす
い大きさに切って軽く
焼きます。お茶漬けや
おにぎりにも。

地産地消ビジネスを観光客の誘致にもつなげた
エリアです。「へしこ」という名は福井県が発
祥ですが、若狭湾沿いの伊根町でもこう呼ばれ、
商品化した「へしこ」販売に熱心です。
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島根県周辺の海でとれるトビウオのことを地元ではアゴと呼び、夏を告げ
る魚として親しまれています。刺身やすり身、干物などに加工されたものが
県内外で広く販売され、その中でも特に有名なのが、練り物の「あご野焼
き」。昔は、屋外で焼かれていたことから「野焼き」と名付けられたと言われ
ています。松江市内にある青山蒲鉾店のあご野焼きは、江戸時代から続く
製法で作られています。もち米で仕込んで完全発酵させ、木灰を加えてか
ら絞った地元の名酒、地伝酒を使用。アゴの生すり身に練り合わせ、旨み
を引き出しながら香ばしく焼き上げています。

野焼きは、島根県産の炭を使って回しながら焼き上げます。
破れを防ぐため、板に針を打ち付けた「針山」で皮にたくさ
んの穴を開けます。

日本海でとれたアゴ（トビウオ）と地伝酒で
つくられた伝統的なかまぼこ

島根県松江市
青山蒲鉾店

アゴ漁が行われるのは5月から9月ごろ。市内の美保関町では飛び上がったアゴをタモ網ですくう「あごすく
い漁」は、観光客も体験できます。

もち米が原料の地伝酒は、昭和10年代の戦時下
において消滅。1988年に半世紀ぶりに青山蒲
鉾店が商工会等を動かして復活させ、昔と同じ
味を再現し、守り続けています。

歯応えと皮の旨みが楽
しめる「あご野焼」。
いわゆる焼きちくわと
は異なる風味が魅力的
です。
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1998年に地域のボランティアグループが立ち上げた、農村体験施設「ひま
わり亭」。地元の主婦のみなさんが運営しています。2020年の熊本豪雨災
害での被災以降は、全国各地からグリーンツーリズムの研修を受け入れて、
その際に郷土料理の食事会も行っています。提供される料理は、地元産の
大根や里芋といった旬の野菜を使った家庭料理。一般の流通にはのらな
い野菜類も上手に活用して、知恵と愛情を込めたおいしい料理にしています。
このほかに、食育体験や防災食を学ぶ料理教室などを実施。キッチンカー
で近隣の市町村を回る、出張料理教室にも取り組んでいます。

災害時にはキッチンカーで炊き出しを提供。写真は2016年
熊本地震のときの様子。2020年の熊本豪雨災害時にも活動。

「食」と「命」をテーマに
郷土の家庭料理を伝承

熊本県人吉市
ひまわり亭

ひまわり亭では、日本の農村生活や郷土料理作りが体験できる外国人向けの研修にも取り組んでいます。

九州のグリーンツーリズムでは先駆者で、全国
的にも有名なひまわり亭。地域の皆さんにも親
しまれています。地元産の食材をおしゃれに盛
り付けたお膳など、どのメニューもほっとする
味です。

里芋、鶏肉、豆腐、こ
んにゃく、しいたけな
どが入った「つぼん
汁」。お祭りやお祝い
事などで、おもてなし
料理として提供される
家庭の味です。ひまわ
り亭でも食事会のメ
ニューや料理教室、災
害時の炊き出しなど、
様々な場面で提供して
います。
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地産地消には、地域を大きく活性化させる力があります。
半世紀以上も前から、ビールの原材料であるホップ栽培が

さかんに行われてきた岩手県遠野市。原材料をつくるだけでなく、
ビールを活用して魅力あるまちづくりを進めると同時に、

持続可能な産業の創出に取り組んでいます。

ビールで乾杯！
日本産ホップでまちおこし

神
奈
川
県

厚木
市

岩手
県遠野市

神奈
川県横浜市

長野
県東御市

宮崎
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ニッポン
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今回の

＞日本産ホップの一大産地、岩手県遠野市の挑戦
＞（生産者に聞く）ホップ栽培を次世代につないでいきたい
＞（ビール醸造者に聞く）ホップ産地ならではの多彩なビールづくり
＞日本産のホップを使ったビールの魅力

遠野産ホップの代表的な品種「IBUKI（イブキ）」は、柑橘系のさわやかな香りが特徴。

遠野市は岩手県の内陸部に位置する、人口約
2万5000人ほどの地域。『遠野物語』で知られ
る民話のふるさとですが、ビールの苦みや香り
のもととなる、ホップの栽培面積日本一を誇る
地域でもあります。そんな同市でホップ栽培
が始まったのは、1963年のこと。かつては農
作物が冷害を受けやすいことに悩まされてき
ましたが、中央部に冷涼な盆地が広がる遠野
市の気候は、ホップ栽培に適していました。大
手ビール会社との栽培契約を締結し、全量買
い取りが保障されているため、生産者が安定
した収入を得られることも、栽培を後押ししま
した。

冷害に強いことが
栽培のきっかけに

日本産ホップの一大産地、岩手県遠野市の挑戦

遠野市ではホップを活用し、行政・企業・農家・地域住民が一体となっ
て、地域を活性化するプロジェクトに取り組んでいる。

空に向かって青々と葉を伸ばすホップ畑は、遠野の真夏らしい風景。
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2023年、4年ぶりに開催
された「遠野ホップ収穫祭」
は大盛況。コロナ禍を乗り
越えて、ビールを愛する1
万人近い来場者でにぎわっ
た。

収穫祭の実行委員長、田村 
淳一さん。2016年に東京
都から遠野市に移住し、
地域おこし協力隊を経て、 
プロジェクトを民間の立場 
か ら 推 進 す る た め に
「BrewGood」を創業。

ホップ栽培を次世代につないでいきたい

代表理事組合長・
安部（あんべ）純平さん（左）
ホップ生産者
神山拓郎さん（右）

「遠野ホップ農業協同組合」

ホップ栽培を始めて20年以上のベテラン生産者、安部純平さん。もともと
建設業界で働いていましたが、家業を継いでホップを栽培するようになり
ました。そんな安部さんの指導を受けるのは、ホップ栽培歴3年目の神山
拓郎さん。「ビールが好きで全国各地の醸造所を巡り歩き、ビールの醸造
やホップ栽培にも興味を持って遠野に移住しました」と話します。現在はホッ
プ栽培に加え、行政とホップ生産者をつなぐ業務や、「ビールの里プロジェ
クト」の視察対応にも携わっているそう。実は、遠野は国内有数の産地で
ありながら、70年代には200戸以上もあったホップ農家が21戸にまで減少
するという危機に直面しています。経験豊かな生産者たちは積極的に若
手を育て、ホップ栽培を将来につなげようと奮闘しています。

日本でつくられるビールの原材料となるホップの多くは輸
入されており、希少な日本産ホップを生産していることは
同市の大きな強みです。そこで、2015年から「ホップの里
からビールの里へ」を合言葉に、地産地消による地域活性
化のプロジェクトをスタートさせました。ただ原材料のホッ
プをつくるだけでなく、ビールを特産品として掲げることで、
生産・加工・消費までを地元で行える持続可能な産業にし
ていこうと考えたのです。その背景には、まちを盛り上げ
ることで新規就農者を増やし、ホップ生産者の減少に歯
止めをかけたいという狙いもありました。プロジェクトの
目玉として同年から開催するようになったのが、「遠野ホッ
プ収穫祭」。30種類以上のビールを、地場産の食材をふん
だんに使ったおつまみと一緒に味わえるイベントです。ホッ
プ畑や地元のビール醸造所を巡る「ビアツーリズム」も実
施し、「ここでしか味わえない」という体験が遠野ファンを
増やしています。

合言葉は「ホップの里からビールの里へ」
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ホップが収穫期を迎えるのは8月中旬から9月初旬、真夏
の約1か月間。ビールに使用するのは、ぷっくりとふくらん
だ「毬花（まりはな）」で、香りや風味が落ちないように短
期間で収穫しなければならず、多くの人手が必要になります。
「『遠野ホップ農業協同組合』では、各組合員の圃場（ほじょ
う）の収穫期が少しずつずれるように栽培しています。そう
することで、生産者同士が協力し、お互いの畑の収穫を助
け合っているんですよ」と、安部さん。神山さんも「遠野のホッ
プ栽培は、まさにチーム戦。生産者はもちろん、行政やビー
ルメーカーも一緒に取り組んでいるという意識があります」
と、話します。これからの課題は、「新規就農者の収入安
定のために、ホップと並行して取り組める作物の栽培をど
のように指導していくかということです」と、安部さんは持
続可能なホップ栽培を模索しています。

生産者と地域は“ひとつのチーム” ホップは収穫時には5メー
トル以上の高さになること
も。生産者同士が助け合
い、総出で収穫する。

収穫したホップは速やかに
工場へ運び、乾燥させるこ
とで鮮度を保つ。

ホップ産地ならではの多彩なビールづくり

代表・袴田大輔さん

「遠野醸造」

学生時代はバックパッカーとして世界中を巡り、各国の豊かなビール文化に触れてきたという袴田大輔さん。
全国の醸造所を巡ってビールづくりを学び、2018年に「遠野醸造」を開業しました。「ホップの産地でビー
ルをつくることに魅力を感じたんです。産地ならホップの畑を自分の目で見られますし、生産者から多くの
ことを教わることもできます。原材料を深く知った上で、目指す味のビールをつくれるのが強みですね」と、
遠野市でブルワリーを起ち上げた理由を語ります。醸造所に「タップルーム」と呼ばれるビアバーを併設
したのは、「ホップのまちにビールが楽しめる店がないのは、もったいない」と考えたから。「季節に合わせ
た多彩なビールを飲めるのが、うちのような小規模ブルワリーの良さ。お店での体験を通じて、もっともっ
と遠野のホップに興味を持ってもらえたらうれしいですね」。
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店内では醸造所の様子を眺めながら、ビールを味わえる。観光客だ
けでなく、地元の常連客も多く訪れる。

ビール醸造工程とホップの使い方

1） 糖化
仕込み槽に麦芽、湯を入れ、
デンプン質を糖化させる。

5） 冷却
麦汁を冷却し、発酵に適し
た温度にする。

※ ホップは、目指す味によって3以外でも発酵前までの工程で加える場合がある。投入する量やタイミングひとつで、多
彩な味わいが生まれる。

遠野醸造
https://tonobrewing.com/

2 ）濾過
糖化した液体を濾過して、
麦汁をつくる。

6）発酵
麦汁に酵母を加えて、発酵
させる。

3） 煮沸
ホップを加えて、麦汁を煮
沸する（※）。

7） 貯酒
タンク内でゆっくり熟成さ
せる。

4） ワールプール
タンパク質などを沈殿させ
て取り除く。

8） 完成
樽や瓶、缶に詰める。

「遠野醸造TAPROOM」は、遠野産ホップを使った個性豊かなビー
ルを提供。少量ずつの飲み比べも楽しめる。

https://tonobrewing.com/
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日本産のホップを使ったビールの魅力

監修

長谷川小二郎
記者、編集者、英日翻訳者、
ビール講座講師。ビール関
連書は7冊。ワールドビアカッ
プなど世界トップレベル審
査会で審査員。ビール専門
ZINE「ビールの放課後」発
行人・主筆・編集長も。

消費者にとっては、「ビールの旬」が増えることが最も大きい魅力です。春は
サクラなど花の香り、夏は爽快さ、冬は濃厚さがあるものなど、気候や季節
の雰囲気に合ったビールが思い浮かびます。ここに、秋は新鮮な日本産ホッ
プを使ったビールを楽しめる季節として、新たに認識できるようになります。

夏の終わりに収穫されたホップを乾燥などの加工をせず、新鮮なうちに使
うビールは「フレッシュホップビール」と呼ばれます。ホップは劣化しやすく、
保存性を高めるためにすぐに乾燥などをされることがほとんど。加工しな
い新鮮なホップをビールづくりに使えるということは、ブルワリーとホップ
産地が近いからこそ実現できる日本産ホップの大きな魅力といえます。
また、ビールの原料として使われるホップそのものに注目が集まれば、消費
者がホップの品種や栽培の仕方にも興味を持ちやすくなります。同じ品種
のホップでも、栽培地や醸造方法によってビールの味わいは異なるため、
生産地への訪問やイベント参加、ビール醸造者との交流や、ビールづくり
の担い手の顔が分かる市場の形成につながります。

※紹介しているビール4品は数量限定販売のため、今季の販売は終了しています。

めぐりあい～横浜港北フレッシュホップエール
横浜ビール（神奈川県横浜市）

横浜市内の農園で栽培され
たホップ「カスケード」を、収
穫後、3時間以内に仕込み釡
に投入する独自の製法で醸造
したビール。

新鮮なグレープフルーツ
のような香りが分かりや
すく感じられる。苦味は
はっきり感じるがすぐに
消えるので、非常に爽快。
（長谷川）

ビエール・ド・雷電 季節仕込みビール 
秋仕込みインディアペールエール
オラホビール（長野県東御市）

自社栽培のホップ「カスケー
ド」と「チヌーク」をブレンドし
て醸造。旬の味覚と合わせて
ビールを楽しめるよう、季節
ごとに味わいを変えているの
がポイント。

麦芽の甘味と相まったグ
レープフルーツや松ヤニ
のような香りが素晴らし
い。苦味は強めで長く続
き、好きな人にはたまら
ない。（長谷川）

青草の香りがふんだん。
オーツ麦由来と思われる
まろやかさがあり、これ
が青草の香りと相まって
よもぎ団子のような味わ
いに。（長谷川）

FRESH HOP IPA
サンクトガーレン（神奈川県厚木市）

山梨県北杜市で同社のスタッ
フが収穫したホップ「カイコガ
ネ」（日本産ホップの品種登録
第1号）を、熱乾燥させずにフ
レッシュなまま醸造したビール。

青草らしい香りがはっき
り。麦芽や酵母由来の味
わいは穏やかで苦味は強
めなので、ホップを味わ
うためのビールであるこ
とが鮮明。（長谷川）

宮崎フレッシュホップエール2023
宮崎ひでじビール（宮崎県延岡市）

宮崎県産のホップ「カスケード」
と自家製麦芽を使用。100
パーセント地元の素材でつく
られたビール。
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旅先での立ち寄りスポットにもなっている「道の駅」は、
特産品の買い物や地元グルメに加え、オリジナルのスイーツや
様々な体験が楽しめるなど、地域ごとに魅力的な個性があります。
今回は地産地消にこだわった各地の道の駅を紹介します。

山形
県寒河江市

千葉県君津市

三
重
県
松

阪市

滋
賀

県
蒲生
郡竜王町 北

海道
茅部郡鹿部町

京
都

府相
楽郡南山城村

地元グルメも体験も
訪れてみたい道の駅

ニッポン
丸ごと

いただきま
す！
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ジビエとは、狩猟で捕獲した野生動物の肉や料理を指すフランス語。日本では、野生鳥獣による農作物
被害防止のために捕獲されたシカやイノシシなどのジビエを道の駅などで提供しています。

1993年4月に103か所からスタートした「道の駅」。道路情報や
観光情報を発信する「情報発信機能」、24時間無料で利用でき
る駐車場・トイレを備えた「休憩機能」、まち同士が手を結び活
力ある地域づくりに取り組む「地域の連携機能」の3つの機能を
備えています。2023年8月時点の登録数は1,209か所と、30年間
で約12倍になるなど、地域の雇用創出や経済の活性化にもひと
役買っています。

「道の駅」とは？

今回の

＞手軽にジビエを楽しむ
＞体験を楽しむ
＞6次産業化商品をお土産に
＞農山漁村の魅力発信動画を公開中

【参考】
道の駅公式サイト
https://www.michi-no-eki.jp/

シカ肉は牛肉、イノシシ肉は豚肉に似た味わいで、クセがなく食べやす
い。イノシシ肉のカレーは子どもにも人気。

全国でも珍しい
ビュッフェスタイルのジビエ料理

道の駅　ふれあいパーク・きみつ内
猟師工房ドライブイン

千葉県君津市

https://www.michi-no-eki.jp/
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2023年4月、「道の駅 ふれあいパーク・きみつ」内にオープンした「猟
師工房ドライブイン」は、ジビエをビュッフェスタイルで楽しめるレ
ストラン。シカ肉の麻婆豆腐やクリームコロッケ、イノシシ肉のカ
レーやすじ煮込み、ジビエのジェノベーゼピザなど和洋中様々な
料理が20種以上そろい、これまでにないジビエとの出会いが楽
しめます。使われている肉のうち、約7割は君津市産。しっかりと
下処理がされているので臭みがなく、ジビエの初心者にもおすす
めです。

ビュッフェで提供されるジビエ料理。お惣菜やコロッケ、ピザなどバ
ラエティー豊か。

お土産コーナーでは、シカやイノシシ、キョンの肉な
どを使った加工食品に加え、工芸品やロゴ入りのアイ
テムも販売。

店舗は「きみつふれあい
パーク」から道路を挟んで
向かい側。JR上総亀山駅
から車で約10分。

代表の原田祐介さん（中
央）とレジを担当する多加
谷裕子さん（左）、料理長
の田代和弘さん（右）。店
を切り盛りする3人のチー
ムワークは抜群。

レストランで提供しているジビエ料理も、お土産コーナーで販売している加工品も、すべて鳥獣被害対策
で捕獲したものを使用しています。国内では年間約130万頭のシカ・イノシシが捕獲されていますが、ジビ
エとして活用されているのはわずか1割程度（ハンターによる自家消費を除く、出典：令和4年度野生鳥獣
資源利用実態調査）。残りの多くは廃棄されている現状に一石を投じたい、いただいた命は余すところな
く使いたいという思いから、狩猟をテーマにした施設を開きました。一般的にジビエは価格が高いイメー
ジがありますが、ここでは手ごろな価格で提供しているので、気軽にお試しいただけるとうれしいですね。
今後の目標は、同様の施設を国内に10軒作り、持続可能なビジネスとして成立させること。猟師はもちろ
ん、学者などの専門家、ジビエ料理のシェフなど、次世代を担うスペシャリストを育成し、みんなの力で日
本の未来を豊かにしていきたいと考えています。

ジビエ料理を気軽に食べてほしい

お話を聞いた人
猟師工房 代表　原田祐介さん
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脂肪分が少ない内もも肉をたっぷり100グラム使った「鹿肉丼」。ヘル
シーなのに食べごたえ十分。

県内初の道の駅で食べられる
ヘルシーな「鹿肉丼」

道の駅 飯高駅
三重県松阪市

地域食材レストラン「レストランいいたか」では、地元でとれた天
然のシカ肉を使った「鹿肉丼」や「もみじ（シカ肉）カレー」などの
ジビエ料理を提供。冬には、特産品の地味噌で味付けた「ぼた
ん鍋」もおすすめです（※すべて毎日数量限定。なくなり次第終
了）。施設内には、11種類の湯船が楽しめる日帰り天然温泉やそ
ば打ち体験ができる施設、車中泊施設、ドッグラン、そりすべりや
遊具がある芝生公園もあり、１日楽しめます。

三方を1,000メートル級
の山に囲まれた、自然豊か
な環境。伊勢自動車道 松
阪 ICから車で約40分。

茶畑にせり出すような粥見
地区のサザンカ。11月下
旬から12月上旬にはピン
ク色の花が満開になる。

ジビエの魅力がいっぱい
「ジビエト」と「全国ジビエフェア」

【参考】
ジビエフェア
https://www.gibier-
fair.jp/

主にシカやイノシシなどが農作物を食べたり、田畑を荒ら
したりなど、農林水産業や自然環境にとって大きな問題に
なっている鳥獣被害。狩猟や有害捕獲された鳥獣の命を
無駄にすることなく、食肉として有効活用を図り、地域活
性化などに貢献できる取組等をジビエのポータルサイト「ジ
ビエト」で掲載しています。
また、2023年11月から2024年2月末まで「全国ジビエフェ
ア2023年」を開催中。
全国各地で開催中のジビエイベントや、ジビエに関するお
店・商品などを紹介しています。

【参考】
ジビエト
https://gibierto.jp/

https://www.gibier-fair.jp/
https://www.gibier-fair.jp/
https://gibierto.jp/
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料理教室や果物・野菜収穫など、その地域ならではの体験ができる道の駅があります。現地に行かないと
できない貴重な経験ばかりです。

浜のかあさんたちは、料理
のレパートリーが豊富。地
元の家庭料理を中心に、
様々な料理を教えてくれる。

地元の漁協女性部が教えてくれる料理教室

道の駅 しかべ間歇泉（かんけつせん）公園　浜のかあさん食堂
北海道茅部郡鹿部町

町の漁協女性部の女性たちが、漁港で水揚げされた魚介を使った料理を
教えてくれる「浜のかあさん地元料理体験」。春はカレイの煮付けや昆布巻、
夏はタコの天ぷらや魚介カレー、秋はイクラの醤油漬けやホッケの塩焼き、
冬はスケトウダラの三平汁など、四季折々の味覚が楽しめます。気さくなお
かあさんたちとの交流も人気の理由です。

魚のさばき方からていねいに教えてくれるので、料理
初心者でも安心して参加できる。

温泉蒸し釡を使うジンギス
カンも人気。店内で専用食
材を購入すると、「蒸し釡
セット」が貸し出され、自
分で蒸して楽しめる。

JR函館駅から車で約1時
間。北海道遺産に認定され
た「しかべ間歇泉」が公園
内にある。　
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開催状況や受け入れ人数は公式ホームページで随時公開しているので、事前の確認がおすすめ
（定員に達し次第受付終了）。

1年中味覚狩りが楽しめる

道の駅アグリパーク竜王町
滋賀県蒲生郡竜王町

施設内にある観光農園では、いちごやさくらんぼ、もも、ぶどう、なし、かき、じゃがいもなど、1年を通して
様々な味覚狩りが楽しめます。収穫の楽しさと、とれたてのおいしさを満喫できる体験ができます。さらに、
園内の田んぼで毎年5月に田植え体験、9月に稲刈り体験を開催しています。

「田植え体験」では実際に田んぼに入り、自分の手で苗を植える体
験が楽しめる。要予約。

名神高速道路　竜王 ICから車で約10分。動物ふれあい広場やスワ
ンボート、グラウンドゴルフ場など、遊び体験も充実。
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6次産業化とは、農林漁業者（1次産業）が、製造・販売（2次産業）や流通・販売（3次産業）にも取り組む
ことで、農山漁村の雇用確保や所得向上を目指すことです。道の駅には、飲食物やお土産など6次産業
化による商品が増えています。

一番茶だけを使った「村抹茶ソフトクリーム」。
1日1,000本以上売れることもあるほど人気。

地元産の抹茶を使ったスイーツの数々

道の駅 お茶の京都　みなみやましろ村
京都府相楽郡南山城村

「むらちゃパウンドケーキ」はオープン当時からの看
板商品。栗入り、オレンジ入りなど季節ごとの限定品
も登場。

農家ごとの個性が楽しめる煎茶「村茶」。缶入りは贈
答用に、急須1杯分のミニパックは飲み比べにおすすめ。

低温でじっくりと蒸し焼き
にした「むらちゃプリン」
は、濃厚でとろける味わい。
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目の前には茶畑が広がり、
自然豊かな環境。JR月ヶ
瀬口駅から徒歩10分程度
でアクセスできる。

個性豊かな商品が並ぶお土産売り場。南山城
村以外に、隣接する三重県・奈良県・滋賀県
の名産品から「面白いもの、応援したいもの」
をセレクト。

目指したのは、生産者と消費者を結ぶ「地域商社」。2010年から道の駅プロジェクトが始まり、オープン
は2017年。その間、何度もワークショップを開催して農家さんとの信頼関係を築いたり、先駆者である高
知県・四万十町の道の駅に足を運んでノウハウを教えてもらったりと、手間ひまかけて準備してきました。
その甲斐あって、「自分たちの力で村のイメージを牽引する商品を作ろう」という機運が熟成。南山城村
産の原料を使うのはもちろん、商品の開発・デザイン、販売もすべて村民自ら取り組み、他にはない道の
駅になったと自負しています。以前の南山城村は、宇治茶の主産地なのに知名度が低く、人口減少などマ
イナスのイメージが強い村でした。でも最近は、ドライブの途中に立ち寄るだけではなく、ここを目的地と
して遠方から来てくださる方も増えています。今後は、古民家に観光客を招いて村のおばあちゃんたちと
ふれあうなど、さまざまな価値を提供していきたいですね。

生産から販売まで村民一丸で取り組む

お話を聞いた人
（株）南山城　代表取締役　森本健次さん

京都で唯一の村・南山城村にある道の駅。名物は、京都府の一大
茶産地、南山城村のお茶を使った道の駅店内の加工場でつくる
オリジナルスイーツ。ソフトクリームやプリン、パウンドケーキなど。
春摘みの高級抹茶をふんだんに使っているのが特徴で、濃厚な
味と香りが楽しめます。併設のレストランにも、美しい緑色の「村
抹茶そば」やほうじ茶で炊いた「茶飯」、「焼き豚丼」など、地元産
の素材を使ったメニューが豊富です。
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農山漁村の魅力発信動画を公開中
農山漁村への旅に興味関心を持ってもらうことを目的と
して制作した「農泊」のアニメプロモーション動画『意外
な関係』が2023年10月に公開されました。
声優の梶裕貴さんと石川由依さんが出演し、のどかな風
景や地元の人との交流を楽しむ「農泊」の魅力を伝える
内容になっています。

「プレミアムさくらんぼきらら」はゼリーにも佐藤錦の果汁が使われ、ぜいた
くな味わい。冷蔵庫で1から2時間冷やすとさらに美味。

地元のさくらんぼをテーマにした道の駅

道の駅寒河江（さがえ） チェリーランド
山形県寒河江市

さくらんぼをテーマにした道の駅。品ぞろえ豊富なお土産センターがあり、
山形県産佐藤錦をまるごと使った一番人気のゼリー「プレミアムさくらん
ぼきらら」をはじめ、多彩な特産品が購入できます。2021年にオープンした
「Cherry Cafe chouchou（シュシュ）」では、さくらんぼを使ったフルーツ
サンドやワッフルサンデーなどのスイーツが楽しめます。

さくらんぼ入りのカレーやゼリー、ジャム。パスタ、
ドレッシングなどユニークな商品がそろう。

道の駅では、季節に応じ
て、いちごやさくらんぼな
ど様々な果物狩りを案内し
ている。

山形県のほぼ中央にある寒
河江市内にある。山形市か
ら車で約20分。

【参考】
のんびり農泊（楽天トラベル）
https://travel.rakuten.co.jp/movement/area/nohaku/

https://travel.rakuten.co.jp/movement/area/nohaku/
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第一線で活躍する和食の達人から将来を担う子どもたちへ想い
をつなぐ連載企画「未来へつなぐ和食」。
今回は使いたい食材を求めて全国を旅するという、東京都新宿

区荒木町の「御料理ほりうち」を営む堀内さやかさんにお話を
うかがいます。聞き手は最近スイーツ作りに凝っているという斉
藤應之介さんです。

連載C O L U M N
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全国から食材を集めて
作りたい料理を作れる

新鮮な高原野菜が
身近にある環境でした

斉藤應之介さん(以下、斉藤) 　僕はおいしいものが大好きで、
週に2回から3回、自分で食べたいものを料理しています。
堀内さやかさん(以下、堀内)　それは良いことですね。料理は完
成に向かって時間を調整しながら作業を進めなければなりませ
んから頭の体操にもなりますよ。
斉藤　堀内さんも子どものころからおいしいものが好きでしたか。
堀内　私は山梨県の山間部で育ちました。部屋の窓を開けると
キュウリ畑という環境で、新鮮な高原野菜が身近にありました。
祖母と畑に行ったとき、山から流れてくる水で冷やして食べるも
ぎたてのトマトは最高でしたね。

斉藤　料理はどのようにして覚えたのですか。
堀内　子どものころ、台所で母や祖母の真似をしたり、父も料
理が好きだったので一緒に作ったり、そういうことを繰り返して
いるうち、一人でできるようになりました。料理人になりたい、
と思ったのは高校生のときで、調理師学校で勉強した後、師匠
について修行しました。
斉藤　修行はどのようなことをするのですか？
堀内　魚をきれいにおろすとか、野菜を同じ形に切るとか、まず
は師匠の料理を正確に再現することから学びました。基本が体
に染みつけば応用が利くようになります。

斉藤　自分のお店を持てて良かったことは何ですか。
堀内　作りたい料理を作れることですね。全国から使いたい食材
を集め、お客さまに食べていただきたい料理をお出しできるのは
とっても楽しいです。
斉藤　お店の人気料理にはどのようなものがありますか。
堀内　私は鶏のもつ煮など出身地である山梨県の郷土料理もお出
ししています。もつは安い食材とみられがちですけど、食材の価
格だけが料理を決めるわけではない、という思いでとり入れました。

お客さまに人気で、今や看板メニューの1つです。
斉藤　食材についてはどのようなこだわりがありますか。
堀内　より深く理解したいので、気になった食材があれば産地に
行くことがあります。生産者にお会いして、どんな人がとった魚か、
どのように育てた野菜か、こういったことを知ると、大切に料理し
ようという気持ちが高まりますし、その食材の素晴らしさを誰かに
伝えたくなります。生産者とお客さまをつなぐのが私の仕事だと
思っています。

スイーツ作りが好きです。この前、クリー
ムブリュレを作りました！

お菓子作りはレシピ通りに材料をきっちり
量らなければならないから、料理の基礎
を覚えるのに適していますよ。
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作る料理に適した食材を選び、
組み合わせる

斉藤　どんなことに気をつければ料理はおいしくなるのでしょうか。
堀内　肉なら脂の多いもの、少ないものを料理によって使い分ける
ように、まずは食材選びが大事です。和食の出汁に使う昆布にも
種類があり、産地によって見た目や味が違います。4種類の昆布を
水に浸してから軽く火を入れたものを用意したので飲み比べてくだ
さい。
斉藤　……これは心地よくて、すっきりした味ですね。

堀内　よく分かりましたね。それは利尻昆布です。澄んだ上品な
香りの出汁を引けて、京都の料亭などでよく使われるものです。
斉藤　同じ昆布でも合う料理が違うんですね。
堀内　食材選びだけでなく、組み合わせも大事です。味だけでなく、
香りも含め、何と何が合うか考えなければならず、そのためには研
究や経験の積み重ねが必要です。

北海道の昆布も日高、真昆布、利尻、羅
臼(らうす)と産地ごとに違いがあります。

同じ北海道の昆布でもこんなに違うんで
すね。びっくりしました。

羅臼昆布は濃厚な味わいの出汁を引けて、
鍋物やラーメンに向いています。

ムキタケやヒラタケなどです。どれも「キ
ノコ仙人」と呼んでいるキノコ採りの名人
からいただいたものです(堀内)。

最近はまっているのがキノコ狩りです。
─これを見てください。長野県の山で
とれた天然のナメコです(堀内)。
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ほりうち・さやか●1977年、山梨県出身。調理師専門学校へ
進学後、都内の割烹店、ホテルなどで修行を積み、2014年に
神楽坂の日本料理店の料理長に。2018年7月独立し、東京都・
荒木町に「御料理ほりうち」をオープン。

さいとう・おうのすけ●2011年、東京都出身。料理のレパート
リーは和え物や野菜炒め、ふわとろオムライス、ケーキや揚げ
パンなどのお菓子全般。料理のほか、カマキリの採集・飼育、
スケートボード、スノーボード（JSBA2級）が趣味。

いつでも素晴らしい食材が
手に入るのは大切なこと

斉藤　和食について僕たちはどのようなことを知っておくべきで
しょうか。
堀内　日本は食材に恵まれた国です。山も近いし、海も近い。
田畑もある。これらはすべてつながっています。山からのきれい
な水が田畑を潤し、川から海に流れ、磯場で海藻や魚を育てる。

食材はこうした循環の中で育つんです。いつでも素晴らしい食材
が手に入る。これがどれだけありがたいことで、大切なことかを
忘れず、これから先も手に入るようにしていくにはどうしたらい
いか、SDGsの観点からもぜひ考えてほしいです。それが和食
という文化を守っていくことにつながりますから。

私の店では魚は旬のものだけを使います。
もちろん、おいしいということもありますし、
いくら人気の魚でも一年中食べようとすれば、
とり過ぎにつながってしまいますので。

食材がとても大切なことがよく分かりました。
おいしいものを食べられていることに感謝したいです。
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「行くぜっ！にっぽんの和食」キャンペーン

農林水産省は、令和5年12月4日（月）に和食がユネスコ無形文化遺産に登録されて10周年を迎えたことから、新たな発想で「和食文化の
魅力」を若者・子育て世帯に発信していく「行くぜっ！にっぽんの和食」キャンペーンを実施しています。

令和5年12月4日（月）に「和食；日本人の伝統的な食文化」がユネスコ無形文化遺産登録10周年を迎えました。これを契機に、和食文化
の保護・継承に関わる企業・団体と協力して、和食文化の魅力を様々な視点から若者・子育て世帯に発信し、和食文化に対する興味・関心
を高める「行くぜっ！にっぽんの和食」キャンペーンを立ち上げました。
本キャンペーンを通じて、和食文化の魅力や次世代への継承の重要性を伝えるメッセージを発信することで、我が国が誇る和食文化を次世
代に繋げていく活動を促進する「きっかけ」をつくることを目的としています。

キャンペーンの目的

令和5年12月4日（月）から令和6年12月3日（火）まで
実施期間

キャンペーンの趣旨に賛同し、参加する企業、団体または個人
を募集しています。キャンペーンの趣旨に賛同される場合は、
賛同申請フォームにアクセスしてください。

キャンペーンヘの賛同者募集中！

詳しい情報は公式サイトと
SNSでチェック！

「行くぜっ！にっぽんの和食」X公式アカウント
アカウント名称：行くぜっ！にっぽんの和食
アカウントID：@washoku10th

「行くぜっ！にっぽんの和食」
キャンペーン特設サイト
https://www.washoku10th.jp

「行くぜっ！にっぽんの和食」
ユネスコ無形文化遺産登録10周年
キャンペーン賛同申請フォーム
https://questant.jp/q/washoku10th_supporter

※Miso椀グランプリのキャンペーン期間は終了しています。


	aff01_h1_A4
	aff2401_1w_06
	aff2401_2w_06
	aff2401_3w_04
	aff2401_4w_02
	aff01_washoku_0110
	aff01_washoku_01
	aff01_washoku_02
	aff01_washoku_03
	aff01_washoku_04
	aff01_washoku_05

	空白ページ
	空白ページ
	空白ページ

