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地域が一体で取り組んだ新産品
専門家の指導で商品化
プチフレーズ（有限会社いちご）

〒014-0371 
秋田県仙北市角館町大風呂２番地
Tel. 0187-54-1997 Fax. 0187-54-2281
http://www.kakunodate-puchi.com/
E-mail kakunodate-puchi@swan.ocn.ne.jp
営業時間　9：00～20：00　年中無休

生産者・販売者が一体で産品を開発
　仙北市角館町は年間300万人の観
光客が訪れる秋田県有数の一大観光
地である。地元の多くの事業者がそ
の市場規模を重視するのは当然のこ
とであり、また、その観光客に角館な
らではのサービスや物産を提供する
のは、地元事業者の大きなテーマで
あるとも言えるだろう。
　角館の菓子店「プチフレーズ」の
佐々木正昭社長が会長を務める角館
菓子工業組合では、観光客に自信を
持って勧められるおみやげ用のお菓
子として、地元産の花豆を素材とし
た商品づくりに取り組んだ。
　花豆は仙北市の総合産業研究所が
仙北地方の産地化を目指した品目。
生産者を増やして収量を上げ、加工
販売業者と連携してお菓子や料理に

使って消費を増やすという、いわば
川上と川下を一体に考えた取り組み
である。

技術的限界を専門家の指導で解決
　市内の菓子業者16店が加盟する角
館菓子工業組合では、現在、プチフ
レーズを含めた４店が商品化にこぎ
着けている。花豆をお菓子にするこ
と自体は技術的にさほど難しいこと
ではないが、観光客にみやげとして
買い求めてもらう商品としてはある
程度の“日持ち”が必要になる。従来の
製法では常温で２週間くらいが限度
で、それがネックになっていた。
　その打開策として、総合産業研究
所の紹介であきた企業活性化セン
ターの専門家派遣事業を利用し、食
材の加工技術に詳しい専門家を招い
て技術講習会を開いた。延べ３回の
講習で、賞味期限を45日まで可能と
する製法の指導を受け、これによっ
て商品化の目処をつけられた。

高い評価で幸先の良いスタートに
　プチフレーズでは、早速この製法
で「花豆ぬれ甘なっとう」の商品化に
着手。これが秋田県の主催する特産
品開発コンクールで奨励賞を受賞
し、それがきっかけで問合せも増え
ており、幸先の良い出だしとなった。
　「日持ちの問題がクリアされなけ
れば商品化は困難だっただけに、専

観光客に魅力的商品を提供するのは観光地の事業者の責務。観光
客向けの商品は食べ物であれば日持ちの長短が大きな要素に
なってくる。日持ちがしないために難しかった地元産の農産物を
使ったお菓子の商品化を専門家を招いた技術講習会で解決。晴れ
て商品化にこぎ着ける。

センター事業活用事例
専門家派遣事業

花豆は少しずつ糖度を上げながら
５日かけて煮ている。

店舗外観。（写真上）
角館菓子工業組合の会長も務める佐々木正昭社長。

（写真中）
花豆ぬれ甘なっとうは第32回秋田県特産品開発コン
クールで奨励賞を受賞した。（写真下）

門家派遣事業の活用は有効だった」
と喜んでいる。

プチフレーズ（有限会社いちご）

産地化を目指している地場産品
低付加価値部位から商品化模索
佐藤食品株式会社

品質指向の佃煮づくりにこだわり
　かつての八郎潟では淡水魚の漁
が盛んに行われ、それを原料にした
佃煮づくりも盛んであった。八郎潟
南東岸だけでも最盛期には80軒ほ
どの佃煮製造業者があったという。
干拓されてからは漁獲量も減り、ま
た食習慣の変化で佃煮の消費も
減ったことから、現在では10分の１
の８軒にまで激減している。
　佃煮そのものがかつての庶民の
日常食から嗜好性の強い高級食品
に変化してきた中で、昭和７年創業
の佃煮製造元・佐藤食品株式会社は、
大手のような乾燥原料は使わず、昔
ながらの生炊き製法にこだわって、
良質の原料を確保するために時に
は県外の漁場に出張工場を設けて
獲れたての小魚を現地で半炊き加

工するという、品質指向の佃煮づく
りを現在まで続けてきた。

佃煮以外の商品開発にも取り組む
　佐藤食品という社名には、佃煮に
限らず幅広い食品づくりを目指した
いという思いが込められているそう
だが、そんな経営方針の下で生まれ
た「わかさぎのからあげ」は、風味に
も優れ一躍大人気商品になった。
　現在平成24年度あきた農商工応援
ファンド事業に採択され取り組んで
いる「茎わかめを原料とする新商品
開発」も、佃煮にこだわらない新商品
開発の一環だ。
　我が国では岩手宮城の三陸沿岸が
わかめの一大産地になっているが、
昨年の津波被害で生産量は激減し
た。そのため、わかめの消費需要を補
完するために秋田県でもわかめの産
地化を急いでいる。わかめの茎の部
分は、従来は付加価値が低く、県内で
の商品化は進んでいなかった。今回
ファンドに採択された取組によって
商品化できれば、秋田産わかめの消
費拡大にもつなげられる。

提案性のある商品づくりを目指す
　佐藤食品では、ファンドでミキ
サーや型枠を購入し、またフード
コーディネーターも招いて、同じ海
藻加工食品である「エゴ」に似た食品
を試作してみた。イベントでの試食

日本の主要産地であった三陸沿岸のわかめが震災で生産量が
激減し、これまで存在感の薄かった秋田産のわかめにも出番が
回ってきた。これを機に、従来は付加価値が低く、県内での商品
化も進んでいなかった茎わかめの部位の商品化の可能性を模
索して、新しい食べ方を提案できる商品づくりに取り組む。

センター事業活用事例
あきた農商工応援ファンド

佃煮以外の商品として開発された「わかさぎのからあ
げ」は今や大人気商品。（写真上）
工場長の佐藤賢一さん（写真中左）は創業家の４代目。現
社長は父親の佐藤忠廣氏。
八郎潟で漁が行われる10～11月が佃煮づくりの最繁忙
期。（写真中右）
社屋は正面が直販店舗、奥が工場になっている。（写真下）

日持ちの問題が解決して商品化された花豆ぬれ甘なっとう。
1箱4袋入り840円（税込）

昔から受継がれた、伝統の佃煮製造法を今に伝えている

アンケートでは、「エゴ」のようなク
セもなく美味しいという声も聞かれ
てまずまずの評価であった。
　年末までは佃煮製造の最繁忙期で
忙殺されてしまうが、年が明けると
一段落するので改めて茎わかめの商
品化を急ぐ予定でいる。

〒018-1401 
秋田県潟上市昭和大久保片田千刈田26
Tel. 018-877-2054　Fax. 018-877-4077
http://www.satousyokuhin.co.jp/
E-mail info@satousyokuhin.co.jp
営業時間　8：00～17：00　
日曜・祝日休業、土曜不定休

佐藤食品株式会社

茎わかめを「エゴ」風に加
工した試作品。試食アン
ケートでは評判も上々
だった。（写真上）
定番商品「いかあられ」に
入れる甘納豆は着色せず
豆本来の色を生かす。（写
真左）
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