








有機の里づくり Ⅳ 食農教育の推進

（５）グリーンツーリズム
・教育旅行を積極的に受け入れ。
・吉四六さん村ＧＴ研究会がほんまもん農産物

の体験農場を開設。

（６）食と農をつなぐ講演会や啓発映画の上映会開催
・うすきオーガニック映画祭や食育ワークショップ

を開催。

（７）「ほんまもんごはん」番組制作
・うすきケーブルネットとの提携により、ほんまもん

農産物生産者や旬の農産物の紹介、料理の紹
介等を３０分番組として月に１本制作。

うすきオーガニック映画祭



有機の里づくり Ⅴ 加工開発の支援

「ほんまもん農産物」や「臼杵ん地魚」を使った加工品の開
発を進め、６次産業化を支援するとともに農商工連携を推
進。平成２７年度に「臼杵ブランド推進室」を設置し加工品の
開発を支援するとともにブランド化を図っています。

（１）加工品開発講座、個別相談会の開催
・加工品開発講座を行い、加工アドバイザーによる個

別相談会を開催。

（２）加工業者との連携
・農業者・漁業者と加工事業者との仲介・連携を図り商

品開発及び商品化を行う。

（３）臼杵ブランド開発支援事業による商品化支援

・地元食材（ほんまもん農産物や臼杵ん地魚）を使った

新たな加工品開発や商品化、販売力強化、加工施

設等の設置を支援。

臼杵市特産 かぼす

食のショールームでの加工品展示



有機の里づくり Ⅴ 加工開発の支援

（４）臼六オープンラボの開設

・加工品開発の為の臼杵市六次産業化オープンラボラトリーをＨ２８に開設。

加工開発セミナーや研修会を開催。

（５）「食のショールーム」への出展と商談会の開催。

（６）臼杵ブランド「うすきの地もの」認定制度。

【うすきの地ものコンセプト】
臼杵の自然背景を感じる・・・農業と漁業を感じる・・・食の大切さが見える地

産地消の加工品、特産品を産み出す。

“臼杵らしさ“

とは

ほんまもん

（地産地消）

市民の健康

歴史

（風土食）

安心・安全な食

・臼杵の風土に根差し、農山漁村の感性を大切にしたもの

・臼杵産の食材（ほんまもん農産物、海のほんまもん）にこ
だわり、旬のものを選び使ったもの

・添加物は使わず、調味料は贅沢をし、食べる人の健康に
つながるもの

・美味しく“臼杵らしさ”を備えたもの

臼六オープンラボでの加工品開発



○コンセプト
臼杵市は、山に降った雨が森を経て、田畑を潤し、海につながる水の循環が、ひとつの自治体の中で完結する町です。この特徴を活かして地域内での

循環型社会の構築をめざし、「水源涵養の為の１００年の森づくり」を進め、市営の土づくりセンターで製造した「うすき夢堆肥」による土づくりからの有機
農業を振興し、地元の豊後水道で水揚げされる魚介類の特徴を活かした漁業振興を図っています。これらの臼杵の風土・自然循環の中で育まれた資源
・食材を活用し、使う人・食べる人のことを考え大切に作られた魅力あるこだわりの加工品を「臼杵ブランド」として認証し、市内外に発信することにより、
地産地消の促進と地域産業の活性化、「食」による観光の振興をめざします。

○認証品への支援

・認証マークを使用が可能 ・認証品のパンフレットを作成しPR
・認証品のﾌﾟﾚｽリリース ・専門家による相談できる
・各種イベントや商談会は優先 ・補助金補助率が優遇
・ふるさと納税御礼の特産品の中で「臼杵ブランド認証品」として掲載

○認証基準（主なもの）
【加工品】

・原則として、臼杵市で生産された農林水産物を主原料として使用した商品であること
・添加物を極力控えたこだわりの商品であること
・製造過程の衛生管理や品質管理に信頼性があり、適正な表示がされていること
・歴史、風土、文化的背景等のあること

【工芸品】
・臼杵の地域資源を活用した商品であること
・歴史、風土、文化的背景等のあること

○基本理念
「食」の「本質」「原点」を顧み、臼杵の風土・自然循環の中で生まれたもの、食べる人の健康を考えたもの、臼杵の農家・漁家の姿が
思い浮かぶもの、臼杵人が思いを込めて“臼杵らしさ”にこだわって作ったものを認証する

・自然に向き合い、臼杵産の旬の食材にこだわります ・農山漁村の感性を大切にしたものづくりをします
・臼杵の食文化や発酵食品を大切に考えます ・美味しく、臼杵の味としてのイメージを大切にします
・素材の味を活かし、添加物は出来る限り使いません

臼杵ブランド「うすきの地もの」



はじめの一歩は１００歩分！

有機農業をめぐる臼杵市の人々の記録映画です。

２０１３年に完成したこの映画は、臼杵市土づくりセンター建
設からつながる有機農業の取組や山林再生の取組を４年
間(１２０時間の撮影素材)に亘り撮影したものです。

監督は臼杵映画「なごり雪」「２２才の別れ」を撮った大林宣
彦監督の長女で料理家でもある大林千茱萸さん。

ドキュメンタリーの枠を超え、「いまのワタシ」が「１００年後の
アナタ」に語りかけるというドラマを編み込むことで、「過去」
「いま」「未来」は地続きであることが浮び上る、“自然との共
生”=“リビングハーモニー”をめぐる臼杵の人びとを描いた
群像劇となっています。

今日まで、大林千茱萸監督のトークライブや「ほんまもん農
産物」を使った食事会等をセットにした上映会が全国各地
で２５０回以上開催されました。また、ＮＹやＬＡ、ハワイ、スリ
ランカ・キャンディ市でも上映され、Ｈ３０にはイタリア・トリノ
で開催されたスローフードのイベントでも上映されました。

大林千茱萸監督の精力的な上映啓発活動と口コミにより、
今もなお定期的に上映会が開催され、臼杵の地域ＰＲと「有
機の里・うすき」のＰＲが進められています。

「１００年ごはん」撮影風景

ドキュメンタリー映画「１００年ごはん」製作



ドキュメンタリー映画「１００年ごはん」製作

平成２８年４月３日　朝日新聞

「１００年ごはん」上映会後の食事会

「１００年ごはん」上映後のトークイベント



ユネスコ食文化創造都市を目指します

臼杵食文化創造都市プロジェクト

（１）臼杵食文化アーカイブ」プロジェクト

（２）「ほんまもん農産物・臼杵ん地魚利用拡大」プロジェクト

（３）「臼杵食文化体験プログラム」プロジェクト

（４）「臼杵食文化映画祭」プロジェクト

（５）「臼杵の器（うつわ）活用推進」プロジェクト

（６）「学校給食オーガニック」プロジェクト

（７）「食と地酒のマリアージュ」プロジェクト

（８）「臼杵食文化ものがたり」プロジェクト

これまで大切に守り育ててきた多彩な食文化に更に磨きをかけ、国内外の様々な食文化創造都市と交流すること
により、本市の活性化を図るために、ユネスコ創造都市ネットワークの食文化部門への加盟を目指します。


