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別記様式１ 

明 細 書 

作成日：2015年 8月 11日 

改定日：2024年 6月 6日 

１ 作成者 

住所（フリガナ）：（〒929-0113）石川県
イ シ カ ワ ケ ン

能美市
ノ ミ シ

大成町
タ イ セ イ マ チ

リ４０（ＪＡ根上内） 

名称（フリガナ）：南加賀
ミ ナ ミ カ ガ

地区
チ ク

丸い
マ ル イ

も
モ

生産協
セイサンキョウ

議会
ギ カ イ

代表者（管理人）の氏名：会長
カイチョウ

近藤
ｺ ﾝ ﾄ ﾞ ｳ

 拓郎
ﾀ ｸ ﾛ ｳ

２ 農林水産物等の区分 

区分名：第 1類 農産物類 

区分に属する農林水産物等：野菜類（やまのいも） 

３ 農林水産物等の名称 

名称（フリガナ）：加賀
カ ガ

丸
マ ル

いも、ＫＡＧＡＭＡＲＵＩＭＯ 

４ 農林水産物等の生産地 

生産地の範囲：石川県能美市及び石川県小松市（高堂町、野田町、一針町） 

５ 農林水産物等の特性 

栽培が始まってから１００年の歴史を持つ「加賀丸いも」は、やまのいも属のつ

くねいも群に属する黒皮種のやまといもの一種である。 

「加賀丸いも」は、ソフトボールのような大きさで丸い形となる。形が丸いほど皮

を剥くときにロスが少なく調理もしやすい。 

粘りのコシは「ナガイモ」の数倍に達し、すり下ろしたとろろをつまみ上げると２

０ｃｍから３０ｃｍも伸びる。粘着性物質である多糖類（タンパク質、リン酸が結合

したもの）が「ナガイモ」より多く、水分含有量が少なくて、強い粘りがある。 

「加賀丸いも」は、どっしりとした肉質の歯ごたえのある食感と芳醇で山芋特有な

風味、そして高い栄養価が認められている。 

食べ方はそのまますり下ろした「とろろ」をはじめ、「磯辺あげ」、「だんご汁」、

「お好み焼」など多岐にわたっている。そのほか、古くから各種の日本料理にも使わ

れている。また、その強い粘度と風味を生かし、そば、うどん、薯蕷饅頭や高級和菓

子、水産加工品（はべん、ちくわ）、焼酎などいろいろな食品製造に幅広く利用され

ている。 

昔から高級食材として認知されており、平成２年１１月２３日の 大嘗祭
だいじょうさい

（※）に

は「加賀丸いも」が選ばれて献上した。また地元テレビ局の番組をはじめ全国放送の
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「新どっちの料理ショー」（平成１８年８月３１日）など数多く放映され「加賀丸い

も」の、強い粘りや歯ごたえのある食感、そしてその風味の良さが高く評価された。

また毎年、初出荷時には北國新聞、中日新聞等にも掲載されるなど各種のメディアに

も多く取り上げられている。 

また、「加賀丸いも」は、ポリフェノールが多く含まれている。 

※大嘗祭：天皇が即位の礼の後、初めて行う新嘗祭。

６ 農林水産物等の生産の方法 

（１） 品種

従来この地で栽培されてきた在来種を用いる。

（２） 栽培の方法

① 生産地「能美市及び小松市（高堂町、野田町、一針町）」内において、この地

で栽培されてきた在来種を用いて、栽培する。

②水はけの良いやわらかい土を作る 

畝作りは稲の刈取後に、生産地である砂壌土をトラクターで耕し、次いでトレン

チャー等で高畝を作る。２つの機械で畝作りをすることで土をより細かくし均等

化し、さらに水はけの良いやわらかい土壌を作る。 

③支柱等で丸いもの生長を促す 

植付けは４月頃。いもの芽が出る時期（６月頃）にイボ竹等の支柱を立て、ビニ

ールひも等を張る。そして７月頃に、丸いものつるとつるが絡まないようにひも

にまきつける。丸いものつるを支柱にはわすことで、病害虫による被害を少なく

し、また葉の光を受ける面積を多くすることによって炭素同化作用を高め、生長

を促す。 

④完熟してから収穫する 

収穫の時期は、丸いもが完熟する目安である、地上部の茎葉が紅葉枯死した時期

(１０月～１１月)に行う。 

（３）出荷規格 

上記（２）「栽培の方法」を順守して生産された丸いもを全て対象とする。 

出荷に当たっては、別表「加賀丸いも選別基準」（別紙）により選別を行う。

なお、外品については加工用品向けのみとする。 

（４）最終製品としての形態 

「加賀丸いも」の最終製品としての形態は、青果（やまのいも）である。 

７ 農林水産物等の特性がその生産地に主として帰せられるものであることの理由 

昭和９年、手取川の洪水によって、大量の砂が田んぼに流入した。川砂と田んぼの土

の混ざった所（砂壌土）でいもを作っていると、次第に丸みのあるいもが多くとれるよ

うになった。洪水が丸いも栽培に適した土を作ったのである。現在の丸いも栽培の生産
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地は、昭和９年の洪水の流路とほぼ一致している。 

加賀丸いも栽培では、土性や生育中の支柱の使用、高畝栽培等が重要である。栽培条

件調査で 1個平均重量（丸いもでは 1個平均重量で単収が決定）を比べると、土性が適

地である砂壌土は埴壌土に比べ約４２％、砂土に比べ約８７％増加した。また、支柱あ

りは支柱なしに比べ約８４％増加し、高畝ありは高畝なしに比べ約３５％増加した。 

このように、この地で栽培されてきた在来種のいもを、生産地内の栽培に適した土で、

長年培われた栽培方法により生産することで、ソフトボールのような大きさで丸い形と

なり、また、すり下ろすと強い粘りのある加賀丸いもとなる。 

８ 農林水産物等がその生産地において生産されてきた実績 

大正初期、先覚者の澤田仁三松（明治２年～昭和３１年）秋田忠作（明治１４年～昭 

和５年）が栽培の研究に励み、近隣に「丸いも」を広めた。 

澤田仁三松の長男の澤田清隆（明治３５年～平成８年）は、昭和４年、能美郡特産品

評会に「加賀丸芋」の名で応募し、受賞している。 

昭和８年の「根上村報」にも「加賀丸いも」の名が使われており、「加賀丸いも」の

名は早くからあったが、昭和２０年代に、関西（京都、大阪、神戸）や名古屋などの市

場へ出していた時の商品名は「山の芋」であった。 

昭和４６年頃より町役場、農協と連携をとり農協共販を始めた。その後、商品名をそ 

れまでの「山の芋」から「加賀丸いも」として市場へ出荷するようになり、旧根上町、 

小松市板津地区の特産品として名声を博した。 

加賀丸いもの生産量（３農協合計）は、昭和５０年頃には約１３０ｔで、ピークの平

成１０年には約３６５ｔであった。平成２６年度は３４件の生産農家が栽培しており、

栽培面積は１２．５ｈａで、生産量は約１５０ｔである。 

能美市では平成２３年よりまちおこしの一環として、特産品「加賀丸いも」を使った

お好み焼き等（能美風お好み焼き：通称「のみまる」※）で「おこのみプロジェクト推

進事業」を展開している。そこでは、ゆるキャラ「のみまるくん」「まるいもん」も誕

生し、「加賀丸いも」を使ったご当地グルメを推進している。（※「のみまる」のホー

ムページ http：//nomimaru.com/） 

また、加賀丸いもは、能美市ブランド第１号の本格丸いも焼酎「のみよし」やＪＡ小

松市オリジナルブランド「加賀丸いも焼酎」の原料として使用されている。 

平成２５年１２月１日には能美市根上総合文化会館にて南加賀地区丸いも生産協議

会が主催した「加賀丸いも１００年 記念祭」が開催された。 

９ 法第 13条第１項第４号ロ該当の有無等 

（１）法第 13条第１項第４号ロ該当の有無 

申請農林水産物等の名称は、法第 13条第１項第４号ロに 

□ 該当する
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商標権者の氏名又は名称： 

登録商標： 

指定商品又は指定役務： 

商標登録の登録番号： 

商標権の設定の登録の年月日： 

☑ 該当しない

（２）法第 13条第２項該当の有無 

□ 法第 13条第２項第１号に該当

【専用使用権】 

□ 専用使用権は設定されている。

専用使用権者の氏名又は名称：

専用使用権者の承諾の年月日：

□ 専用使用権は設定されていない。

□ 法第 13条第２項第２号に該当

【商標権】 

商標権者の承諾の年月日： 

【専用使用権】 

□ 専用使用権は設定されている。

専用使用権者の氏名又は名称：

専用使用権者の承諾の年月日：

□ 専用使用権は設定されていない。

□ 法第 13条第２項第３号に該当

【商標権】 

商標権者の承諾の年月日： 

【専用使用権】 

□ 専用使用権は設定されている。

専用使用権者の氏名又は名称：

専用使用権者の承諾の年月日：

□ 専用使用権は設定されていない。

10 連絡先（文書送付先） 




