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おいしい庄内旬まるかじり隊（No.２）写真集 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

山形県栽培漁

を見学しまし

（上の写真は

育・下の写真

を育ててい

す。）   （鶴

 
精進料理とは何かについ

て勉強しました。（羽黒町

野口氏・神林坊にて） 

お昼は精進料理。 

 
亀ノ尾の里資料館で町の

米に対する取り組み、歴

史の勉強をしました。 

    （庄内町 松浦氏）

 
国宝羽黒山五重塔見学。

 

 
公設庄内青果物地方卸

売市場の現場を見学し、

流通の仕組みについて

勉強しました。 

    （三川町 阿部氏） 
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９月 ２ １ 日 実 施 

 

 

 

 

 

 

 

「お米の『ちょっと豆知識』」と題し

て、お話を伺いました。【詳細は次

 

今回は中華弁当で、３種類の醤（Ｘ

Ｏ醤・豆

ジャン

鼓醤・梅醤）を使った弁当で

 し
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１ 月 ２ ０ 日 実 施  

１１月の交流会は、在来作物研究

会との合同開催で、出席者２４０名

の多くの方から参加していだきまし

た。 

地産地消アイディア弁当コンクール

でアイディア賞を受賞した弁当をア

ンジ!! レ

施施実実日日００２２１１１１１月月
庄内うんまい！ネットワーク交流会の様子
１０月 ２ ０ 日 実 施  

「おいしい豚肉は『ガッサンエル』

から」畜産試験場養豚支場の五十

嵐専門研究員からお話を伺いまし

た。【詳細は別紙に記載】 

地産地消アイディア弁当コンクール

最優秀賞作品をホテルでアレンジ!!

施施実実日日００２２１１００月月
 

 
業センター

た。 

あわびの飼

は鮎の稚魚

るプールで

岡市三瀬）



 

 

 

 

 

 

 

 

９月ネットワーク交流会「知って得する一口講座」の詳細 
●「生鮮食品などの食品表示で見てもらいたいポイント」 東北農政局山形農政事務所地域第一課 大滝聡 氏

おコメの起源 

 稲の原産地は、日本ではありません。研究では、稲が生まれたのは中国の雲南省、インド東部のアッサムあたりで

はないか、栽培が始まったのは 7,000 年前～１万年前頃ではないかといわれています。稲は栽培の歴史が大変長い

ので、一旦栽培が始まってからも野生に戻ったり、野生に戻ったものを栽培したり、繰り返し行われました。そのため

稲の原種は、はっきりいってよく分かっていません。聞いた話では、稲の原種は赤かったそうです。最初は水辺に生え

ていたものをとってくる採取だったのを、種を自宅近くでばらまくようになり、それが稲作の起源であろうと考えられて

います。 

日本でのおコメの起源 

３つから４つくらいの説がありますが、一緒に伝わった文化 

等の研究が進めば、どこが有力候補か徐々に分かってくると 

思います。 

 北回り渡来説 インド辺り→朝鮮半島→九州 

 南回り渡来説 インド辺り→台湾・沖縄→九州 

 直接渡来説  揚子江の近辺で稲作営んでいた人たちが船 

に乗って直接九州へ 

 （間接渡来説）揚子江の近辺の人たちが朝鮮半島へ伝え、 

九州へ 

世界のおコメの種類 

 世界で作られている稲は、ほとんどアジアイネに分類されます。アジアイネを大きく分けると３つ。ジャポニカ・インデ

ィカ・ジャワニカで、世界で一番多く作られているのは、インディカです。アフリカの一部で、アフリカイネという、湿地帯

で半分浸かりながら育つ背の高い稲がありますが、これはアジアイネと全く違う稲です。現在稲は、世界の１１３カ国

で作られています。何らかの形で１１３カ国の人々の口にはいっています。 

日本全国に広まるまで 

 水稲が日本に伝わったのは、2,400 年～2,500 年前位。九州に伝わり、徐々に北へと広まっていったといわれていま

す。（陸稲はもっと早く 6,000 年位前に伝わったそうですが、全国へは広まりませんでした。ただ、水稲との交配が進

み、さまざまな品種が出来たといわれています。）現在北へのルートは２つ確認されています。 

 中央ルート     九州→瀬戸内海→畿内→内陸部北上し東北へ 

 日本海側ルート  北九州→（日本海側）山陰・北陸→東北へ 

 九州に伝わり東北へ広まるまでは、200 年足らず。なかなか早いペースです。しかしなんと最近、3,000 年前の青森

の遺跡から稲作の跡が見つかりました！え？2,400 年前に九州に伝わったのでは？という事で、もう一度研究が見直

されているところです。縄文の頃の稲作は行われていなかったというのが、今までの定説でした。今は、縄文期も弥生

期と平行して稲作が行われていたと研究が変わってきています。 

庄内は品種改良の先駆地 

 阿部亀冶氏は明治元年、小出新田（旧余目町）の農家の長男として生まれました。「亀の尾」という品種を創選。乾田

馬耕等農業技術を普及し、耕地整理事業を行い地域の農業に貢献しました。明治 26 年。立谷沢村（旧立川町）地区

の熊谷神社に参拝に行ったとき、神社の脇の水田に惣兵衛早稲（水の冷たいところで作れる早稲）が植えられていま

した。亀治は、ほとんどの稲が倒れている中、倒伏していない 3 本の稲を譲り受け、作付けしてみました。翌年、翌々

年、失敗。しかし明治 30 年、冷害の年だったにもかかわらず亀冶の稲は倒伏することなく収穫に成功しました。従来

品種の 1.5 倍の収量があったそうです。これはすごい、広めたほうがいいということで友人が「亀の尾」と命名しまし

た。この「亀の尾」も、当初友人は「亀の王」とつけようとしたそうですが、控えめな亀冶は、王様のようなたいした物で

なく尻尾でいいからということで「亀の尾」としたそうです。 

最後に 

 庄内米は、江戸時代幕府の御用米であり高い評価が得られていました。この高い評価は、食味が良いだけでなく、

品質が均一の米をきちっと収める姿勢によって得られていました。いくら食味の良い品種が作られる土地でも、出てく

る米にばらつきがあっては、消費者の信用は勝ち得ません。明治の山居倉庫は、入庫する際は厳格な検査が行なわ

れ、出荷する際は再度米俵を解体し、均一になるまで混ぜ込む念の入れようでした。庄内米は、官民一体となり評価

を高めていったといえます。このように庄内米の評価は、品種限定の評価ではなく、庄内地域全体のコメ作りの姿勢

にたいする評価なのだと思います。 

※別添資料として、「稲の系統図」を添付しました。参考にしてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１０月ネットワーク交流会「知って得する一口講座」の詳細 
●「おいしい豚肉は『ガッサンエル』から」 畜産試験場養豚支場 専門研究員 五十嵐宏行氏 

 昨年もこの会に豚肉を提供させていただいたのですが、その時も大変好評でした。当時はまだ名前もついていなか

ったのですが、今年めでたく「ガッサンエル」と名前がつきました。どういった豚肉かというと、皆さんがいつも購入する

豚肉と若干系統が異なりまして「純粋種ランドレース種」というものです。皆さんがいつも口にするのは、3 つの品種の

掛け合わせで出来ている「三元交配豚」です。繁殖能力の高い「ランドレース種」を祖母に、発育がよく大柄な体格の

「大ヨークシャー種」を祖父に、肉質がよく肉付がよい「デュロック種」を父にもつ、いいとこ取りの豚です。平牧三元豚

は有名ですが、実は皆さんがいつも食べているものも三元豚なのです。 

 他にも豚の品種はたくさんあります。例えば、おいしい豚として有名な「黒豚」である「バークシャー種」。この品種は、

純血種のみ、値段も高めです。「パンプシャー種」、「ヨークシャー種」は、２～３０年前の主力品種で、色々な理由によ

って今はほとんど作られていない品種です。「梅山豚（めいしゃんとん）」、「金華豚（きんかとん）」は名前のとおり中国

の豚です。梅山豚は非常にたくさんの子豚を産みます。私の聞いた話だと 37 頭の世界記録があるんだとか。おっぱ

いもいっぱいあって、子育ても得意です。金華豚は、平牧で現在 10 頭飼われているだけの非常に珍しい豚です。特徴

は牛肉のように「さし」が入っていて、非常においしいです。ただ肉の割合に対しての脂の量が多く、よっぽど高い値段

をつけないと売れません。 

 豚の一生は、生まれたての子豚は、体重 1 キロちょっとと非常に未熟なままに生まれてきます。乳離れもはやく、1 ヶ

月ほどで親から離れます。4 ヶ月ほどたったときに運命の分かれ道があり、親豚となるか、お肉になるか決められま

す。親豚となる豚は本当に 0.何％ほどです。6 ヶ月目体重 110 キロほど、人間で言うと中学生位になるとお肉になりま

す。今日の皆さんのテーブルに並ぶお肉は、ちょうど体重110 キロ位のお肉です。「ガッサンエル」は、先ほど説明した

とおり三元交配豚の祖母にあたる豚です。「ガッサンエル」を元にした親豚は今秋から養豚農家さんのもとに出て行き

ます。そのため、皆さんの食卓に届くのは、大体来年の秋くらいになることでしょう。「ガッサンエル」の食味、大変好評

ですので私達は自信を深めています。必ずや皆さんに満足いただけるものと思っております。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

おいしい庄内旬まるかじり隊の概要 

●「公設庄内青果物地方卸売市場見学と流通の仕組みについて」（庄内広域行政組合 阿部次長） 

 庄内１４市町村において組合を作り運営することを目的として今から３２年前（Ｓ４８年）に設立された。市場の中には

「丸果」と「庄果」２社の卸売業者と仲卸業者５社がある。ここから１６４件のスーパー等量販店を中心に販売されてお

り、パック単位や袋単位等比較的大きな出荷となっている。最近は、産直がすすみ、スーパー等を通さずに直接購入

するケースが増えているため、生産者からの納入が年々減少してきており、時代の変遷を感じている。現在の取扱量

は１年間で約４５，０００トン程である。当初は、農家が持ってきた農産物は卸売側ですべて引き受けなければならない

委託契約という方法であった。これは、卸売側は値段交渉に関わってはいけないという取り決めが背景としてあったた

めである。しかしその後は規制緩和が進み、「せり売り」や「相対売り」が中心となった。 

 産地別入荷状況では、庄内産の野菜が野菜総入荷量の２２．８％、果実が果実総入荷量の４２．８％といずれも第１

位を占めている。品目別入荷状況では、野菜では、第１位が「たまねぎ」第２位が「だいこん」第３位が「キャベツ」とい

う状況、果実では、第１位が「幸水」第２位が「つがる」第３位が「バナナ」という順位であった。対象となる消費者は一

部県外が含まれるものの、４０万人位である。また、果実で年間を通して最も多いのが「平核無柿」と「アンデスメロン」

である。価格について数量が多ければ値段が下がるという傾向にあるが、この市場では生産者から直接納入してい

ることもあり、生産者の声に応えるためにも地場産納入の維持に努めている。時代の流れとも受け取れる状況とし

て、近年はバナナやパイナップル等の外国産が約２割を占める状況が続いており、さらに最近は野菜においても外国

産が年々増えてきている。背景としては、販売業者の方で価格を優先するという動きがある。市場としては、消費者が

求める安くて良い物をという声にできるだけ応えようといているがなかなかむずかしい。 

りたい。 

●「庄内町亀ノ尾の里資料館で「庄内米について」」（庄内町農業委員会 松浦会長） 

 旧余目町長の「日本一の町づくり」提言が取り組みの始まりで、様々な産業の中で、農業を基幹産業として位置付

け、農家に力を入れていこうとしたことが取り組みがきっかけである。庄内町では稲作事業の検討委員会を２年前に

発足し、その中で、日本で一番人気があり、知名度が高いことで値段も高く売れる「コシヒカリ」に着目。「コシヒカリ」は

もともと新潟が北限だったが、地球の温暖化により、ここ庄内でも栽培ができるようになった。絵に描いた餅に終わら

せないようにプロジェクトチームを発足。この組織は１０名のコメ作りに情熱を燃やしている農家と４名の認定農家と、

３名の農協職員を交えたグループである。現在、おいしいコメ作りを目指して試行錯誤を繰り返し頑張っている。コメは

「土」でつくり、麦は「肥料」でつくると言われている。庄内町は独特の気候風土や最上川左岸の肥沃な粘土質の土

地、これに落葉樹が加わることから土に恵まれている。今取り組んでいることは、旧立川町では家庭から出る生ゴミで

堆肥を作る等、肥料の作り出しを研究し、減化学肥料、減農薬を前提として頑張



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【編集後記】 

 今年も早いもので師走を迎

えました。「庄内うんまい！

【地産地消アイディア弁当コンクールの報告】９月１５日に書類審査を行い、２

４組の応募から７組にしぼり１０月２日に決勝大会を行いました。 

●地産地消ランチ（宿坊／神林坊にて精進料理） 

 食事に先立ちガイドの野口さんより精進料理の経緯について説明受ける。精進料理は山伏修行と密接な関係の中

から生まれた。当初は「一汁一菜」（ごはんの他に汁一品、漬物一品だけの食事のこと。）が基本であり、修行が進む

と一汁三菜となり酢の物などが加わったりし、また、大盤振る舞いをすることもあり、多岐に亘る。また、山伏の修行の

内容は親兄弟も含めて他言無用と言われている。精進料理の話に戻るが、食材は、出羽三山内で採れたものを使

い、神と共に食事をし、力をいただくことを願う。羽黒山の山伏の食事は各宿坊ごとにアレンジして出される。メインと

なる料理は「ゴマ豆腐」で普通の豆腐と比べ噛みごたえがあり、独特の食感がある。以前は男性が料理した。その他、

わらびやぜんまい等の山菜を必ず入れる。麦を除いた米、大豆、ヒエ、キビ等の五穀炊きがあるが、修行の時は食べ

ない。また、そばは生活習慣病に良いとされ、７月１９日から１週間滞在したといわれている松尾芭蕉もそば切りを食

べたという話が残っている。最後に、羽黒山の山伏修行には４つの修行がある。特に「秋のみね」と呼ばれる修行に詳

しくふれられ、１５０～１６０名が８月２６日から１週間にわたり、なんばん・きびを食し、険しい山々を渡り歩く。 

。 

。 

●「つくり育てる漁業」について（山形県栽培漁業センター 余語さん） 

 当漁業センターは、Ｓ５７年度に設立され、このような施設は、海のある県には大体１ヶ所置かれている。年々漁獲

高が減ってきている中で、栽培漁業が注目されてきている。その中には、心無い密漁や乱獲の問題も含まれる。栽培

と養殖の違いについての説明→栽培は卵から稚魚（稚貝）として一定の大きさになったら放流することで、養殖は放流

する代わりに人間の手で製品化したもの

 まずは、生後１年目の「あわび」の飼育塔から入る。１ヶ所の水槽には１，５００～３，０００個のあわびが生息してい

る。水槽では、上から入った海水が下へ入ってくるようになっているが、これは水を節約するための技術である。栽培

漁業のあわびの殻は緑色をしており、栽培用と見分けが付くようになっている。これを１年後に海へ放流するが、この

時、岩ガキの殻につけて海へ流す。岩ガキの殻につけるのは、魚に食べられないようにするためである。この時期の

大きさは放流稚貝（２５ｍｍ以上）で、１ｍｍ１円ということで放流時は２５円の値段で買えることから、密漁が絶えな

い。説明の後、栽培の模様を見学。生まれたての水槽を覗いてみると、白い点にしか見えない位の大きさである。 

 「ずわいがに」も採れるが北陸と違ってネームバリューがないため、１万円のところ三分の一の値段になってしまう。

 水槽の水は、三瀬の沖合い７００ｍから汲み上げ濾過して入れている。 

 あゆについて、あゆの稚魚は、１つの水槽に５０万匹入っている。１腹には１万～５万匹入っており、１０日で孵化、

大きさは５ｍｍ位である。その後、寒河江川、小国川、赤川の中間飼育場へ回す。全体の４０％～５０％が栽培であ

り、天然ものが５０％以上の場合を豊漁と呼ぶ。あゆは海で育って川へ戻るため、ここで栽培する
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内地域地産地消推進
ネットワーク交流会」も軌道

に乗り多くの方から参加して

いただき。地産地消推進の

運動が地域に根付いてきた

ように感じます。地産地消サ  

 

本部 事務局：庄内
 

総合支庁 農業振興
課 農産園芸担
ひらめの種苗生産について。生後２０日で両側に目ができる。ひらめとかれ

を見極める方法について、腹を下にして、左向きの目が「ひらめ」で右向き

目が「かれい」である。また、ひらめやかれいの裏側にあたる白い部分に時

見られる斑点は、ストレスによってもたらされているらしい。その他、くるまえ

の種苗生産とえぞあわびの種苗生産を見学。えぞあわびは殻が厚いのが

島産で値段が安い。それぞれの成長過程の説明を受ける。また、釣り人の

望で「クロダイ」が種苗候補に上がっているが、外敵に左右され易く飼育が

変、ということを伺う。最後に、もくずがにについて、内陸での需要が物凄く

り、栽培に取り組んで３年目になるが、あまりうまくいっていない状況である

、一定の時期に放流し、その後の追跡調査を行っている。 
ポーターの皆様におかれま

しても来年もよい年でありま

すように祈念いたします。来

年も地産地消の運動にご協

力よろしくお願いします。  

当 真柄 ☎0235(66)2111（内334） 




