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（１）-③ 資源のリユース・リサイクルに向けた体制構築・技術開発
（４）-① 食品ロスの削減など持続可能な商品の拡大
（４）-② 消費者と生産者の交流を通じた相互理解の促進

2. 目的
⻘森県は農業産出額で東北１位（全国７位）を誇り、特にりんご・にんにく・ごぼうの生産量は全国１位と

なっている１）。しかし、生産量が多いがゆえに、加工工程で生じる残渣や規格外品の増加といった課題も深刻化
している。りんご加工の際に発生する残渣は、令和4年度で 18,414 t にのぼる。加工残渣の多くは再利用されてい
るものの、その用途は主に堆肥や飼料に限られており、食品素材として活用されているのはわずか 6％ にすぎな
い。そのため、毎年約 1,000 t の残渣が廃棄されているのが現状である。ごぼうについては、形の不揃いや傷など
を理由に 年間3,000 t が規格外品として扱われている。これらは市場に流通せず廃棄されるか、もしくは通常より
大幅に安い価格で取引されている２）。さらに、知名度の問題として、弘前市で栽培されている「清水森ナンバ」
は認知度が低く、地域外ではあまり親しまれていない。これらの状況を踏まえ、⻘森県の農産物が抱える課題解
決に向けて、具体的なアイデアを提案する。
3. 提案内容

提案①

提案②

4. まとめ・考察
本提案は、⻘森県で問題となっている農産物の廃棄と知名度の低さを、地域食材を使った定食や加工品の開発、

SNS発信、ネット販売によって解決しようとする取り組みである。規格外品や残渣をメニュー化することでフー
ドロス削減につながり、観光客・地域住⺠ともに利用しやすい形で地元産品の魅⼒を伝えられる。また、SNSや
オンライン販売を併用することで、県外への認知拡大も期待できる。これらは農業・観光を結びつけ、地域資源
を活かした持続的なフードビジネスの実現に有効であると考えられる。
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