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本パンフレット掲載の商品は、下記の北海道アンテナショップにてお買い求め
いただけます。

北海道どさんこプラザ 札幌店
札幌市北区北６条西４丁目  ＪＲ札幌駅西通り北口　tel.０１１－２１３－５０５3

北海道どさんこプラザ 有楽町店
東京都千代田区有楽町２丁目10番１号  東京交通会館１階　tel.03－5224－3800

〒060－8588 北海道札幌市中央区北３条西６丁目　TEL.011－204－5766
http://www.pref.hokkaido.lg.jp/kz/sss/marke/hg/top.htm

　土づくりに力を入れて安全・安心な農作物を栽
培するとともに早くから消費者との連携や、加工品
の製造・販売、ファームスティなどに取り組んできた
㈲余湖農園。
　現在も土づくりにこだわり、70品種を超える農作
物を減農薬・減化学肥料の特別栽培で育ててい
ます。平成24（2012）年３月には、第三者機関の審
査により食の安全や環境保全に取り組んでいるこ
とが認証されたJGAP認証農場となっています。
　今回の選定商品はこれまで多くの加工品を作っ
てきた余湖農園の自信作。「現在国内で流通して
いる調理用トマトのほとんどがアメリカ、イタリア等
の輸入品とされていますが、地元恵庭で調理用ト

マトの生産と利用の拡大を図り、安全・安心・健
康・リーズナブルという消費者からの高い評価を得
ることで、食料自給率向上への貢献が期待でき、ま
た、多くの商工業者がかかわることで地域の活性
化にもつながります」と、代表の余湖智さん。
　調理により甘味・旨味が引き出される調理用トマ
トは、イタリア料理の普及を背景に活用の幅が広
がっており、健康や美容の側面からも昨今注目を
集めています。
　樹上で真っ赤に完熟させてから収穫した調理
用トマトをじっくり煮詰めたトマトソースは、料理を
おいしく仕上げる万能選手。すでに味付けされて
いるので、トマト鍋やスープはもちろん、パスタや煮
込みハンバーグ、オムレツのソースなど、自在にアレ
ンジすることができます。
　北海道のお土産を意識して製作した紙製の外
箱には、「北海道恵庭生まれの」と明記されてい
ます。

完熟トマト鍋スープ
250ｇ……500円（税別）
■主な原材料／トマトピューレ（使用している調理用トマトは恵庭産）、
トマトケチャップ、砂糖、リンゴ酢、味噌、食塩、エビエキス、魚醤（魚介類）他
■賞味期限／1年　■保存方法／常温

■事業者 有限会社 余湖農園
恵庭市穂栄３２３番地
Tel.０１２３-３７-２７７４　Fax.０１２３-３７-２７７９
URL：http://yogonouen.co.jp
製造者／株式会社 南華園　札幌市豊平区美園１条２丁目１-２０

長期熟成炭焼きベーコン
260ｇ…1,956円（税別、北海道内参考価格、重量により異なります）
■主な原材料／SPF豚ばら肉（北海道産）、食塩（フランス産）、
砂糖（沖縄産）、香辛料（インド・マレーシア・ドイツ産）、他
■賞味期限／24日　■保存方法／冷蔵

（一部お取り扱いのない商品がございます）

サーモンプロシュート（秋鮭）
100ｇ……1,400円（税別、北海道内参考価格）
■主な原材料／秋鮭（北海道産）、食塩、砂糖、清酒、リキュール
■賞味期限／冷凍180日・冷蔵7日　■保存方法／冷凍・冷蔵

■事業者 株式会社 市川燻製屋本舗
岩見沢市大和３条５丁目
Tel.0126-20-0300　Fax.0126-20-0301
URL：http://www.ichikawakunseiyahonpo.com

■事業者 シェールキュティエ 有限会社
札幌市中央区旭ヶ丘２丁目５-３
Tel.011-200-0613　Fax.011-200-0726
URL：http://www.chair-cutier.com

　地場産のイカを使ったおつまみや、道産品を
使ったお菓子など、コンビニにも置かれる人気商
品を生み出してきた函館市の㈱三海幸。今回お話
をうかがった営業担当の山下文子さんによるとほ
とんどの商品が代表取締役社長の本多智和さん
のアイデアから生まれてくるそう。
　「社長の商品づくりの基本は道産の原材料を使
い、できる限り無添加で作ることです。今回の商品
はたまごボーロのようなロングセラーを作りたいとい
う思いから発想。お母さんが子どもにお乳を与える
ようなイメージで、“おちちまめ”というインパクトの
あるネーミングも社長です」と、山下さん。
　選定商品は、道産大豆をチョコレートでくるみ、

その上から道産の全粉乳とてんさい糖でコーティ
ングした「チョコレートおちちまめ」に続く第２弾。道
産の小豆から作った甘納豆を同じく道産の全粉
乳とてんさい糖でコーティングしました。ミルクと小
豆甘納豆の相性がよく、口の中でほろっととろける
やさしい味わいがくせになります。
　同社の取組は１.化学調味料ではなく、天然調
味料を使用する。２.最大限、無添加で製造する。
３.原材料は、道産および国産使用にこだわり、現
地生産者の方 と々の信頼関係に裏打ちされた買
い付けを行う。４.原料から製品まで自社での一貫
生産を行う。「地元産」「安全・安心」にこだわった、
子どもからお年寄りまで安心して食べられる商品
づくりを貫いています。
　「衛生管理には細心の注意を払っていますが、
家庭のキッチンみたいな雰囲気の工場で、社員み
んなで意見を出し合いながら創っています」。
　平成28（2016）年２月から第３弾の「おちちくる
み」も発売されます。

あずき甘納豆おちちまめ
83ｇ……350円（税別、北海道内参考価格）
■主な原材料／全粉乳（北海道産）、小豆甘納豆（小豆：北海道産、
砂糖、還元水飴）、てんさい糖（北海道産）
■賞味期限／90日　■保存方法／常温

■事業者 株式会社 三海幸
函館市本町29-20
Tel.0138-31-7101　Fax.0138-31-7103
URL：http://www.sankaikou.com

　豊富な水産資源に恵まれた鹿部町で、水産加
工業を営む平冷プロマリン㈱。主力事業の一次加
工や原材料販売に加え、前浜で獲れる道産魚を
使った干物の販売拡大に取り組んでいます。
　今回選定された商品はいわしの丸干し。いわし
は北海道ではあまりなじみのない魚種ではないで
しょうか。
　「東日本大震災前はいわしの加工品といえば千
葉県銚子産が圧倒的なシェアを誇っていました
が、近年、道産のいわしを扱いたいという要望を多
くいただくようになり、地元噴火湾産のいわしを
使って商品化したという経緯がありました。ホッケ
などは全道どこでも獲れるので今回はあえて珍し
いいわしで応募しました」と、取締役営業統括部長

の中村孝平さん。
　丸干しは関東などで一番ポピュラーないわしの
食べ方。本州では毎年二月の節分にいわしの丸
干しを食べる習慣があり、例年この時期に需要が
集中するそうです。
　大ぶりで、丸 と々太って、小魚のイメージを裏切
る噴火湾のいわし。「北海道では特に大型のもの
が上がるようです。鮮度の良いいわしを、遠赤外
線乾燥機を使用して干し上げているため、表面が
固くならず、ホクホクとした身のおいしさを味わうこ
とができます」と、中村さん。自然乾燥では、表面が
先に乾いて固くなり、中は乾ききっていないという“
乾きむら”が生じることがありますが、遠赤外線で
乾燥すると表面にも内部にも短時間で均等に火
が通り、ふっくらジューシーに仕上がるそうです。
　最後に今後の展望をお聞きしました。「まずは近
場の北海道・東北エリアを中心に道産いわし製品
のシェアを増やしていき、ゆくゆくは北海道産ブラン
ドの強みと品質を活かし、関東圏でも他産地と差
別化した販売を行っていきたいと思います」。

いわし丸干し
3尾……298円（税別、北海道内参考価格）
■主な原材料／真いわし(北海道産)、食塩
■賞味期限／冷凍90日、解凍後、解凍日を含む4日　■保存方法／冷凍

■事業者 平冷プロマリン 株式会社
茅部郡鹿部町字本別27-5
Tel.01372-7-6688　Fax.01372-7-6622

北海道タマネギドレッシング
200ml……650円（税別、北海道内参考価格）
■主な原材料／ダイスカットたまねぎ（北海道産）、
食用植物油脂（国産）、しょうゆ（北海道産）
■賞味期限／8か月　■保存方法／常温

　ヒトの生体調節に関与する成分として今、注目
を集める食品の機能性。㈱北海道バイオインダス
トリーは平成9（1997）年の設立以来、「北海道の
農産物が持つ力を最大限に引き出し、真に健康づ
くりに役立つ製品を、北海道の地から発信する」こ
とを指針に、これまでサプリメントやお茶などを開
発・販売してきました。
　同社の核となる技術が「特許BRC製法」。同製
法は、辛みの強い道産タマネギ「もみじ系」の特徴
を活かし、辛み成分をもとに抗酸化成分DPTSを
生成させる製法で、この特許技術を活かして開発
した今回の商品には、１本に特許加工たまねぎ（ダ
イスカット状）50ｇを使用しています。

　「これからの超高齢社会では有効成分をサプリ
メントから摂取することに加えて、より日常に近い食
品から摂取することも必要と考えています。健康に
いいからではなく、おいしいから選ばれる商品で毎
日を元気に過ごしていただきたい。弊社ではこのよ
うな商品群を“コンディショニング調味食品”と名付
けており、今回のドレッシングもその一つです」と、
代表取締役の村上季隆さん。
　この製法は抗酸化成分を引き出すとともにタマ
ネギの旨味成分を熟成させることにもつながり、他
のタマネギ・ドレッシングにはない香りと味わいが楽
しめます。またオイルを加えることによって揮発性
成分であるDPTSの揮発を抑える効果もあり、お
いしさと機能性を両立させた商品となっています。
　「ドレッシングは醤油ベースの和風味。製造は専
業の日本醤油工業㈱さんにお願いしました。サラ
ダだけでなく、ローストビーフ、バーベキューなどの
肉料理、マリネなどの魚料理、パスタソースなど幅
広くご利用いただけます」。

■事業者 株式会社 北海道バイオインダストリー
札幌市豊平区平岸７条１４丁目３-４３
Tel.011-812-2512　Fax.011-812-6895
URL：http://www.bio-do.co.jp
製造者／日本醤油工業株式会社　旭川市曙１条１丁目

ＭＩＬＬ ＳＡＬＭＯＮ
鮭かさね漬シリーズ（白菜・キャベツ）
200ｇ…1,000円、400ｇ…2,000円（税別、北海道内参考価格）
■主な原材料／白菜（国産：時期に合わせ北海道産）、
キャベツ（国産：時期に合わせ北海道産）、鮭（北海道産）、昆布（北海道産）
■賞味期限／白菜10日、キャベツ9日　■保存方法／冷蔵

　㈱北彩庵は、スーパー極上キムチでおなじみの
北日本フード㈱のグループ企業。専門店ならでは経
験と技を活かしてギフトに好適なお漬物を製造・販
売しています。
　同社商品が「北のハイグレード食品」に選ばれた
のは平成24（2012）年の「史上最強の身欠き鰊を
使った白菜にしん漬」に続いて２回目。今回選定さ
れた商品にも熟練の職人技が生きています。ほど
けるように柔らかい道産の鮭と新鮮な白菜またはキ
ャベツをメインに、ニンジンや昆布などを彩り豊かに
積み重ね、特製の調味液と米麹に漬け込んだ後、
職人が大きさを測り完璧なサイズでカットすると、ミル

フィーユのように美しい層が現れます。さらに一つ
一つ手作業で型に入れて形を整えます。
　それぞれの素材の味、食感をしっかり残しながら
十分に味が染みこんだ絶妙な漬け加減。オードブ
ルにもなる、サラダ感覚で楽しめるお漬物です。
　「この商品自体は以前からあったものなのです
が、平成26（2014）年にJA道央さんからコラボの
お話があったのをきっかけにリニューアルしました。
種類も以前は白菜だけだったのですが、今回初め
てキャベツにも取り組みました。北海道の人は白菜
好きが多いのですが、関東ではキャベツの方が人
気です」と、代表取締役社長の酒井秀彰さん。パッ
ケージやトレイもギフトを意識してリニューアルし、
テスト販売を繰り返してブラッシュアップを重ねてき
ました。
　「かつては保存性が重視されたお漬物も、冷蔵技
術の進歩により、おいしさを追求することができるよう
になりました。その最先端を行くのがこの商品。北海
道でお漬物のお土産といえばMILL SALＭON、
といわれるような商品に育てていきたいですね」。

　元々は札幌で水産関係の営業の仕事をしてい
た市川茂樹代表取締役が「自分の作りたいものを
作りたい!」という思いから立ち上げた岩見沢市の
㈱市川燻製屋本舗。　　
　国産さばのスモークをはじめ、ゴロ入りいか、た
まねぎ、だいこん、とうふ＆チーズなど、ユニークなラ
インアップには、物産展などで行列ができることも。
　市川さんが「本当においしいものができた」と満
を持して応募したのが新製品のサーモンプロ
シュート。「プロシュート」は一般的に「生ハム」を意
味する言葉なのですが、そう名付けた理由を市川
さんが語ってくれました。
　「この商品は道産の秋鮭を、食塩、砂糖、清酒、

梅酒（リキュール）を合わせたオリジナルの調味液
に漬けて一晩寝かせた後、燻乾と乾いたら清酒と
梅酒の混合液をふりかけることを繰り返して1週間
かけて完成させています。低温でじっくり燻すこと
でサーモン独特の旨味とスモークの芳香が調和
し、鮭本来の持ち味を消すことなく、生ハムのよう
な食感が生まれました。サーモンプロシュートの名
の由来です」。
　手間暇かけてでき上がったプロシュートは、「柔
らかくてぷりぷりしている」「塩分が控えめで塩っ辛
くない」、「煙臭くない」などなど物産展や店頭でも
大好評で、一番人気のさばのスモークに迫る勢い
だとか。オードブルとしてはもちろん、野菜と合わせ
てサラダやマリネにしても、サーモン寿司にしても、
とてもおいしいそうです。
　「カナダ産の紅鮭は脂の味が強いのですが、道
産の秋鮭は旨味が強いのが特徴です。現在道産
の魚が高騰して入手が難しくなってきていますが、
できる限りお客様のご要望にお応えしていきたいと
思っています」。

■事業者 株式会社 北彩庵
札幌市西区八軒10条西9丁目1-45
Tel.011-613-2080　Fax.011-612-1323
URL：http://www.kitanihonfood.jp

北海道から伝えるおいしさと誇り「北海道の食匠」
広い大地と豊かな海が育む北海道の食材をよりおいしくお届けするために、造り手が
知恵と工夫、手間を積み重ね、誇りを持って育まれた加工食品の中から、食の専門家
が厳選した「北のハイグレード食品+2016」。こだわりの食材と匠の技で生み出された
逸品を多くの方にご賞味いただきたい、そして次には北海道に来て味わっていただき
たいという想いとともに、全国へ、世界へと発信していきます。

北のハイグレード食品＋2016　本審査 審査員

田辺　由美 氏
「田辺由美のＷＩＮE SCHOOL」代表
ワイン アンド ワインカルチャー㈱
代表取締役

内田　勝規 氏
東武百貨店 アドバイザー
㈱オフィス内田 取締役
元東武百貨店 カリスマバイヤー

伊東　章一 氏
伊東フードサポート研究所 代表
元髙島屋カリスマバイヤー

浅野　裕紀 氏
㈱食彩創研 取締役
雑誌「料理王国」元編集・発行人

薬師寺  雅文 氏
阪急百貨店 カリスマバイヤー

脇屋　友詞 氏
Wakiya一笑美茶樓
オーナーシェフ

新井　将士 氏
髙島屋 ＭＤ本部リビング&フードＤＶ
北海道展バイヤー

武田　淳也 氏
DEAN&DELUCA
メニュー開発 シニアマネージャー

鈴木　俊雄 氏
㈱鈴乃家 代表取締役

石井　登 氏
中国菜家 季璃香
オーナーシェフ

江本　浩司 氏
札幌パークホテル 総料理長

勝浦　忠 氏
㈱北海道百科 常務取締役

川端　美枝 氏
㈲フードアトラス 代表取締役
イタリア料理イルピーノ

吉岡　史世 氏
北海道どさんこプラザ札幌店
店長

深江　園子 氏
オフィスYt 代表

荒川　正 氏
日本アクセス北海道㈱
営業本部 特販部長

出村　明弘 氏
㈱プライムマネジメントコンサルティング
代表取締役

本田　大助 氏
大丸松坂屋百貨店
カリスマバイヤー

　シェールキュティエは札幌市の藻岩山麓通にあ
る可愛らしい一軒家。社名は古語で「肉を調理す
る人」を意味します。自家製のベーコンやハム・ソー
セージの販売のほか、併設のレストランでそれらを
使ったお料理を提供。代表取締役の服部邦晃さ
んが、加工品づくりと料理を一手に担っています。
　今回選定のベーコンはレストランで使用する料
理の食材として１年かけて改良し、カルボナーラの
具材で使用したところ、好評を得ました。ドイツのス
パイスを使用して道内産のSPF豚のばら肉を独自
の方法で熟成させ、さらに長期間塩漬熟成。トータ
ル28日間をかけてじっくり仕上げます。熟成後、特
注のレンガ窯で紀州備長炭のみを使用してじっくり

と焼き上げ、桜・ブナをブレンドしたチップで燻煙し
て完成。一つ一つ手作りのため大量生産できず、
酸化防止剤・保存料・防腐剤・増量剤すべて不使
用のため、賞味期限も短くなっています。
　「最大限まで塩分を減らし、熟成させることによ
り脂が甘くなり、焼かずに食べてもおいしいとの称
賛の声をいただいております。お料理の隠し味に
もなり、一度食べたら忘れられない味と好評です」
と、マネージャーの三戸リサコさん。物産展などを
きっかけにファンになるドイツ人やフランス人のお客
様も多いそうです。
　「当店の一番の特徴は料理人が作る加工品と
いうことだと思います。男性に好まれるガーリックの
ソーセージはしっかり味をつけ、女性に好まれるモ
モハムは薄味にするなど、品目ごとに味を変えてい
ます。その“さじ加減”を気に入っていただいている
のではないでしょうか」。
　これからも自分の手の届く範囲で良い商品を
作っていきたいというシェールキュティエ。妥協のな
いものづくりの姿勢が、リピーター獲得につながっ
ているようです。

塚本　孝 氏
カプリカプリ オーナーシェフ



北 海 道 の 食 匠

北のハイグレード食品+2016

　森町砂原地区は、ほたて養殖の一大産地。養
殖は耳吊りという方式で行われています。稚貝の
耳の部分に小さな穴を空け、1本のロープにピン留
めしていくつも重ね、それを沖合に張った基幹ロー
プに結び付けて海中におろします。
　ほたてには「２年貝」と「３年貝」がありますが、生
育1年の稚貝を活用したのが、今回の選定商品。
渡島総合振興局と渡島地区漁協女性部連絡協
議会主催の「浜の母さん料理コンテスト」のために
砂原漁協女性部のメンバーが考案し、平成22
（2010）年度の最優秀賞を受賞しました。
　「ほたての昆布巻きは砂原地区では盆・正月は
もちろん、冠婚葬祭には欠かせない料理です。地

元ならではの浜の味・昆布巻を都会の人たちにも
味わってもらいたいという思いから商品化しまし
た」と、砂原漁協女性部事務局の輪島圭祐さん。
地元産のほたてを昆布で包み、かんぴょうで縛っ
て醤油味で煮込むシンプルな調理法ですが、希少
な出荷前の若い真昆布（早煮昆布）の柔らかく、と
ろけるような食感がすばらしく、昆布の風味にほた
ての旨味が加わったいかにも北海道らしい一品と
なっています。
　素材の調達と熟練の技術を要する昆布巻き作
業は同漁協女性部が行い、味付けは函館の食品
加工会社が担当。検討を重ねて味を決定し、商品
をブラッシュアップして応募したところ、選定の栄誉
に浴しました。
　「昆布巻きは一つ一つが手作業なので、大量生
産はできませんが、目で確認しながら作業するの
で、安全・安心や高い品質を維持することができま
す。もっと販売場所を増やすなど、新幹線開業の
この時機に道南の味覚として広めたいと思いま
す」。

ほたて昆布きんちゃく
5個入……601円（税別、北海道内参考価格）
■主な原材料／ほたて（砂原産）、真昆布（道南産）
■賞味期限／60日　■保存方法／冷蔵

■事業者 砂原漁業協同組合 女性部
茅部郡森町字砂原４丁目３１番地１
Tel.01374-8-2105　Fax.01374-8-4031
URL：http://jf-sawara.or.jp
製造者／有限会社 タカハシ食品　函館市赤坂町１１-３

　奥尻ワイナリーは日本海に浮かぶ奥尻島にあ
る、全国でも珍しい海のそばのワイナリー。島を囲
む透明度25ｍのきれいな海は屈指の漁場であり、
島の60％を蔽うブナの原生林が養う豊富な水と、
対馬海流の影響による温暖な気候に恵まれてい
ます。海と緑が溢れる自然環境の中で、同ワイナ
リーはワインの原料となる葡萄を自社の畑で栽培。
収穫後すぐに仕込みを行い、フレッシュさを保った
ワインづくりをしています。
　「海に囲まれていることで塩害もあり、特殊な土
地であるがゆえの苦労も多いのですが、キレのあ
る酸味を持ち味とする葡萄が育ち、奥尻ワインなら
ではの味わいが生まれます。奥尻ワインにミネラル

分が多く含まれているのは、時間をかけて潮風が
海の恵みを運んでくれたからなのです」と、常務取
締役の菅川仁さん。
　今回選定のロゼワインは従来赤ワインとして仕
込んでいたものですが、奥尻産のピノノワールとい
う葡萄の特性上、ロゼワインの方がより特徴を表現
しやすいと感じ、切り替えたそうです。「ミネラル感
のあるクリーンな飲み口と、かすかに残る潮の香り
が特徴。発酵中に発生する炭酸ガスを液中に微
量残すことにより、爽やかさとチャーミングな味わい
のバランスを意識しました。このワインは食前酒とし
て楽しんでいただくことをおすすめします」。
　赤・白に比べて全国的にもまだまだ認知度が低
いといわれるロゼワイン。今回の応募には「どのよう
な評価を得られるかチャレンジしたい」という思いと
ともに、「選定されることでロゼワインそのものへの
評価を高めたい」という思いもあったそうです。
　「道産ワインとしてのレベル向上を図るとともに、
ワインを通して奥尻島の知名度向上、観光や地域
産業としての底上げを図っていきたいですね」。

OKUSHIRI ピノロゼ
750ｍｌ……2,195円（税別、北海道内参考価格）
■主な原材料／ぶどう（奥尻産）
■賞味期限／―　■保存方法／常温

■事業者 株式会社 奥尻ワイナリー
奥尻郡奥尻町字湯浜300
Tel.01397-3-1414　Fax.01397-3-2836
URL：http://okushiri-winery.com

　㈱川島旅館の代表取締役松本康宏さんは、３
代目湯守にして板長。３代目女将、取締役の妻美
穂さんとともに「心も身体も元気になる旅館」を目指
しています。
　旅館のある豊富町は全道でも有数の酪農のま
ち。バターをテーマにすることは、北海道が主催す
る「フード塾」で学んだときのアイデアでしたが、す
でに湯あがり温泉プリン（ミルクプリン）というヒット
商品を生み出している松本さんは、最初はあまり
乗り気ではなかったそう。「迷っているところに結婚
前はコンサルをしていた女将が『バターはいいよ。
昔食べた醤油かけバターごはんおいしかったよ』
と背中を押してくれたんです」と、松本さん。そこか

ら発想を広げ、道産素材をブレンドしたフレーバー
バターの開発に着手し、商品化に至りました。
　「放牧主体で育てられた牛の牛乳からつくられ
る豊富産のバターは、軽く爽やかな中にもしっかり
としたコクがある、風味豊かなバターです。そのも
ののクオリティが高いバターに、道産、有機栽培な
どのこだわりの素材を一つ一つ選び抜き、バター
の味わいを損なわないよう、それぞれ最良の配合
でブレンドしています」。
　フレーバーの系統は３種類。女将が育てたフェ
ンネルなどハーブを練り込んだ〈ハーブ〉は、イタリ
アンなどのお料理に。甘い〈フルーツ＆スイーツ〉
は、パンやパンケーキに載せて。そして、鰹節、山わ
さびなどの〈ジャパニーズ〉は、熱々のごはんに載
せてお醤油を数滴たらして。現在の一番人気はう
に。今後さらに種類を増やしていく予定です。
　「女将考案のパッケージをはじめ、当面はギフト
に特化してやっていきます。オリジナルのバターナ
イフやバターケースをセットにして付加価値を高め
ることも企画中です」。

フレーバーバター
BUTTER FIELD バターフィールド
レギュラー1個（40g）…780円、プレミアム1個（40g）…1,800円
（いずれも税別、北海道内参考価格）
■主な原材料／バター（豊富産）、〈各フレーバー〉鮭節、山わさび、ガーリック、
フェンネル、いちご、さくらんぼ、ブルーベリー、はちみつ、他（すべて北海道産）
■賞味期限／30日　■保存方法／冷蔵

■事業者 株式会社 川島旅館
天塩郡豊富町字温泉
Tel.0162-82-1248　Fax.0162-82-1270
URL：http://kawashimaryokan.co.jp/

　昭和24（1949）年から北見市で製麺業を営む
㈱ツムラ。香川県出身の初代から受け継いだ麺は
もちもちとした食感とコシの強さに定評があります。
　４代目の津村健太代表取締役社長は近年の北
海道産小麦の品質向上に伴い、麦チェンを進めて
きましたが、特に地元であるオホーツク産の小麦を
使った麺づくりに積極的に取り組んでいます。「良
質なオホーツク産の小麦を多くの方に知ってもらい
たいという思いと、生産者さんとの出会いの中から
この清里町産100％の小麦を使った無敵の切麦
が生まれました。従来の生ひやむぎに比べ、よりな

めらかで食感の良い麺に仕上がりました」と、津村
さん。
　麺一筋だった同社が今回めんつゆの開発を手
がけた背景には、妻の取締役部長、千恵さんがビ
ジネスを学ぼうと平成25（2013）年に社会人入学し
た東京農業大学オホーツクキャンパスでの、発酵
学の権威・小泉武夫博士との出会いがありました。
　「先生は弊社の麺を絶賛してくれて、ご自身が
指導している鹿児島産のアゴの本枯節を使ってめ
んつゆを作ることを快く許可してくださったのです」
と、千恵さん。アゴの本枯節とはアゴ（トビウオ）を節
にして発酵させた究極の調味料。こうして北と南
の産品が出会い試行錯誤の末にこの商品が誕
生。小泉博士が「無敵の切麦」と命名しました。も
ちもちの生麺とオリジナルのめんつゆのコラボレー
ションは多方面から高評価を受けています。
　「パッケージにもこだわり、手の温もりが伝わる
商品を目指しました。トータルに味わえるようにする
ことでお土産品としての認知を上げることが目標
です」。

アゴ本枯節
無敵の切麦 オホーツク生ひやむぎ
１袋（めん重量120g）めんつゆ添付……352円
６袋セット……2,315円（いずれも税別、北海道内参考価格）
■主な原材料／めん：小麦粉(清里産)、食塩、打粉（でんぷん）
つゆ：しょうゆ（本醸造）、砂糖、食塩、昆布エキス、かつお削り節、
さば削り節、 あご削り節、 醸造酢、酵母エキス、鰹節エキス
■賞味期限／12日　■保存方法／冷蔵

■事業者 株式会社 ツムラ
北見市豊地２６番地２６
Tel.0157-36-3181　Fax.0157-36-4790
URL:http://tsumura-seimen.co.jp

ＮＡＹＯＲＯ ＲＯＳＳＯ
500ml……1,800円（税別、北海道内参考価格）
■主な原材料／トマト（名寄産）
■賞味期限／2年４か月　■保存方法／常温

　㈱アイ・ジーは、名寄市で手広く建設業を展開
する㈱五十嵐組のグループ企業。名寄で採れる
素晴らしい農産物を、いろいろな形にデザインし、
全国に発信することを目標に、建設業の農業参入
の一翼を担っています。
　今回選定の商品は地元の契約農家で栽培した
中玉トマト、シンディースイートを使ったトマトジュー
ス。その名はイタリア語で「名寄の赤」を意味する
NAYORO ROSSO。スマートな瓶のデザインも印
象的です。製造を手掛ける㈱アイ・ジー アグリデ
ザインハウスの工場責任者、伊藤俊さんにお話を
うかがいました。
　「北海道では桃太郎でトマトジュースを作ってい

るところが多いのですが、弊社では糖度も酸味も
強いシンディースイートを選びました。シンディース
イートは平均糖度が7度程度なのですが、農家と
は糖度8度以上のもののみを引き取る契約を結ん
でいます。樹上で完熟させて糖度を上げてから収
穫し、その翌日には加工するので、新鮮なおいしさ
をお届けすることができます」。
　収穫後、トマトの割れ、腐食具合を確認し、半分
にカットして約150㎏の原料を大釡に入れ95℃で
45分間煮込みます。煮込み終わったトマトを専用
の機械で漉し、別の大釡に移してさらに95℃で45
分間加熱すればでき上がり。
　「NAYORO ROSSOはトマトの酸味、味の濃
さ、食味のバランスが良く、トマト本来の味が楽しめ
る商品となっています。おかげ様で先行ブランドの
「朱潤」とともに高島屋さんのギフトカタログで取り
扱っていただくなど、好評を得ています」。
　調味料、保存料は一切使用せず、100％トマトの
みで製造した濃厚なジュース。トマトを食べるよう
に常温でそのままお楽しみください。

■事業者 株式会社 アイ・ジー
名寄市字徳田132番地
Tel.０１６５４-３-５１２３　Fax.０１６５４-３-５１２４
製造者／株式会社アイ・ジー アグリデザインハウス
名寄市字徳田94番地

ポテラーナワッカナイ
約70ｇ×2個入……640円（税別、直営店頭価格）
■主な原材料／じゃがいも（稚内産勇知いも）、
バター・牛乳・生クリーム（豊富産）、卵・グラニュー糖（北海道産）
■賞味期限／3か月　■保存方法／冷凍

Short Cheese ショートチーズ
3枚入×4袋入……600円、3枚入×6袋入……936円
（いずれも税別、店頭価格）
■主な原材料／牛乳〈チーズ〉（別海・中標津・標津産）、食塩、
北海しまえび粉末（別海産）、アーモンド
■賞味期限／120日　■保存方法／常温

■事業者 株式会社 てっぺん
稚内市若葉台２丁目１番４号
Tel.0162-73-5477　Fax.0162-32-6788
URL：http://store.shopping.yahoo.co.jp/tppn/
製造者／オレンジエッグワッカナイ  （住所／同上）

十勝糖彩（とかちとうさい）
１瓶（40g～50g）……1,000円～1,200円
（税別、北海道内参考価格、材料により異なります）
■主な原材料／じゃがいも、ごぼう、にんじん、ながいも、ラワンぶき、
トマト、十勝マッシュ、ルバーブ、かぼちゃ、ブロッコリー、すもも、ビート糖、
他（すべて十勝産）
■賞味期限／90日　■保存方法／常温

■事業者 株式会社 珈琲専科ヨシダ
帯広市西15条南1丁目2番地10
Tel.0155-36-8448　Fax.0155-36-8451
URL：http://www.coffeesenka-yoshida.jp

■事業者 株式会社 郊楽苑
野付郡別海町別海141-100
Tel.0153-77-9119　Fax.0153-75-0722
URL：http://www.betsukai-kourakuen.jp
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　㈱てっぺんは、稚内を中心に宗谷管内の特産
品をネット販売する会社。代表取締役の及川穣二
さんは札幌出身で前職はエンジニア。妻の実家の
ある稚内に通ううちに地域の魅力ある食物に興味
を引かれ、稚内での起業に至りました。「絶対に間
違いのない、自信を持ってお届けできる商品だけ
を取り扱う」ことをコンセプトに海産物からスイーツ
まで、約200品目を取り揃えています。
　さらに、自社製のスイーツを製造・販売するオレン
ジエッグを稚内市内に出店。道の駅「わっかない」
への出店も行い、宗谷の塩を使ったソフトクリームを
販売するなど地元からも高い支持を得ています。
　今回選定されたポテトのカタラーナ、ポテラーナ

は稚内の地域ブランドにも認定された、特に地域
色の強いスイーツ。稚内のブランドじゃがいも「勇
知いも」を使用し、主原料はすべて稚内近郊産。
「勇知いも」は、市内の雪氷冷熱貯蔵施設で保管
されるうちにメロン並みの糖度となり、じゃがいもで
もスイートポテトのような味わいになります。
　「いもを皮ごと蒸かした後に手作業で皮むきを
行い、すりつぶして原料としています。さらに、皮も
乾燥焼きし、パウダー状にして加えます。風味の強
い皮を入れることで、じゃがいも本来の味と風味を
最大限引き出すことができます」と、及川さん。
　ポテラーナワッカナイは各方面で大好評。平成
26（2014）年」には、旭川食べマルシェで行われた
ワンハンドスイーツコンテストでグランプリを受賞し
ています。
　「冷凍庫から出して30分くらい放置して半解凍
状態にし、アイスクリーム感覚で食べるのが一番の
おすすめです。解凍するとプリン感覚で食べられ
ます」。

　帯広市で創業40年を迎えた㈱珈琲専科ヨシダ。
市内で自社焙煎のコーヒー豆の販売店や喫茶店
を展開しています。
　「十勝の産品を使って何かしたい」という思いの
もと三野宮厚子代表取締役が最初に開発したの
が、地元のカラマツ材を使ったコーヒーミルとペー
パーホルダー。その後、自社の焙煎技術を活かし
て地元の農作物のお茶（黒豆、ゴボウ、チコリの
根）をシリーズで商品化してきました。
　今回選定の新商品のコンセプトは十勝にどっぶ
りと浸かって珈琲に最も適した商品を創出するこ
と。珈琲の焙煎技術と十勝産野菜の組み合わせ
がこのコンセプトに合致しました。十勝糖彩を食べ

た方はどなたも、個々の素材の風味がそのまま
残っていることに驚かれるのではないでしょうか。
　「十勝糖彩は地域の野菜農家が丹精込めて育
てた旬の十勝産野菜や果物を洗浄処理・カットし、
十勝産ビート糖の糖液に漬け込んだ後、減圧平衡
発熱乾燥機で乾燥させて作り上げます。野菜が
持つ香りや色合い、食感を損なうことなく、十勝産
の野菜が持つおいしさを大切に守り、活かしなが
ら創った一歩進んだシュガード・ドライベジタブル。
今までの乾燥野菜とは全く違ってそのままで食べ
ることができる優れものです」と、三野宮さん。
　十勝産にはまだまだおいしい野菜や果物がたく
さんあり、新しい品種も続 と々登場しているので、こ
れからも継続して商品群を増やしていくそうです。
　「珈琲の友としてくつろぎの時間を楽しんでいた
だくのはもちろん、彩りがきれいで栄養価も高いの
で、ケーキ材料や、シリアルやヨーグルトのトッピング
にも最適です」。　　　　
　現在、ギフト用と、スイーツ等の原材料の両面か
ら、販売チャネルの拡大に尽力しているところです。

　始めはクラッカーのようなサクサク感。噛むほどに
チーズが溶けて口の中に濃厚な風味が広がる…。
なるほどこれは新機軸。新しい食体験をさせてくれ
るおつまみの登場です。
　酪農王国別海町で温泉施設を経営する㈱郊楽
苑の藤代幹良代表取締役は、名物となるような地
域性の高いお土産を模索していました。「従来の地
元産のものは生鮮食品が多いことから要冷蔵、要
冷凍といった制約が生じ、そのための手間や流通
コストが商品の拡販を阻んでいると考えました」と
藤代さん。根室振興局主催の食クラスター事業な
どで学ぶうちに、それらを解決できる商品として思
い定めたのが、100％チーズを使用し、常温保存が
できるチーズ製品でした。

　使用するのは別海、中標津、標津産の新鮮な牛
乳から作られたナチュラルチーズのみ。じっくりと焼
きつけて乾燥させていきます。
　「焼く事により、チーズの塩分が強く感じられるよ
うになること、焼き上りの食感が均一にならないこ
と、運搬の際に割れや砕けが発生しやすいこと、賞
味期限を３か月以上にしたいことなど、課題はいろ
いろありましたが、根室振興局の支援を得ながら、
ビジネスマッチングなどにも積極的に足を運んで一
つ一つ解決していきました」。
　成果は最初に参加した商談会で早くも現れまし
た。大阪の百貨店のバイヤーが目に留めてくれたの
です。その後、千歳空港売店や、航空機内でのおつ
まみなど着 と々チャネルを広げ、平成28（2016）年度
は大手スーパーマーケットでの扱いも決定。ギフトの
ほか、ワインバー向けに業務用も販売しています。
　味は現在「プレーン」、地元産北海シマエビの粉
末を使った「北海シマエビ」、「アーモンド」の３種で
すが、航空機内では特別注文の「ブラックペッパー」
が提供されています。砕けばサラダのトッピングや
スープのクルトンとしても使えます。


