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■事業者 お料理あま屋（有限会社マルテンストアー）

日高郡新ひだか町静内御幸町2丁目5－51

Tel.0146－42－7545　Fax.0146－42－3242

URL：http://shizunai-amaya.com

　「北海道十勝の大地に根ざしたぶどうを作りたい!」相

澤龍也さん、一郎さん父子の挑戦は山林を買い、伐採・伐

根することから始まりました。「一度も農薬の入っていな

い土地で、農薬・化学肥料を全く使わず育てています。完

全無農薬での生産は全国でも稀です」と一郎さん。「あえ

て周りの木を残すことで、他の植物や虫たちと共存できる

自然に近い環境を創っています」と龍也さん。

　ぶどうはすべて手摘みし、除梗後低温加熱して色を出

した後は搾ることなく、自らの重みで流れ出たフリーラン

の果汁のみを瓶に詰めたなんとも贅沢なジュースです。

　山ブドウは北海道の自生種で、実をつけるまでに一般

のぶどうの倍の6年という歳月がかかります。また実が小

さいため同じ面積で生産しても収穫量は一般のぶどう

の半分程度。山ブドウと十勝ワイン用品種の清見を交配

した山幸種も実が小さく生産量は少量です。昨年生産で

きたジュースは〈山ブドウ〉45本、〈山幸〉135本と極々わず

か。どちらも十勝の自然が凝縮されたような、一度飲ん

だら忘れられない力強い味わいです。

　定置網漁による鮭の水揚げが15年前の1/10に落ち込

んでいるという標津町。厳しい状況の中、少しでも付加

価値を付けようと町ぐるみで取り組んでいるのが「船上一

本〆」によるブランド化です。これは、鮭が生きているう

ちに血液を抜く「脱血」や、延髄などの急所を断ち切る

「即殺」など、船上で行う活締めの技法で、この手間をか

けることで、身の色合いや張りがよくなる一方、生臭みや

酸化が軽減され、鮭の品質が大きく向上します。

　2014（平成26）年に続いて２度目の選定となった㈱マ

印神内商店の神内真知子さんは、「『船上一本〆』した鮭

のおいしさを味わってもらう商品として、２年前からス

モークサーモンの開発に取り組んできました。ようやく一

本〆の数が揃うようになり、商品化に踏み切りました」と

語ります。

　「スモークサーモンはオイル漬になったものがほとん

どですが、私たちはぷりぷりしたお刺身のような生食感

にこだわって、味付けもあえて塩のみにしています」

　オホーツク地域の人たちもひと味違うと絶賛する標津

産ならではのおいしさが、一切一切に生きています。

　3年連続で選定となった㈱三海幸。今回の商品は毎年

春先に若葉の状態で収穫する道南の“促成マコンブ”を

使った健康スナック。「原料を紹介してくれた函館市の道

立工業技術センターの“ぜひ地元の産品を活用した新商

品開発を”という熱意に共感して取り組みました」と、こ

れまでの選定商品の生みの親でもある本多智和社長。す

でに乾燥昆布スナックの構想があり、適した材料を探し

ていたところでした。昆布を無添加の醤油だれで調味し

て乾燥させるのですが、元来煮物向けで、薄く柔らかな

春採り昆布は崩れやすく、なかなかパリパリした食感を

出すことができません。センター担当者、関係者と一丸と

なって試行錯誤を続けた末、ブレーク・スルーとなった

のは調味した昆布をくるくると手で捻ってスティック状に

してから乾燥をかけること。こうすることで崩れにくくな

り、スナックらしいサクサクした食感になりました。

　文字通り捻りを効かせることで誕生した新商品は、ギ

フト・セットで食べたお客様から直接注文が来るほど好

評だそう。地元にまた一つ名産が加わったようです。

　今回選定の栄誉に浴した㈱マルダイ水産の商品は、ど

んないきさつで生まれてきたのでしょう。「私共はもとも

と蟹の専門卸ですが、近年蟹の水揚げが減少する中、こ

のままではいけないと自ら商品開発を始めました」と同

社の渡邉崇史さん。そこで目を付けたのが、毛蟹やたら

ば蟹に比べて需要に余裕のある紅ずわい蟹でした。

　道産の紅ずわい蟹を根室の自社工場で丁寧にむき身

にしてオリジナルの味付けを施し、お客様に満足・感動を

与えられるように、蟹をたっぷり使用して、さらにてっぺ

んに振りかけた大粒のしゅうまいをつくりあげました。食

べたときにしっかり蟹の味や風味を感じられるように、

「蟹屋の威信にかけて」何度も試作を繰り返したそうで

す。主役の紅ずわい蟹はもちろんしゅうまいの味の決め

手となるすり身に使用されているスケソウタラも道産の

ものを厳選しています。

　「贅沢品として扱われがちな蟹が、この商品を通じて

少しでも身近になることを期待しています」電子レンジで

チンして食べられる手軽さも高ポイントです。

　世にも珍しい百合根のジャム。この商品もお料理あま

屋の人気メニューから生まれました。「先付に日高昆布の

出し汁と一緒に出している、生地に昆布を練り込んだ揚

げパンに添えるものとして考案しました。お客様から、

『持ち帰りたい』『おみやげにしたい』という声が相次ぎ、

商品化に至りました」と代表取締役の天野洋海さん。

　ベースにあったのは天野さんの大好物だというシンガ

ポール・ラッフルズホテルの「カヤジャム」や北海道のミル

クジャム。北海道特産の百合根をもっと身近な食材にし

たいという思いもあり、試作に励みました。

　道産・地元産の百合根、卵、牛乳といったシンプルな素

材を使い、温度と時間で仕上げるのですが、百合根独特

の香りと、ぼそぼそした食感が課題でした。それを解決

したのが、ココナツミルクを加えたこと。百合根の素朴な

食感に、品のよい甘さと香りが加わって、また食べたくな

る不思議なジャムができ上がりました。「バターと相性が

よく、トーストに塗ると絶品です。ぜひお試しください」

　さらに、肉料理の付け合わせやソースに、百合根を使っ

たお菓子のフィリングにと、可能性が広がっています。

　昨年のこぶ黒ハンバーグに続いて選定に輝いた㈱ま

つもと牧場の松本照世さん。今年はお母さんの優しさか

ら生まれた商品で選ばれました。

　お子さん3人を無事育て上げ、孫にも恵まれる中で松

本さんが今でも残念に思っているのは、大家族の主婦と

して、牧場の働き手として忙しさから子どもたちの食事

の面倒を十分に見てあげられなかったこと。「人間の体は

食べたものでできていますから。まだ小さかった子ども

たちに安心して与えられ、牛舎から帰ったら簡単に作れ

るような食品があったら…」という、あの頃の自分と忙し

い現代のお母さんたちを応援する思いから考案したの

が、自家産こぶ黒牛の牛丼です。

　幼児からお年寄りまで幅広い年代に好まれる味を目

指して昨年リニューアル。使用部位を厳選したことで脂

の質が安定し、お肉の甘さに合わせて薄味で手作りした

タレでおいしく食べられる味に仕上がりました。

　「今は大きく成長した子どもたちに支えられ家族で元

気に手作りしています」600Ｗの電子レンジで1分半加熱

して和牛丼としていただくほか、卵とじや酒の肴にも!

春採り真昆布スティック
48g· · · · · · · · ·600円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／昆布(北海道産)、甜菜糖（北海道産）、

　昆布醤油（小麦・大豆を含む）、醸造酢、酵母エキス

■賞味期限／120日　■保存方法／常温

春採り真昆布スティック
48g· · · · · · · · ·600円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／昆布(北海道産)、甜菜糖（北海道産）、

　昆布醤油（小麦・大豆を含む）、醸造酢、酵母エキス

■賞味期限／120日　■保存方法／常温

　今回初選定となった㈲マーレ旭丸代表取締役の西田

たかおさんは、第五十八旭丸の船長でもある現役漁師。

漁期には夜のイカ漁から戻ったら船を乗り換えてウニ漁

やエビ漁に出かけ、その間に全国の物産展を飛び回って

いるそうです。

　漁獲物が理不尽な売り方をされる状況に憤りを感じ

て、自ら食品加工に乗り出したのは35年前。基本は郷土の

料理だといいます。「『いかめし』は、子どもの頃のおやつ

でした。味付けは妻が担当していますが、私の母が昔作っ

ていた味です」と西田さん。某カリスマバイヤーからお墨

付をもらったことをきっかけに全国の催事場で実演販売

するようになりました。「ここのを食べちゃうとよそのは食

べられない」と言われるのがとてもうれしいそうです。

　もちろん基本は原材料の力。全国各地のいかを食べ

た西田さんですが、やはり自分が前浜で獲った真いかは

格別だと自負しています。お米もほたるが飛び交うせた

な町の農家と契約を結び、減農薬のお米を必要な時に

脱穀・精米して届けてもらう方式を取っています。プレー

ンに加え、ホタテ、ウニなど、種類豊富に揃っています。

　乳質トップクラスを誇る酪農のまち中標津。まちの顔と

なる土産菓子をつくりたいと、㈱万両屋代表取締役安田

隆さんは、「なかしべつブルタージュ」を立ち上げました。ブ

ルタージュは焼き菓子のお手本にしたフランスブルター

ニュ地方と、チーズを意味するフランス語「フロマージュ」

を掛けた造語です。中標津の青空を思わせるブルーのパッ

ケージに三本の横線で中標津の地平線を表現しました。

　「選定いただいたガレットブルトンヌは、本来はバター

メインで作るものですが、当社では地元産の中標津ゴー

ダチーズとバターを半々で作っています」と安田さん。食

品表示は使用量の多い順に表記するのがルールで、焼き

菓子の場合通常小麦粉がトップにきますが、この商品で

はチーズとバターがトップで、商談会などで驚かれるこ

とも。この贅沢すぎる配合から、他にない濃厚な味わい

が生まれてきます。さらに、焼く直前に振りかけるチーズ

とバターのそぼろが、風味を際立ててくれます。

　「この商品をきっかけにたくさんの人に中標津に来て

もらいたいという思いを込めて“中標津還元価格”を設

け、町内では少しお安く販売しています」漁師のいかめしプレーン
2尾入·· · · · · · · ·732円（税別、標準小売価格）

■主な原材料／真いか（北海道日本海産）、もち米（せたな町産）、

　うるち米（せたな町産）、醤油、砂糖、天然昆布（せたな町産）

■賞味期限／3か月　■保存方法／冷凍

漁師のいかめしプレーン
2尾入·· · · · · · · ·732円（税別、標準小売価格）

■主な原材料／真いか（北海道日本海産）、もち米（せたな町産）、

　うるち米（せたな町産）、醤油、砂糖、天然昆布（せたな町産）

■賞味期限／3か月　■保存方法／冷凍

　2015（平成27）年4月から10か月間、ブルーチーズづく

りの新境地を拓くため、ヨーロッパへ修行の旅に出た伊

勢ファームチーズ工房の伊勢昇平さんは、イタリアでとあ

るチーズと出会います。「ブルーチーズをワインの搾りか

すで熟成したチーズがめちゃめちゃ旨くて、帰ったら絶対

こういうチーズを作りたいと思いました」

　第二の出会いは帰国後すぐ。「作るなら旭川でしか作れ

ないいいものを」と考えていた伊勢さん。たまたま訪れた

高砂酒造㈱で企画部部長の廣野徹さんから分けてもらっ

た酒粕を使って試作したところ、これが初回から大成功。

2016（平成28）年9月には「旭川」と名を冠した日本初の酒

粕ブルーチーズが誕生しました。ブルーチーズの熟成に約

2か月、その後3～4週間かけて酒粕で追熟するうちにどこ

にもない香りと風味が生まれてきます。旨味成分や芳香

成分の数値が上がっていることも分かりました。

　今回の選定に際して廣野さんは「伊勢さんのような頑

張っている青年を応援できることは地域の企業としても

とても喜ばしいこと」と話します。伊勢さんは「次は世界

的なアワードを狙いたい」と意気込んでいます。

　冷たい北の海で育つ道産めんめは脂の乗りがよく、

そのおいしさは別格といわれます。残念ながら近年は水

揚げ量が減少し、高級魚化に拍車がかかっているよう

です。

　「私が子どもの頃はお正月など特別な日のごちそうで

した。道東地方では高級なソウルフードというところで

しょうか」とめんめの思い出を語るのは、今回選定企業の

中標津地方魚菜株式会社（地方卸売市場）の森田克彦専

務。シンプルな漁師のごちそうであるめんめの湯煮のお

いしさを全国の人に届けたいと10年前に商品化。500g以

上の大型めんめを厳選して鱗と内臓を取り除き、出し昆

布と塩をセット。傷のない魚体は祝い事にぴったりです。

「実は最初は腹を割いていたのですが、羅臼の漁師さんか

ら、『めでたい魚に傷をつけるとは何事だ』と叱られて、別

の方法で内臓を取り出すようになりました」と森田専務。

　「作り方はやや深い鍋にお湯を沸かし、付属の昆布と塩

を入れ、水洗いしためんめを入れるだけ。お好みで醤油

やポン酢をかけてもおいしいですよ」ソースをかける地域

もあるそうですので、試してみてはいかがでしょう？

酒粕ブルーチーズ「旭川」
70g～120g· · · · · · · · ·100gあたり1,296円

（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／生乳（自家産）、食塩、酒粕（旭川市産）

■賞味期限／1か月　■保存方法／冷蔵

北海道百合根ジャム
120ml· · · · · · · · ·800円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／百合根（十勝・桧山・後志）、玉子（新ひだか）、

　砂糖（北海道）、牛乳（日高管内）、ココナツミルク（外国）

■賞味期限／常温180日　■保存方法／常温開封後冷蔵

特選ホワイトクローバー蜜
130g· · · · · · · · ·1,482円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／はちみつ（自家生産日高産）

■賞味期限／2年　■保存方法／常温

黒毛農家が作った和牛丼
2食入·· · · · · · · ·1,580円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／道産和牛（三石産）、醤油、酒、砂糖、日高昆布

■賞味期限／180日　■保存方法／冷凍

山ブドウジュース
750ml· · · · · · · · ·10,000円（税別、北海道内参考価格）

山幸ブドウジュース
750ml· · · · · · · · ·5,000円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／〈山ブドウ〉ブドウ（十勝帯広市産山ブドウ種）

　〈山幸ブドウ〉ブドウ（十勝帯広市産山幸種）

■賞味期限／1年　■保存方法／常温

TOMCAN

北海道産ジャージー牛の
ブラウンシチュー
400g· · · · · · · · ·1,640円

■主な原材料／牛肉（新得町産）

■賞味期限／1年　■保存方法／常温

TOMCAN

北海道産ジャージー牛の
ブラウンシチュー
400g· · · · · · · · ·1,640円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／牛肉（新得町産）

■賞味期限／1年　■保存方法／常温

船上一本〆 スモークサーモン
200g· · · · · · · · ·1,000円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／秋鮭〈シロサケ〉（標津産）、食塩（国内産）

■賞味期限／6か月　■保存方法／冷凍

かにたっぷり かにしゅうまい
6粒入·· · · · · · · ·1,500円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／紅ずわい蟹（北海道産）、魚肉すり身（北海道産）、

　白菜（国内産）

■賞味期限／90日　■保存方法／冷凍

チーズブルトンヌ
25g×5個·· · · · · · · ·1,400円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／チーズ（中標津町産）、バター（北海道産）、

　生クリーム（中標津町産）

■賞味期限／21日　■保存方法／常温

めんめ湯煮セット
大型めんめ1尾·· · · · · · ·4,800円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／めんめ（北海道産）、出汁用こんぶ（羅臼産）、

　出汁用塩（羅臼産）

■賞味期限／180日　■保存方法／冷凍 

■事業者 有限会社太田養蜂場
日高郡新ひだか町静内御幸町6-3-26

Tel.0146-42-2618　Fax.0146-42-4218

URL：https://otayouhou38.com

■事業者 株式会社まつもと牧場
日高郡新ひだか町三石川上360

Tel.0146-35-3253　Fax.0146-35-3253

URL：http://kobu-kuro.com

■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

■事業者 有限会社マーレ旭丸
久遠郡せたな町瀬棚区元浦161-5

Tel.0137-87-3455　Fax.0137-87-3804

URL：http://www.asahimaru.com

■事業者 株式会社ドリームヒル・トムラウシ
上川郡新得町字屈足トムラウシ81番地

Tel.0156-65-2900　Fax.0156-65-2900

URL：http://tomuraushi.org

■事業者 あいざわ農園合同会社
帯広市以平町西9線21-1 

Tel.0155-63-7723　Fax.0155-25-6464

URL：https://aizawanouen.com

■事業者 株式会社マ印神内商店
標津郡標津町北9条東1丁目1-6

Tel.0153-82-2384　Fax.0153-82-3280

■事業者 株式会社マルダイ水産
根室市岬町1丁目17番地

Tel.0153-24-8131　Fax.0153-23-2624

URL：http://marudai-s.wixsite.com/marudai

■事業者 株式会社万両屋
標津郡中標津町西13条北12丁目1番地

Tel.0153-72-2319　Fax.0153-72-5040

URL：https://nakashibetsu-brutage.jp

■事業者 中標津地方魚菜株式会社
標津郡中標津町南中8番地10

Tel.0153-72-3392　Fax.0153-73-5029

URL：http://n-ichiba.co.jp

■事業者 伊勢ファーム
旭川市江丹別町拓北214

Tel.090-9284-9534　Fax.0166-73-2148

URL：https://www.facebook.com/etanbetsu.blue/

高砂酒造株式会社
Tel.0166-23-2251　Fax.0166-22-0973

URL：https://www.takasagoshuzo.com

旭川市宮下通17丁目

　「新得町内に複数の希少なお肉があるのに、みんなどう

して町外に製造委託しているんだろう?」㈱ドリームヒル・

トムラウシの高倉豊所長がこんな疑問を抱いたことが、

　TOMCAN（トムカン）～トムラウシ・お肉のおいしい煮込

み料理シリーズの発端でした。有志が集まり、原材料の調

達から、調理、缶詰製造まですべて町内で行う体制に。

　現在は、上田精肉店＋ドリームヒル・トムラウシの「えぞ

鹿肉」、関谷牧場の「トムラウシ☆ジャージー牛」、十勝・

新得フレッシュ地鶏事業協同組合の 「新得地鶏種鶏

肉」、ヨークシャーファームの「仔羊」を使った計6種類が

商品化。すべての作業を人の手で行っています。

　今回選定となった缶詰はトムラウシ山のふもとで健康

に育ったジャージー牛をコク深い味わいのブラウンソー

スで仕上げた特製シチュー。ジャージー種は乳牛として

有名ですが、牛肉としても鉄分豊富な赤身で、脂の融点

も低いことから、近年ヘルシーなお肉として注目を集め

ています。

　「TOMCANを開けた方は、食べ応えあるお肉のサイズ

に驚かれることでしょう。本格的に調理された新得町産

お肉の個性溢れるおいしさをご堪能ください」

　本拠地・北海道は元より、鹿児島、鳥取など全国を巡

回して養蜂業を営む㈲太田養蜂場。生み出される蜂蜜も

アカシア、レンゲ、トチなど多彩です。「ホワイトクロー

バーの蜜は例年7月上旬頃から日高の牧草地で採取して

おり、その品質は世界トップクラスと自信を持っていま

す」と同社の太田一徳さん。今回選定のポイントはここか

らさらに独自の基準で厳選したことにあります。その基

準とは①糖度79度以上、②淡い黄色の蜜色、③雑味のな

い食味、④開花ピーク時（7月上旬～中旬）のみに収穫、

⑤他の花の蜜の影響を受けないように、対象の花のより

多いところに巣箱を設置する、の5つ。さらに、蜜を採る

花ごとに一定面積に置く巣箱の数を少なくするなど、一

種一種の蜜の純度を高める努力を怠りません。「特選」の

名にふさわしいまさにプレミアムな一瓶。馬産地・日高で

は農薬の使用に配慮がされており、安心して食べられる

のも魅力です。

　「爽やかな酸味があるので、ピザやカプレーゼなど酸

味のあるお料理に合います。レモネードもおすすめで

す。牧草地を渡る風のように爽やかな至福の一匙をぜひ

お楽しみください」



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 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

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

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

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

堀川　秀樹 氏
テルツィーナ 代表

兼八　卓也 氏
大丸松坂屋百貨店 大丸札幌店
営業３部 企画・開発

深江　園子 氏
オフィスYt 代表

武内　勝久 氏
日本アクセス北海道㈱ 営業本部
第三営業部 営業三課

鈴木　俊雄 氏
㈱鈴乃家 代表取締役

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

江本　浩司 氏
札幌パークホテル 総料理長

塚本　孝 氏
カプリカプリ オーナーシェフ

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S 2018」。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。

（一部お取り扱いのない商品がございます）

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

北海道産業雇用創造協議会  成長市場向けマーケティング支援事業部会

〈お問い合わせ先〉 北海道経済部食関連産業室
〒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

■事業者 北海道ワイン株式会社
小樽市朝里川温泉1丁目130番地

Tel.0134-34-2181　Fax.0134-34-2183

URL：http://www.hokkaidowine.com

■事業者 お料理あま屋（有限会社マルテンストアー）

日高郡新ひだか町静内御幸町2丁目5－51

Tel.0146－42－7545　Fax.0146－42－3242

URL：http://shizunai-amaya.com

■製造者 Sweets GUPPY

岩見沢市幌向北2条1丁目611-131

■事業者 お料理あま屋（有限会社マルテンストアー）

日高郡新ひだか町静内御幸町2丁目5－51

Tel.0146－42－7545　Fax.0146－42－3242

URL：http://shizunai-amaya.com

北のハイグレード食品S 2018　本審査 審査員

　25歳で新規就農した㈲ベリーファーム代表取締役の

加藤寛志さん。有機の土づくりから、定植まで自分一人で

一つ一つ形にしていきました。「専門書やインターネット

で得た知識を、実践を通じて知恵に変えていくのは大変

でしたが、作業自体はとても楽しかったです」と当時を

振り返ります。2007（平成10）年に観光農園を開園。その

5年後にはイタリアから機械を入れ園内にジェラート

ショップを開店。店名はイタリア語でブルーベリーを意味

する「ミルティーロ」。多種のフレーバーを揃えたお店は

大ヒットして行列のできるお店に。

　応募に際して加藤さんが選んだのはもちろんミル

ティーロソルベ。摘みたてのブルーベリーを一度過熱し

てソース状にすることで甘味や旨味を最大限に引き出し

つつ、砂糖の量をぎりぎりまで減らし、ブルーベリーを

たっぷり使った、有機ブルーベリー農家だからできる

ジェラートです。

　「今回の選定で、自分がやってきた13年は間違ってい

なかったという答えをいただいた気がします。これから

も作物はブルーベリー一筋で、いいものをちゃんと作っ

ていきたいと思います」

　「今回選定の『紺碧の恋』をはじめ、私たちのファーム

のジュースやジャムの商品名には、必ずどこかに“心”を表

す漢字を入れています」と㈱自然農園代表の上田英貴さ

ん。「経験豊富なスタッフの技術と情熱により、できるだ

け自然にあるがままの状態で、手作り感覚で育てること

で果樹の持つ自然の力を引き出すことができます」と果

実の気持ちになって育てることの大切さを語ります。

　紺碧の恋は、上田さんたちが自社の果実を生食以外に

活用することを目的に製品化した第一号の商品。その味

わいもまた、自然そのものです。一粒一粒丁寧に収穫さ

れた樹上完熟ブルーベリーを丸ごと裏ごし。水も砂糖も

加えていないストレートジュースはとても濃厚で、飲むと

いうより食べる感覚。果肉感に溢れ、果実本来の自然な

甘さが引き立ちます。

　「今、世の中にはブルーベリーと名の付く食品が溢れ

ていますが、その味は実は香料であることがほとんど。

一度このジュースを飲んでいただくとブルーベリーの本

当のおいしさや味わいに気づいていただけると思いま

す」

　昨年は鮭の荒ほぐしが選定に輝いた㈲マルトシ吉野

商店。今回は地元名産の真牡蠣の加工品が選定商品に。

海水温が低い寿都町では、養分の高い雪融け水を吸収

して真牡蠣が成熟する5月以降が出荷の時期。淡白な味

わいが人気です。「テストで作ったとき、牡蠣とスモーク

の相性のよさに唸りました。オイルにもスモークの香りが

ついて、チャーハンやパスタにも合う汎用性の広さが素晴

らしいと感じました」と代表取締役の吉野寿彦さん。鮭

が看板の同店商品の中、牡蠣好きの支持を得て売れ続

けています。

　製造工程を簡単にご紹介。新鮮な道産生牡蠣を殻ごと

蒸し上げ、殻からはずして水洗いした後、調味液に漬け

胡椒を振って、冷風で乾燥。「このとき、水分を飛ばし過ぎ

ず、赤ちゃんのほっぺのような牡蠣独特のぷくぷくした感

触を残すのがコツです」と吉野さん。その後はブナ材で

適度にスモークをかけてオリーブ油に漬け込みます。

　「塩を効かせてあるので、そのままおつまみに。パスタ

やサラダには散りばめてお使いください」牡蠣の一振り

で日常のメニューがちょっとゴージャスに変身します。

　お料理あま屋のコンセプトは「ぜんぶ日高」。地元素材

のよさを十分に表現するため、和食をベースにジャンルに

こだわらない“日高料理”を供しています。あまや名物タ

コまぶしめしはお店の看板メニューを商品化したもの。

　「日高は、稚内や根室とトップシェアを競うタコの産地

なのに、知られていない。遠くから人が食べに来てくれる

ような名物をつくりたいと思いました」と料理人で代表

取締役の天野洋海さん。「地元産の活ダコを柔かく炊き

上げ、香ばしく炙りました。特製の甘辛いタレとよく合い、

ご飯との相性も抜群です」活ダコでなければ驚くような

柔らかさは出せないそう。また、炙ったのはタコの香りを

引き出すため。「焼き鮭や、焼きイカのように、香りは記憶

に残りやすいので、日高産タコの存在感が強まるし、食

欲を増すことにもつながります」

　お米は「万馬券」という地元産ななつぼしの特別栽培

米を使い、お店ではひつまぶしのようにお出しをかけて

食べることもできるそう。審査員からは「こんなお弁当が

あったら旅が楽しくなる」という評価があり、旅のお供と

しても有望な一品です。

　「フルコース料理の締めにコーヒーと一緒にいただく、

人を笑顔にするお菓子。この商品はそんなシーンをはっき

りと思い描くことからスタートしました」とお料理あま屋

代表取締役の天野洋海さん。

　「カトル・カール」とはフランス語でパウンドケーキのこ

と。「北海道の素材を使って北海道を代表する土産菓子

をつくろう」という志の元、フード塾の同期生である小林

　「納豆売り場に季節感を」をコンセプトに展開している

北海道はまなす食品（株）の“季節限定納豆シリーズ”。お

正月がテーマの今回選定商品は、おめでたい黒豆の納豆

に金粉まで入った超豪華版。納豆好きの女性たちの意見

を聞く「納豆製品研究会」のアイデアを取り入れて、画期

的な新商品ができ上がりました。

　他の黒豆と比べ「光黒（ひかりぐろ）」は大粒なことから

金粉とのコントラストが引き立ち、見た目も美しいという

女性たちの提案を受け、光黒を使用している既存商品

「黒豆納豆」をアレンジ。パッケージは赤、黒、金を使った

納豆初の重箱型紙箱にし、側面にはレシピ提案も載せま

した。

　もう一つのポイントは黒豆納豆の食味の力強さを損な

わないように今回のために開発された塩ダレ。納豆とい

えば醤油味という常識を破る新しいおいしさです。

　永田吉則代表取締役社長は「金粉納豆の本当のター

ゲットはアジアの富裕層です。女性メンバーのお力も借

りながら、これからも納豆の可能性を追求していきたい」

と熱を込めて語ってくれました。

　

　国分北海道㈱は、缶詰でおなじみの国分のグループ

企業。北海道の原材料を使った自社ブランド「MAMA’S 

HARVEST」のシリーズの中から昨年発売の3点で初応

募し、ゆであずきが選定に至りました。

　「目指したのは、“粒感を残してふっくら、小豆本来の甘

みを活かした味わい”のゆであずき。水っぽい商品が多

い中、目標を実現するために特に原材料にこだわりまし

た」と開発のリーダーを務めたマーケティング部事業開

発課の石田健二さん。主役のあずきにはあん特性が高い

えりも小豆を選択。日照時間が長く特に質のよい小豆が

育つといわれる十勝産を使用しています。一昨年の水害

の影響もあり、えりも小豆の入手には苦労したそうです。

また、砂糖は道産甜菜糖のグラニュー糖を使用。グラ

ニュー糖は上白糖に比べて甘みが淡白で、素材の味を邪

魔せずに糖度を上げることができます。

　「トーストやバニラアイスに直接載せると、適度な粒感

やふっくら感をお楽しみいただけます」

ミルティーロソルベ
（ブルーベリーソルベ）

100cc· · · · · · · · ·450円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／自社栽培オーガニックブルーベリー（千歳市産）

■賞味期限／なし　■保存方法／冷凍

おたる
特撰ナイヤガラ
720ml· · · · · · · · ·2,200円

（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／ナイヤガラぶどう

　（北海道産）

■アルコール分／8％

■賞味期限／-

■保存方法／常温

純米吟醸酒
小樽美人
500ml · · · · · · · ·1,500円

（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／米及び米麹：北海道産

　酒造好適米「彗星」（ニセコ町産）

■アルコール分／12％

■賞味期限／-

■保存方法／常温

真牡蠣のオリーブ油漬
50g· · · · · · · · ·700円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／牡蠣（北海道産）、オリーブ油、天日塩、砂糖、胡椒

■賞味期限／30日　■保存方法／冷蔵

金粉入り黒豆納豆
納豆40g×2・たれ5g×2・金粉0.01g×2· · · · · · · ·350円

（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／〈納豆〉光黒黒豆（十勝産）、納豆菌

　〈たれ〉還元水飴、醤油、食塩 〈金粉〉

■賞味期限／10日　■保存方法／冷蔵

MAMA'S HARVEST

十勝産小豆100%のゆであずき
210g· · · · · · · · ·300円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／小豆（北海道産）、砂糖、食塩

■賞味期限／3年　■保存方法／常温

有機ブルーベリー
ジュース

「紺碧の恋」
710ml· · · · · · · · ·3,519円

（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／有機ブルーベリー

　（余市町・仁木町産）

■賞味期限／1年

■保存方法／常温

あま屋名物タコまぶしめし
400g· · · · · · · · ·1,200円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／タコ（日高産）、米（静内産）、

　タレ（醤油、みりん、砂糖、酒）、山椒

■消費期限／製造日当日　■保存方法／常温

北海道カトル・カールあずき
約480g· · · · · · · · ·2,800円（税別、北海道内参考価格）

■主な原材料／小麦（北海道産）、小豆（北海道産）、卵（北海道産）、

　砂糖（北海道産）、バター（北海道産）、簡易粉末コーヒー（外国産）

■賞味期限／14日　■保存方法／常温

■事業者 有限会社ベリーファーム
千歳市長都２

Tel.0123-23-5323　Fax.0123-29-7388

URL：http://mirtillo.tank.jp/

■事業者 北海道はまなす食品株式会社
北広島市北の里56番地

Tel.011-373-9311　Fax.011-373-9316

URL：http://h-hamanasu.jp

■事業者 国分北海道株式会社
札幌市中央区南6条西9丁目1018番地3

Tel.011-350-6309　Fax.011-350-6326

URL：http://www.kokubu.co.jp/hokkaido

■製造者 株式会社マルハニチロ北日本 富良野工場

富良野市字中五区4245番地

■事業者 田中酒造株式会社
小樽市色内3丁目2番5号

Tel.0134-23-0390　Fax.0134-22-7210

URL：http://tanakashuzo.com

■事業者 有限会社マルトシ吉野商店
寿都町字歌棄町美谷206-1

Tel.0136-64-5018　Fax.0136-64-5728

URL：http://yoshino-yagura.jp

■事業者 株式会社自然農園
余市郡仁木町東町15丁目41番地

Tel.0135-32-3090　Fax.0135-32-3092

URL：http://www.natural-farm.jp

　小樽美人シリーズは、小樽商工会議所の『後志産の果

実を活用した飲料開発プロジェクト』に参画した女性メ

ンバーのアイデアから生まれました。「女性のうれしいを

叶える」をコンセプトに、2013（平成25）年８月に第一号の

梅酒が誕生。瓶のデザイン、内容量、価格など徹底的に

こだわった結果、大好評を得て、その後、異なる果実を原

料に、全５種類が販売されています。

　さらに昨年2月、田中酒造㈱が得意とする日本酒『純米

吟醸酒 小樽美人』を開発。原料米はニセコ町産酒造好

適米を100％使用。食品加工研究センターが開発した乳

酸菌「ホッカイドウ株」、クエン酸を生産する白麹菌、吟醸

香とリンゴ酸の生産性の高い酵母を使うなど、新しい独

自の技術を駆使した結果、豊富な有機酸（乳酸、リンゴ

酸、クエン酸、コハク酸など）を含ませることに成功。爽や

かな酸味があり、低アルコールの純米吟醸酒が誕生しま

した。プロジェクト・メンバーの同社 嵐 代志子さんは「爽

やかな酸味はワインを飲みなれた海外からのお客様に

も好評です。和風でお洒落な小樽美人が、女性や若い世

代が出会う最初の日本酒になれたらうれしい」と話して

います。

※お酒は20歳をすぎてから。未成年者の飲酒は法律で禁じられています。

　主力商品の「おたるナイヤガラ」などを醸造するために、

北海道で収穫される原料用ナイヤガラぶどうの8割近くを

受け入れている北海道ワイン㈱。今回選定の商品はその

プレミアム版。溢れ出す豊かなぶどうの香りと、濃厚でコ

クのある甘口の味わいが審査員の高評価を得ました。

　特別なおいしさの秘密は、「北海道産ぶどう」の個性と

こだわりの製法にあります。「北国のぶどうは、寒さから

実を守るために果皮が厚くなりますが、ワインの香り成分

はこの果皮に多く含まれています。また、甘口に醸造して

も絶妙な後味を演出してくれる豊富な酸も、冷涼な気候

に由来するもの。北海道産ぶどうだからこそ出せる味わ

いです」と営業本部の片平義行さん。さらに、ぶどうから

搾り出した果汁を一度凍らせる「氷結凝縮製法」で、甘味

を凝縮させます。より抜いたぶどうから、手間と技術を尽

くしてつくり上げた、これぞ特撰たる逸品です。

　「北海道のワインのよさを知ってもらうのにちょうどい

い、敷居の低いワインだと思います。頑張ってくれている

ぶどう生産者さんのためにも、多くの方に飲んでいただけ

たら」乾杯やデザートワインにはもちろん、スイーツやチー

ズと蜂蜜のピザなどの乳製品と共にお楽しみください。

すいせい

あらし　　よしこ

みさきさんとコラボしました。小林さんは岩見沢市で地

元産小麦を使った焼き菓子のお店「Sweets GUPPY」を

営むケーキ作りの名人です。メインの素材は北海道を代

表する食材でありながらそのものを味わう機会が少な

い小豆。イメージ通りのものができるまで何度も試作を

繰り返し、半年かけて完成させました。　　

　「感じてほしいのはたっぷり入れた小豆と、小麦、バ

ターの素材感。コーヒーとの相性を考え、コーヒー粉末も

加えました」和と洋の融合を感じ、高級感のある味わい

です。手作りにこだわり

1日50個製造が限度。今

後はシリーズ化し、会合や

結婚式などハイクラスな

シーンに似合うギフトとし

て販路を広げていきたい

そうです。


