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チーム化による水産加工業等再生モデル事業

「三陸ナマコ」の多用途商品開発推進事業

実 施 報 告 書

平成３０年３月

「三陸ナマコ」ブランド創生チーム
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第１章 事業概要
１．背景・目的

中国で高級品と云われ品質の高い日本産ナマコは北海道、青森県、山口県の 3

県で全国の漁獲量の半分を占めるが、岩手、宮城県の三陸沿岸の牡蠣棚周辺にも

相当量の高品質マナマコが天然に育っていることが知られている。これらナマコ

の輸出額は全国で200億円を超えているものの、その大半が一部業者による干し

ナマコか塩蔵ナマコの形態での流通に限られ、地域の水産加工業者による高次加

工が為されていないのが現状である。

東日本大震災により湾内の離島地盤が沈下して廃田化した水田(農地)でマナ

マコを養殖するプロジェクトも先般企画され、三陸(松島)ナマコ産地化の動きも

出始めており、その企画と連動して、ナマコの新規な加工品を開発し、特産品づ

くりによる高付加価値化とブランド化、雇用創出を図ることが、当地域で求めら

れている。

被災地事業者の課題は、販路が復活しないことと、新しい商品が開発されてい

ないことにある。

本事業は、「三陸ナマコのブランド化」を旗印に、参画事業者各々が既存加工

技術を基に新商品を開発することにより新しい風を吹き込むことにある。

加工技術を応用発展させるとともに加工能力の強化を図る。また、その風に乗

ることにより既存販路への展開はもとより、新規販路開拓を導き出していこうと

するものである。

参画事業者が明確な役割分担の下、同じ意思を持ち、協力して事業推進するこ

とにより総量としての販売量を確保し、産地としての信頼確保（ブランド化）す

ることにより、参加事業者の課題解決と収益向上に繋がるものと考える。

松島湾の環境保全資源の１つであるナマコに着目し、ナマコのもつ効用（消炎

効果、各種健康効果）を活かした商品開発、加工の促進と共に、ナマコの食・ブ

ランド化により観光等の地域振興に活かし「地域雇用の促進」を目指す。

① 三陸ナマコを主原料とした新商品開発

② 三陸ナマコの開発品の販売戦略構築とブランド化

③ 海外戦略の立案
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２．実施体制

※別添資料参照：資料集【0-1、0-2】

＜代表団体＞

・東北福祉大学（支払管理、事業運営支援）
・一般社団法人アグロエンジニアリング協議会

⇒事務局（企画策定、事業実施管理）

＜販売戦略（国内・海外）＞

・総合商研株式会社
⇒パンフレット作成、デザイン、印刷等

・㈱スリービー（業務委託）
⇒海外 EXPO 出展

・㈱東北農都共生総合研究所（業務委託）
⇒学生メニュウ提案会の企画・運営

・みやぎおかみ会
⇒学生メニュウ提案会・料理審査

＜原材料確保・供給支援＞

・有限会社浜口商店
⇒ナマコ資源安定化、安定供給

＜商品分析・ﾏｰｹﾃｨﾝｸﾞ戦略＞

・㈱味香り戦略研究所（業務委託）
⇒味覚官能分析、食味ブラッシュアップ
ブランド化戦略、マーケティング

※「三陸ナマコ」ハンドブックの作成

＜商品開発・ブランド化＞

・青葉化成株式会社

・株式会社エスエスフーズ

・海鮮せんべい塩竃株式会社

・株式会社かね久

・株式会社カトーマロニエ

・株式会社カネタ・ツーワン

・株式会社ケーエスコーポレーション

・五光食品株式会社

・株式会社DCT・HD六右衛門

・蜂屋食品株式会社

・株式会社フードケアリ

・株式会社ヤママサ
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３．年間スケジュール

４．事業概要

取組①新商品開発 取組②国内戦略 取組③海外戦略

商品開発ＷＧ ブランド化ＷＧ 海外戦略ＷＧ

６月

12月

１月

２月

３．年間スケジュール

３月

７月

８月

９月

10月

11月

関係機関調整・全体会議

ブランド創生セミナー開催

日時：２０１７年８月２日
場所 ：東北福祉大学

仙台駅東口キャンパス

評価・今後の課題整理

報告会開催

開発商品の
ブラッシュアップ

（参加チーム）

アンケートの取りまとめ

開発商品の最終決定

（品評会出店商品）
品評会出店準備

宮城水産加工品品評会

日時：2018年1月31日

場所：女川町まちなか交流館

インバウンド用
料理の開発

学生チーム? 5チーム

（学生メニュウ提案会
の準備）

アンケートの取りまとめ

海外戦略策定

アゼルバイジャン和食地酒
EXPO

出展に関する情報整理

（復興庁への追加申請）

学生メニュウ提案会の開催

日時：2018年1月27日

場所：宮城調理製菓専門学校

「三陸ナマコ」
ハンドブックの作成

アゼルバイジャン和食地酒EXPO
出展

日時：2017年10月27･28日
場所：バクービジネスセンター

来場者調査
アンケート実施

課題整理

事業説明・講演会の開催

日時：２０１７年７月５日
場所：東北福祉大学

仙台駅東口キャンパス

品評会出店商品

味香官能分析

商品評価表の作成

ｼﾞｬﾊﾟﾝ・ｲﾝﾀｰﾅｼｮﾅﾙ・ｼｰﾌｰﾄﾞｼｮｰ

出展準備・出展
日時：８月23･24･25日
場所：国際展示場

アゼルバイジャン和食地酒EXPO

出展準備

海外市場調査

アゼルバイジャン

（外部委託）

報告書への反映

来場者調査
アンケート実施
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４．事業概要

｢ナマコ」を活用した商品は全国に幾つか見受けられるが、地域を特定したブ

ランド化に至る商品展開の事例は見当たらない。特に「三陸ナマコ｣をモチーフ

とした多用途商品の需要創出は画期的であるといえる。

チームを形成する企業等の技術と参画する大学が進めている海域の環境保全

研究を基に、松島湾沿岸地域が協働・連携して海域を総合的にマネジメントし、

自然環境の保全対策のあり方と安全・安心な農林水産物の安定生産、地域資源の

ブランド化及び観光開発の活性化による地域雇用の促進を目指すものである。

松島湾は海水温、塩濃度から見ても底生無脊椎動物のよい天然漁場であり、天

然マナマコの生産も多い。宮城県漁業協同組合を中心に、この松島湾と同様な地

形を有する三陸地域一体に横展開を図る。

今般の加工新商品開発は、小規模事業者でできる範囲での商品化を考えており、

同等規模の事業者であれば参加可能であると見込める。また、協議会等を形成す

ることにより、事業の大規模化も図ることができるのが強みと言えよう。

本事業における具体的な実施内容は以下のとおりである。

１．取組①「三陸ナマコを主原料とした新商品開発」

三陸ナマコを主原料とした新商品の検討、試作品開発、食品検査、官能評価

を行い、「三陸ナマコ・ガイドブック」を制作する。

２．取組②「三陸ナマコの開発品の販売戦略構築とブランド化」

インバウンド消費の拡大に資する三陸ナマコを使用したナマコ料理について

検討し、ナマコ料理のレシピを開発する。

また、開発したナマコ料理の試食会を開催し、評価を実施する。

３．取組③「海外戦略の立案」

ナマコはほとんどが中国向けに出荷されており外国との競争も激しいため、

新しい販路開拓先への輸出拡大が必要である。特に、「第二のドバイ」と呼ば

れるアゼルバイジャンのバクーでは、急激な経済発展とともに日本食への関心

が高まっており、当地での三陸ナマコも含めた水産加工品の販売促進の可能性

について調査する。
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第２章 各取組の内容

１．取組①「三陸ナマコを主原料とした新商品開発」

１－１．実施した内容

ａ）新商品開発に関する検討会

実施日時：７月５日（水）１５時～１７時

実施場所：東北福祉大学仙台駅東口キャンパス３階（第４演習室）

実施内容：参加事業者に対するナマコ食品についての情報共有と新商品開

発に関する役割分担を議論した。

― 次第―

進行：一般社団法人アグロエンジニアリング協議会・事務局長 赤木弘喜

■『三陸ナマコ』の多用途商品開発推進事業概要紹介

一般社団法人アグロエンジニアリング協議会会長・鈴木康夫

(東北福祉大学総合マネジメント学部教授)

東北福祉大学総合マネジメント学部・ゼミⅡ生

（我妻史都・小林樹・佐々木涼）

■ナマコ各種商品開発のご依頼

8/23～25 開催のジャパン･インターナショナル･シーフードショーに出展

■基調講演「『三陸ナマコ』のブランド化への期待」

弘前大学ナマコ研究センターセンター長：澁谷長生教授

〈略歴〉

1986 年東北大学大学院農学研究科博士後期課程単位取得

1989 年弘前大学助教授農学部

1997 年弘前大学助教授農学生命科学部

2000 年岩手大学大学院助教授連合農学研究科併任

2006 年～現在弘前大学教授農学生命科学部

〈論文〉

◎澁谷長生・丸山晃矢：陸奥湾におけるナマコ資源管理の現状と課題．平成

25 年度ナマコの食ブランド化推進事業『ナマコの機能性研究業務報告書』．

弘前大学・青森市：33～62．2014 年5 月

◎澁谷長生：中国と日本のナマコ事情と今後の方向．平成24 年度ナマコの食

ブランド化推進事業『ナマコの機能性研究業務報告書』．弘前大学・青森

市：1～23．2013 年5 月

◎澁谷長生：近年における中国でのナマコ品質悪化問題．平成23 年度ナマコ

の食ブランド化推進事業『ナマコの機能性研究業務報告書』．弘前大学・

青森市：1～22．2012 年5月
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当日の会場の様子

※別添資料参照：資料集【1-1、1-2】
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ｂ）新商品開発

実施時期：平成２９年６月～平成３０年１月

実施内容：新商品を開発し試作品を製造した。（計２２品目）

また、試作品の中から商品化を目指すもの（宮城県加工食品品

評会へ出品する候補）を選択し、食品検査ならびに官能分析を

実施した。

検査結果、官能分析の結果をとりまとめ、三陸ナマコのガイド

ブックを製作した。(５００部制作)

表１ 新商品試作品一覧（詳細：資料【1-3】参照）

商品名 説明 開発者

① 糠漬け 内蔵を取り出し 1 ヶ月ほど塩

漬け。米糠と麹に調味料を加

え漬け込み、発酵熟成させた。

カネイチ水産 ※1

② ナマコ茶 ナマコを 25％配合した粉末

飲料。飲料のみならず吸物や

出汁の素等料理用として使用

できる。

青葉化成㈱

③-1 中華風珍味 刻みナマコを洗浄・塩もみし、

わさび風調味し、袋詰。

㈱フードケアリ③-2 ナマコ山菜 刻みナマコを洗浄・塩もみし、

ごま油・ラー油で調味。

③-3 中華スープ ボイル後カットし、スープを

製造。袋詰して加熱殺菌。

④ ナマコ餃子 独特な食感が残るようにナマ

コをカットし、独自に調味し

た具材と合わせた。

蜂屋食品㈱

⑤ ナマコ煎餅 粉末のナマコとじゃがいもの

デンプンを合わせ、素材の味

を活かして焼き上げた。

㈱海鮮せんべい塩竈

⑥ サプリメント 粉末化したナマコ 80％に生

姜と水溶性セルロースを加え

た錠剤。

㈱DCT・HD六衛門

⑦ ナマコ缶詰 内蔵を除去後オースターベー

ス調味料で味付けした中華風

缶詰

㈱東北カネタ※3
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⑧-1 なまこ入かきペー

スト

⑧-2 なまこのレモンジ

ュレ

⑧-3 なまこピューレ

独自の UV 照射加工で旨味を

増した下記のペーストに、角

切りスライスのナマコを加え

食感をプラスした。

五香食品㈱

⑨-1 なまこ饅頭

⑨-2 なまこ小籠包

⑨-3 なまこ水餃子

⑨-4 なまこ姿煮

ナマコを中華風に調味加工

し、饅頭・小籠包・水餃子に

仕上げた。食感が素晴らしい。

エスエスフーズ㈱

⑩ 揚げ蒲鉾

刻みナマコを良質のすり身と

合わせ、キャノラー油で揚げ

た。

㈱ｹｰｴｽｺｰﾎﾟﾚｰｼｮﾝ

⑪-1 ナマコ入甘酒 宮城県産米・麹で作ったナマ

コ入り甘酒 ㈱ヤママサ

⑪-2 ナマコご飯 ナマコとひとめぼれで炊き上

げた。

⑫ なまこパイ ナマコ粉末を宮城県産小麦と

ともに「なまこパイ」に焼き

上げた。

㈱カトーマロニエ

⑬ ナマコ缶詰 長年培った缶詰技術でナマコ

の美味しさをしっかりと引き

出した。

㈱マルヤ水産 ※2

⑭

三陸産なまこピクルス

乾燥ナマコ一本物を半分に

し、原型を残したまま贅沢な

ピクルスにした。

㈱かね久

注）※1・※2 の会社は、シーフードショーへの出展に協力いただいたが、

その後の協定書作成段階にてチームから外れることとなった。

※3㈱東北カネタはグループ会社の㈱カネタ・ツーワンへ移行する。

※別添資料参照：資料集【1-3、1-4、1-5】
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ｃ）フードショーへの試作品展示

実施内容：①「ジャパン・インターナショナル・シーフードショー」に出展

し、試作品の展示とパンフレットを配布しPRを実施した。

※パンフレット作成：３０００部

② 仙水グループ・第33回生鮮合同提案会へ出展した。

※同パンフレットを配布した。

③「宮城県水産加工品品評会」に出品し、試作品の展示とPRを

実施した。

①「ジャパン・インターナショナル・フードショー」への出展

実施日時：平成２９年８月２３・２４・２５日

実施場所：国際展示場

※詳細：資料【1-6】参照
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※詳細：資料【1－3】参照
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図１，２，３，４

（協力：東北福祉大学総合マネジメント学部産業福祉マネジメント学科 2 年我妻史都・学籍番号 16MI002）
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②仙水グループ・第33回生鮮合同提案会

実施日時：2017 年 9月 27日(水) 9:30～15:30

実施場所：仙台卸商センター産業見本市会館「サンフェスタ」

このイベントは、魚介類やその水産加工品などのビジネスを目的とした商談

会である。この商談会は、仙台の企業である仙水グループ主催で、主に宮城県

内の企業が出展した。

学生たちはブースに訪れた方に積極的に試作品のPRや事業概要を説明してい

たが、事業の目的を理解してもらうのに苦労する場面もあり、「単純なビジネ

スということではなく、復興支援でもあるこの事業の目的をもっと理解しても

らえるようにしたい」と話していた。
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③宮城県水産加工品品評会

実施日時：平成３０年１月３１日

実施場所：女川町まちなか交流館

■ 趣 旨

近年の水産物需要の多様化に対応した水産加工新製品の開発並びに製品改

良及び品質向上を促進し、消費者ニーズを把握して本県水産加工品の消費拡

大を図ることによって、本県の代表的地場産業である水産加工業の振興に寄

与する。

■ 名 称

第４２回宮城県水産加工品品評会

■ 主催及び後援

（１）主 催 宮城県水産加工業協同組合連合会、宮城県水産加工研究団体連

合会、宮城県

（２）後 援 農林水産省、気仙沼市、石巻市、塩竈市、女川町、 宮城県漁業

協同組合、宮城県商工会議所連合会、宮城県水産物流通対策協議会、

宮城県産地魚市場協会、ＮＨＫ仙台放送局、ＴＢＣ東北放送、仙台放

送、ミヤギテレビ、ＫＨＢ東日本放送、河北新報社、朝日新聞仙台総

局、毎日新聞仙台支局、読売新聞東北総局、産経新聞社東北総局、 水

産経済新聞東北支局、みなと新聞東北支社

■次第

開会式 １０時００分から１０時１５分まで

第１次審査 １０時１５分から１１時４５分まで

第２次審査 １３時００分から１４時００分まで

最終審査 １５時００分から１６時００分まで

表 彰 式 １６時００分から１６時３０分まで

■出品要領

（１）出品資格者 県内の水産加工業者

（２）出品規定 出品物は、県内で生産された水産加工食品とする。ただし、通

常市販の実績がない開発品については、優秀品に特別賞を授与するもの

とし、他の賞の審査対象とはしない。
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表２：第４２回宮城県水産加工品品評会出品商品（詳細：資料【1-8】参照）

商品名 特徴 製造者

海鮮（なまこ）まんじゅう なまこの戻し汁に味付けをお

こなっているのでナマコの風

味を存分に感じて頂ける。

㈱エスエスフーズ

味付けナマコ たれは化学調味料を使用せず、

鰹・昆布・帆立・椎茸のエキス

使用し風味豊かに仕上げた。

㈱エスエスフーズ

ナマコ柚子こしょう味 生のナマコを鮮度のいいうち

に加工し柚子胡椒味に味付し

た。素材の良さを

お楽しみください。

㈱かね久

ナマコの和風あんかけ 老若男女関わらずナマコを和

食向けに開発した。

㈱かね久

なまこ入りかきペースト ＵＶ照射加工かき「ウマァミー

ノ」のペーストに、角切りなま

五光食品㈱
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この食感を加えた。

ナマコのフカヒレ入り中

華風あんかけ（缶詰め）

乾燥ナマコを丁寧に戻し、フカ

ヒレを加えた自社独自オイス

ターベース調味料で味付けし、

中華風の缶詰めを作成した。

㈱カネタ・ツーワン

■「三陸ナマコ」の多用途商品開発推進事業

ナマコ商品のマーケティング調査一分析報告書 ※詳細：資料【1-4】

業務委託：株式会社味香り戦略研究所

【概要】

｢三陸ナマコ｣の多用途商品開発推進事業においてナマコ活用新商品の開発及

びﾌﾞﾗﾝﾄﾞ化に向けた市場調査､商品特徴を明瞭にすることで､ナマコ商品の販路

拡大に向けた可能性を調査した。

【ナマコ商品の市場性調査】

ジャパン･インターナショナル･シーフードショーにおいて、商品紹介を兼ねて

ブースに訪れた方に対して加工品の印象や取扱可能性を聞き取り調査した｡水産

加工業者やバイヤーは加工方法に興味を引いており､市販売価の問い合わせも数

件あった。

現在のナマコ加工品のバラエティが少ないこともあり､新規商材としての期待

値は高いようであった｡また､韓国のナマコ養殖業者をはじめ中国からの訪問者

もあり､東アジアでは注目度の高い素材であることが分かった｡輸出品としての

課題はあるが､県内でのｲﾝﾊﾞｳﾝﾄﾞ需要に向けた商品化･メニュー化には十分な可

能性があると考えられる。

【味わいから見るナマコ商品ブランド化検討】

宮城県水産加工品品評会に出品したナマコ加工品４社６品を味覚分析し､ナマ

コ原料の優位性を調査した。６品中５品において､ナマコ不使用品と比較して｢う

ま味｣が強かった。また、｢うま味｣が低かった１品に対しても､飲み込んだ後に口

に残る｢うま味の余韻｣は高い傾向にあった｡各社独自の味付け方法とナマコ由来

の味わいが､うま味を感じやすいという商品特徴につながっており、県内の水産

加工業者の技術とナマコを添加した効果としてPRできる要素になると思われる。

また､これは既存のナマコ商品との差別化も可能であることを示唆している｡

比較対象品としてナマコ加工品を調査したが､ナマコ酢が大半を占めおり､生臭

みを隠すような酸味の牛レがきいた商品づくりが多かった｡加えて、三陸ナマコ･
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ﾒﾆｭｳ提案会における大学生の考案したメニューも､酸味ではなくナマコの味わい

をいかしたものになっている｡加工品とメニューの提案を合わせ､三陸地域の独

自の味付けがなされていることをアピールし､文化として広めて行くことが販路

拡大の牛－になると考えられる。

※味覚分析結果は､三陸ナマコガイドブックP12～14に掲載した。

【ナマコ商品ブランド拡大への可能性】

ナマコ商品へのトライは初めての会社が多かった｡しかし､これまで培ってき

た水産加工品の技術を応用した商品開発が行われており､技術的･業務的側面か

ら見て､商品づくりを行える素地があることが分かった｡しかし､原料の確保およ

び価格面が課題となった｡ｲ也産地からの購入だけでなく､養殖などでの安定･安

価な原料確保が地域ﾌﾞﾗﾝﾄﾞ強化のために必須となるだろう。

また､取扱量加曽えた際の煮汁など廃棄物の活用も､持続的な事業を行う際の

重要なポイントとなる。

宮城県水産加工品品評会では､残念ながら受賞製品は出なかった。受賞品の内

訳をみると､缶詰２品､瓶詰３品、パウチ入り３品と､形態としては同様のもので

あった｡上位製品をみるとしらす､うに、牛チジ等の全形が分かるものが多く､そ

の点ナマコは全形を活かしにくいところが弱点であったと考えられる。これには､

包装デザインや統一のロゴマークなどで｢親しみやすさ｣を打ち出すなどの戦略

が必要となってくる｡養殖などでの原料確保を行いつつ､加工品や利用の枠を広

げ､地域一体となった取り組みを行うことが一層重要となるだろう。

※別添資料参照：資料集【1-6、1-7、1-8】＆【1-4、1-5】
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１－２．目標及び成果

目標：独自の水産加工技術を有する三陸沿岸地域の水産加工業者らに、各社の

技術を駆使したナマコ加工・試作に取り組んでもらい、「ジャパン・イ

ンターナショナル・フードショー」、仙水グループ第33回生鮮合同提案

会、第４２回宮城県水産加工品品評会に出展することで、各社が、当該

事業終了後、商品化への可能性と意欲を促すことを目的に、当面、10

社、10アイテム程度の提案を目標にした。

また、商品化に向けて選択した試作品をブラッシュアップ（分析評価）

させ「三陸ナマコ・ガイドブック」を作成する。

成果：「ジャパン・インターナショナル・フードショー」への出展は、14社

22品目であった。

宮城県水産加工品品評会では、試作品をブラッシュアップして「６品目」

を出展したが、販売実績が無い為、入賞は逃したものの、多くの審査員

から高い評価を得ていた。

各展示会への参加各社すべてが、ナマコの加工は初めてであったものの、

皆、将来の可能性をシッカリと実感されたようである。

その中、ナマコ缶詰、ナマコ入りかきペースト、饅頭、小籠包、水餃子、

姿煮については、商品化に向けて具体的なの検討に入った。

「三陸ナマコ・ガイドブック」を作成した。（500部）

※詳細：資料【1-5】参照

１－３．取組総括

三陸地域で水揚げされるナマコの大半は、一部業者による干しナマコか塩蔵

ナマコ加工だけで、高次加工は全くなされていないのが現状である。

今般、東日本大震災被災 14 企業が、ナマコを主原料にとしての新商品開発

に取り組み、皆、『三陸ナマコ』の素材のすばらしさを体感されると共に、将

来の商品(ビジネス)化の可能性を実感されていたのが取組総括の象徴である。
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２．取組②「三陸ナマコの開発品の販売戦略構築とブランド化」

２－１．実施した内容

ａ）ナマコ料理に関するマーケティング勉強会

実施時期：平成２９年８月２日（水））１４時～１７時

実施場所：東北福祉大学仙台駅東口キャンパス３階（３５教室）

実施内容：マーケティングに関する専門家を招聘し、参加企業、料理人、

学生を交えナマコ料理に関するワークショップを実施した。

■ブランド創生セミナー

講師：小柳道啓氏・㈱味香り戦略研究所取締役

内容：

14:00～ 「三陸ナマコ」ブランド創生セミナー

～味香り戦略に基づくソリューションの提供～

15:40～ 質疑応答

16:00～ 個別相談※小柳氏、鈴木先生にご対応頂く。

17:00 終了
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※詳細：資料【2-1】参照
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※詳細：資料【1-4、1-5】参照
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ｂ）インバウンド用料理・「学生メニュウ」の開発

実施時期：平成２９年１１月～平成３０年１月

実施内容：仙台市内の大学生チームが新しいナマコ料理を開発し（計５点）

レシピ集を作成した。

表３：開発メニュー 一覧（詳細：資料【2-3】参照）

メニュー名 特徴 開発協力

なまこ飯

分子調理を取り入れ、三陸産

ナマコを贅沢に使った逸品。

人工イクラのプチッとした食

感と弾力あるナマコの食感と

のコントラストが楽しめる。

宮城大学チーム

なまこの彩り野菜の

2色テリーヌ

生なまこの食感を和風で、干

しなまこの食感を洋風でお楽

しみいただけるテリーヌ 2 品

である

尚絅学院大学チーム

なまこのチーズリゾット

普段あまり食べないナマコを

身近なごはん料理にナマコの

こりこりとした食感とチーズ

のまろやかさを合わせた。

東北福祉大学Aチーム

なまるこ

日本食にナマコを取り入れ、

デザート感覚で食べられない

かという発想で、日本の甘味

であるお汁粉に加えた。

東北福祉大学Bチーム

なまこ団子

ナマコとじゃがいも、仙台白

菜、芹を混ぜた団子にとろみ

のある餡を合わせた。

青のり、鰹節を合わせればた

こ焼き風にも食べられます。

宮城調理製菓専門学校チーム

ｃ）インバウンド用料理「学生メニュウ提案会」の開催
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実施日時：平成３０年１月２７日（土曜日） ９時～１４時

実施場所：宮城調理製菓専門学校（調理室、第７教室）

実施内容：５グループがナマコ料理を提供し、有識者ならびにみやぎおか

み会の代表（計５名）に試食してもらい、インバウンド向け料

理の観点からナマコ料理の評価を実施した。

評価基準に基づき、各賞を授与した。

■趣旨・目的

学生の斬新で独創的で新たななまこメニュウを開発し、なまこの付加価値

と雇用創出を目論み、ひいてはインバウンド消費の拡大、或いは国内での消

費を図ると共に、震災からの一日も早い復興に繋がって欲しいと願うもので

ある。

この度の提案会に於いて、在仙学生の斬新な発想で、しかもインバウンド

客、或いは日本人好みのなまこメニュウ開発を促し、なまこファン拡大にチ

ャレンジするものと捉えていただきたい。

■日程

9:30 開会式・料理開始

11:00 料理終了11:00 集合・説明

11:30 試食会・審査

12:30 審査結果発表・講評

13:00 後片付け・解散

■参加学校チーム

１．宮城大学：石川ゼミ（石川伸一教授）

２．尚絅学院大学：赤坂ゼミ（赤坂和昭教授）

３．東北福祉大学A チーム：鈴木ゼミ（鈴木康夫教授）

４．東北福祉大学B チーム：鈴木ゼミ（鈴木康夫教授）

５．宮城調理製菓専門学校：遠藤先生

■審査員

１．東北福祉大学① ：渡邉誠先生（総合福祉学研究科長・教授）

２．東北福祉大学② ：庭野賀津子先生（教育学部教育学科・教授）

３．宮城調理製菓専門学校：沼田仁先生（日本料理専攻日本料理・料理長）

４．みやぎおかみ会①：阿部憲子氏（南三陸ホテル観洋・女将）

５．みやぎおかみ会②：菅原賀寿美氏（作並温泉湯の原ホテル・女将）

※オーディエンス（マスコミ各社）

審査員評価 ⇒ 各賞の発表（計５賞）
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※別添資料参照：資料集【2-1、2-1、2-3】＆【1-4、1-5】
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２－２．目標及び成果

目標：『三陸ナマコ』のブランド化を図り、被災地域に付加価値ビジネスと

雇用創出を目指す。

我が国のナマコの大半は、一部業者による干しナマコか塩蔵ナマコ加

工だけで高次加工は全くなされていない。そこで当該プロジェクトで

は『高次加工』を施したナマコをキーワードにしたブランド形成を目

標に掲げた。

成果：国産のナマコのブランド品は北海道産と青森産である。三陸産につい

ては分析結果、全く北海道や青森産と同様であり、イボの数や形状と

いった外観だけで差別化されていることを認め、必要なことは「食べ

方提案」であることを知った。

ナマコの新たな食べ方を求めて、斬新な発想を持つ幾つかの大学の学

生たちにメニュウ提案する場を設けた結果、実にユニークな試作が為

された。審査員を務めた旅館の女将たちは、インバウンド向けナマコ

料理イベント開催企画をしてみたいと言っていた。取組成果を実感し

た。

２－３．取組総括

本事業を通じて、北海道、青森品と明確に差別化した『三陸ナマコ』独自

のブランドイメージ構築の訴求点は「食べ方提案」により、中国人を含むイ

ンバウンド消費の拡大と国内消費を図ることに導かれた。

【差別化の訴求点】

①性能・機能性による差別化］

単に原料素材の輸出との差別化⇒「高次加工」による「食べ方提案」

②販売顧客層による差別化

輸出のみならず、インバウンド、国内消費
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３．取組③「海外戦略の立案」

アゼルバイジャン現地イベントへの出展および復興イベントへの出展

【渡航者（３名）：平成２９年１０月２５日～３１日】

１．団 長：鈴木康夫 東北福祉大学 教授

（一社）アグロエンジニアリング協議会 会長

２．随行者：草間吉夫 東北福祉大学 教授

３．随行者：片岡修一 （一社）アグロエンジニアリング協議会・フェロー

３－１．実施した内容

ａ）アゼルバイジャン現地イベントへの出展

実施日時：平成２９年１０月２７・２８日

実施地域：バクー（アゼルバイジャン首都）・バクービジネスセンター

実施内容：「アゼルバイジャンン和食地酒EXPO2017」に出展し、「三陸ナマ

コ加工品」をPRした。また来場者にアンケート調査を行った。

■訪問目的

「三陸ナマコ」を活用した試作加工品をアゼルバイジャンにおいて開催され

た「和食地酒EXPO2017」に出展し、市場調査等を実施した。

■期 間

2017 年 10 月 25日（水）～31日（火） ６泊７日（機内泊２日）

■EXPO 出展社数 ： 60社

■入場者数 ： 6,000 名

■日 程

日 日時 内 容 備考

１ 10/25 22:20 フライト→ドーハー→アゼルバイジャン 機内泊

２ 10/26 11:00 入国

12:30－15:00 バコー市主要施設見学

15:00 チェックイン

16:00－17:00 国立言語大学で和食EXPO記者会見

1）アゼルバイジャンTV副会長挨拶

2）主催者挨拶

3）質疑

17:00－ EXPO 出展準備

20:00－22:00 EXPO 決起集会

TV取材

日本語専攻学生出席

宿泊地：バクー

３ 10/27 8:30 EXPO 会場入り、準備 TV取材
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10:00－11:00 公式記者会見

1）大統領府局長挨拶

2）与党友好議連会長国会議員挨拶

3）主催者挨拶

4）バクー市代表挨拶

5）民間団体挨拶

9:00－18:00 EXPO 開催

鈴木教授プレゼンテーション

19:30－21:30 意見交流会

日本語専攻学生参画

アンケート100件

宿泊地：バクー

４ 10/28 9:00－ EXPO会場入り

9:00－18:00 EXPO

鈴木教授プレゼンテーション

19:30－21:30 意見交流会

日本語専攻学生参画

アンケート100件

宿泊地：バクー

５ 10/29 日中 自由行動

1）主要地を視察

23:15 フライト→ドーハー→成田

通訳ガイド付き

機内泊

６ 10/30 19:00 成田 成田泊

７ 10/31 日中 成田→仙台

■視察写真

10.26 非公式記者会見 10.27 公式記者会見
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出展ブース1 出展ブース2

EXPO2017 試食・マーケティングの様子

鈴木教授のプレゼンテーション 首都バクー市中心地

■所感

・首都バクーは人口200万人。人口1、000万人。

・通貨：１マナト65円（2017 年 10 月 25日現在レート）

・街が綺麗に整備されている、治安はとても良い、風が強い、親日的な国柄、素

朴で人懐っこい。

・エネルギー（石油）輸出を通して経済発展中。今後もさらに成長が見込まれる。

・IMF発表の一人当たりGDP10、000 ドル以上の経済状況の印象を受ける。

―建物（中心地は近代ビルが建ち、ヨローパ風建築で統一感を出している）

―車（トヨタ、ベンツ、現代など中高級車が目に付く）
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・トルコと日本の大使館が最も評価されている（国会議員発言）。

・日本企業の投資は10数社。伊藤忠商事の投資は最も大きい.

・来年、直行便は運行される予定。詳細は現時点では未定。

・ナマコの市場性は未開拓のため測定不能。

・試作品（ナマコせんべい、ナマコクッキー、ナマコサプリ）の手頃値は３マナ

ト。－若年層は価格弾力的2－5マナト。年配層は低目1－2マナト。

・ナマコ煎餅は大好評。試食がかなり進む。

■アンケート調査（アゼルバイジャン語） ※詳細：資料【3-3】参照
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図５ 図６

※詳細：資料【3-3】参照
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ｂ）現地復興イベントへの出展

実施日時：平成２９年１０月２７・２８日

実施場所：バクー（アゼルバイジャン首都）・バクービジネスセンター

実施方法：和食Expo に特設されるイベント会場において、宮城県、福島

県被災地の観光資源、地域資源をPRする復興イベントを行っ

た。

宮城県観光DVD上映 鈴木団長の説明

宮城県観光ポスター（イベント会場内掲示）

福島県代表メッセージ
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復興イベントパンフレット

※詳細：資料【3-2】参照
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ｃ）海外市場調査

実施時期：平成２９年１０月～１１月

実施方法：アゼルバイジャン側のカウンターパートに委託して、アゼルバ

イジャンにおけるナマコ料理に対する嗜好、市場機会、市場規

模等を調査した。

■アゼルバイジャン市場調査報告書（抜粋） ※詳細：資料【3-3】

業務委託：株式会社ザ・スリービー

はじめに

ナマコ食の文化は中国が古く、ナマコの需要は圧倒的に中国人である。

現在、日本からのナマコ加工品(干しナマコ、塩蔵ナマコ)は約 200 億円の輸

出規模であるが、その大半が香港（経由中国市場）である。

しかしながら、中国では東日本大震災後の放射性物質に係る規制をはじめと

して、宮城県を含む 10 都県からの輸入規制が続いている。

三陸地域のナマコ加工(乾燥)流通業者は、販路開拓に係る新天地を求めてい

る。

そのような折、 2013 年 12 月、アゼルバイジャンの首都バクーで開催された

ユネスコ会議にて、「和食～日本人の伝統的な食文化～」がユネスコ世界無形

文化遺産に登録されたことを契機に、アゼルバイジャンでは和食への関心が一

気に高まりを見せ、2014 年にはアゼルバイジャンにおいて日本食品展示会（24

社出展）が開催された。

また、被災地（宮城県他）の加工食品等においてもアゼルバイジャンにおけ

る輸入規制はなく、日本国内で流通している商品であれば、一般の輸出手続き

を取ることで、そのままアゼルバイジャンに輸出できることから、販路拡大の

一歩として検討してみた。

アゼルバイジャンはトルコ系民族であり親日家が多く、和食や日本酒等に対

するニーズは非常に強い一方、アゼルバイジャン在住中国人の顧客対象のみな

らず、近年国挙げて注力しているイタリア、ドイツ等欧州諸国との貿易窓口と

してのシルクロード経済ベルト構築の動きも好機である。

2017 年 10 月に開催される「アゼルバイジャン和食地酒 EXPO 2017」を機に、

ナマコ加工商品を出展するとともに、アゼルバイジャンの市場性を調査し本報

告書を作成した。

～～～～中略～～～ ※報告書詳細内容は添付資料集参照

終わりに

首都バクーは、街が綺麗に整備されている。治安はとても良い。街並みは先

進国と言っていいほど洗練されている。歴史のある建物と近代的な建物の調和

がとれており、街の発展に勢いを感じる。
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・GDP は 540 億ドル、1人当たり GDP は 5、739 ドル。（日本は 4 兆 9、386 億ド

ル、38.894 ドル）経済サイズでいうと日本の 7分の１。

・建築ラッシュで、F1 も開催されるなど勢いを感じる。オイルマネーが源泉。

＝建物（中心地は近代ビルが建ち、ヨローパ風建築で統一感を出している）

＝車（トヨタ、ベンツ、現代など中高級車が目に付く）

・平均月収は 308 ドル（CEIC データ社）最も高い石油部門は 1500 ドル。農業

部門は 250 ドル。

・日常品では日本より安いものの、外食洋服など日本と変わらないものも多い。

・貧富の差が大きい。

・トルコと日本の大使館が最も評価されている（国会議員発言）。

・日本企業の投資は 10 数社。伊藤忠商事の投資は最も大きい。

「三陸ナマコ」の評価

・出展は大好評で、品物は両日品切れとなり、準備していたアンケート 200 枚

も回収できた。

・「せんべい・クッキー」については高評価であり、購入希望を申し出る来訪

者（バイヤー）もいた。当地の味覚にもあい、マーケティング次第では十分

に売れると思われる。

・ナマコ自体の機能性評価については言及できなかったが「サプリメント」に

対する興味は持っているようであった。

・「ナマコせんべい、ナマコクッキー、ナマコサプリ」の手頃値は３マナト。

⇒若年層は価格弾力的 2－5マナト。年配層は低目 1－2マナト。

【結語】

新日的な国民性を持つ為、来場者の日本商品に対する興味・関心は非常に高

かった。特に、食や健康・美容に関する興味が高いと感じられた。しかしなが

ら、国民の平均所得が月１２万円程度であり、物価も日本と比べて低いことか

ら、高価格な日本商品については販売の可能性に不安を感じざるを得ない。

三陸ナマコについては「ナマコ」に関する消費者等の認知度が低く、「ナマ

コ」が何なのかを説明するところから始める必要がある。しかしながら、バイ

ヤーによっては、中国産ナマコについて認知を持っている人もいたので、販路

拡大への可能性も感じられた。

アゼルバイジャンにて三陸ナマコ商品の販売促進を行うには、健康や美容に

関連する効果等をＰＲしながら、現地に対応した低コスト製造を行うことによ

って、一般消費者に受け入れられる価格帯での提供を行う必要があると考えら

れる。

※別添資料参照：資料集【3-1、3-2、3-3】
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３－２．目標及び成果

目標：ナマコ加工品の海外展開を求めて、アゼルバイジャンの日本和食地酒

展に出展し、ナマコ加工品に対する嗜好、市場機会、市場規模等の調

査・評価を得る。

成果：アンケートにも示されたとおり、アゼルバイジャンにおいてもナマコ

は中国産がメインであるとの認識が一般化されている。日本産のナマ

コも良く知られてはいたが、通常、酢の物で食されているようであっ

た。

出展した加工品の評判は大変良く、可能性は感じられたが、高価格で

あることが難点なこと、および原産地について、中国産との差別化の

工夫も必要なのかと実感させられた。ナマコ高次加工品について、海

外での可能性は十分ある。

３－３．取組総括

アンケート結果にも表れているとおり、『三陸ナマコ』加工品の素材のすば

らしさはアゼルバイジャンでも証明された。

ただ販売実績を上げるためには、まずもって、本場中国でのナマコ高次加工

品販売への挑戦、及び養殖事業を含めた「ナマコの安定供給」の必要性を痛感

した。

併せて『三陸ナマコ』のブランド化は被災地東北の未来型産業のモデルにな

ることも確信した。
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第３章 全体総括

早いもので、東日本大震災から7年を迎えた。

今でも、沿岸の水産加工業に従事している人々は、復旧に懸命の努力を注いで

いる。しかしながら｢旧｣に復するだけなら、右肩下がりの時代を再び甘受しなけ

ればならないことは明白である。被災地域が未来型産業のモデル地域として生ま

れ変わるためには、復しつつ｢新｣を興すことが不可欠である。復しつつ｢新｣を興

すことはまさしく｢挑戦｣である。

今般、復興庁の支援を得て、『三陸ナマコ』のブランド化を旗印にあげ、三陸

沿岸地域の水産加工業者らと共に「挑戦」の緒に就いた。

概要を以下に示すが、チーム参加者は等しく、将来のモデル地域構築の可能性

を十分に感じ取った。

１．今年度の取組成果（目標達成状況）や活動を踏まえた課題、改善点

今年度取り組んだのは新商品開発への取組、国内戦略、海外戦略への取組で

ある。新商品開発 WG 講習会等による被災水産加工業界へのナマコ加工ビジネス

参入への啓発、そして試作、並びに東京ビッグサイトで開催されたｼﾞｬﾊﾟﾝ・ｲﾝ

ﾀｰﾅｼｮﾅﾙ・ｼｰﾌｰﾄﾞｼｮｰへの出展に取り組んだ。皆初めての挑戦であったが可能性

をシッカリ実感した様子が見受けられた。

1月末の宮城県水産加工品品評会では、42 年の開催歴史を通じてナマコ加工

品の出展は初めてなそうであり、主催者である宮城県水産加工業協同組合連合

会、宮城県水産加工研究団体連合会、宮城県のみならず、域外の加工業者への

認知と普及に大きなインパクトを与えた。

わが国独自のナマコ加工品のオリジナリティを高めるため、学生たちの斬新

な発想によるインバウンド用料理開発に取り組んだが、審査員を務めたホテ

ル・旅館の女将らは一様に期待を寄せた。

アゼルバイジャンへの出展とその反応をも含め、今年度の取組成果や活動を

踏まえての課題、改善点を上げる。

(イ)今回１４社による開発された試作品（２２品目）のうち、ナマコ缶詰、ナマ

コ入りかきペースト、饅頭、小籠包、水餃子、姿煮については、商品化に向

けて具体的な検討に入った。

(ロ)ナマコは季節もので高価格なものであり、どうしても加工品としての商品

価格設定が困難な状況になってしまう点にあり、ナマコ原料の安定供給シ

ステムの構築が必須な要素になっている。次年度以降、ナマコ安定供給の

ため、地域の漁業協同組合とともにナマコ養殖に取り組む計画を策定する

予定である。
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（ハ）今年度実施したスナックや缶詰等の試作加工品の評判が総じて良かった

ことから、安定したバイヤーづくり(確保)が次の課題である。そのため

には、地域(地元)と海外に、特定のナマコ加工品のファン(顧客)を作っ

てブランド化する取り組みを、地域の水産加工業界とともに実施したい

と企画している。

２．今後の活動見込み目標：

【目標１】三陸地域での「ナマコ養殖」活動を進め、ナマコの通年生産と安定

供給に取り組む。

【目標２】ナマコ加工品の特定ファン(顧客)を地元と海外にかたちづくる（タ

ーゲットマーケティング）。そのため、早い段階でナマコ加工品(製

品)を特定するための優位性（旨味、食感、機能等）を見出し、最適

価格の設定、流通のありよう、プロモーション活動を含めたマーケ

ティング活動に取り組む。

３．次年度以降の輸出拡大の展望

現在、わが国のナマコの輸出品目は「乾燥ナマコと塩蔵ナマコ」のみであり、

国別輸出では香港が 99.7%とほぼ全量を占め、2位の韓国以降のシンガポール、

台湾、中華人民共和国を大きく引き離し、香港の中間地点としての役割が目立

ってきている(2009 年財務省統計)。

今回、アゼルバイジャンの日本和食地酒展に参加し、スナック等いろいろな

ナマコ加工品を出展し、大変な好評を得るとともに、「香港⇒中華人民共和国」

以外の市場機会の可能性を見た。

それは「乾燥ナマコと塩蔵ナマコ」でないオリジナルで、時代に見合った加

工品を開発・ブランド化することであり、アゼルバイジャンを含め、中国や東

南アジア市場を視野に入れた輸出の取り組みが弾みを作ってくれることが示唆

された。

アゼバイジャンでのアンケートにも示されたとおり、彼の地においてもナマ

コは中国産「乾燥ナマコと塩蔵ナマコ」がメインであるとの認識が一般的であ

り、日本産ナマコも知られてはいるものの、あくまで「乾燥ナマコと塩蔵ナマ

コ」で購入し、酢の物で食されているようであった。

出展したオリジナル加工品の評判は大変良く、次年度以降は、スナックや缶

詰等、わが国独自開発ナマコ加工の取り組みにより、輸出拡大への展望は開け

ることが示唆された。


