令和７年度　第1回　産地勉強会
八尾えだまめ収穫体験　＆　ものづくりの町・八尾の魅力発見




令和７年度、生産者と消費者の交流活動の第１弾として、産地勉強会“八尾えだまめ収穫体験＆ものづくりの町・八尾の魅力発見”を開催しました。
「コンペイトウミュージアム」は金平糖の博物館で、大阪糖菓株式会社が開いており、金平糖の歴史、手作り体験を通して日本の伝統文化を学べる施設。今回は金平糖の製作過程など説明いただき、色々な種類の金平糖に魅せられました。
「八尾えだまめ」収穫体験では、卸売市場からも粒が大きく甘いと高い評価を得ている八尾枝豆を「ゆうき農園」さんで収穫させていただきました。大阪府八尾市は近畿でも有数の枝豆の産地。代々続く農家５代目の結城拓哉さんから、八尾市内の若手生産者の皆さんで「八尾堆肥研究会」を結成し、より安全で美味しい高品質な野菜作りに取り組まれているお話などうかがいました。
（株）平井製作所さんは今年で創業９１年になる金属プレス加工をメインとした会社。これまでは金属加工一筋でしたが、釣り好きな社長さんが、釣った魚をより美味しく食べるためにどうすればいいか・・・の研究をすべくコロナ禍に食品部を設立。魚本来の味を引き立たせ、白身魚を美味しく食べるためのぽん酢「八尾の代々」の他にもグミなど開発されているのに驚かされました。
　昼食は明治２６年にお茶の専門店として創業、昭和６０年にこだわりのお蕎麦がたべられるお店として営業を始められ、厳選された国産石臼挽き蕎麦粉で毎日二八そばを手打ちされている「そば処　楠喜」さんにお世話になりました。
　今回、大阪観光局から八尾元気さんが参加してくださり、資料を準備して八尾の魅力をお話してくださり、改めて八尾の素晴らしさを実感できた貴重な一日になりました。

開催日　令和７年７月３日(木)  ９時００分～１６時３０分
参加人数　２８名
内　　容　Ⅰ．コンペイトウミュージアム
　　　　　Ⅱ．八尾えだまめ収穫体験（結城農園）
　　　　　Ⅲ．そば処　楠喜　昼食
　　　　　Ⅳ．（株）平井製作所
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令和７年度　第２回　産地勉強会
天然迷宮都市、泉佐野さの町場の魅力満載ツアー



令和７年度、生産者と消費者の交流活動の第２弾として、“天然迷宮都市、泉佐野
さの町場の魅力満載ツアー”を実施しました。
　南海電鉄「泉佐野」駅から海側に広がる泉佐野市の旧市街地「さの町場」は、古くは熊野街道の街道町として賑い始め、江戸時代には豪農の中から「日本永代蔵」に出てくる「食野（めしの）家」のような廻船業を営む者が現れるようになるなど、漁業、廻船業、醸造業、綿織物業などにより繁栄し、独自の町人文化を開花させていました。今でも蔵や古い町屋が残っていますが、もともと田んぼだったところを埋め立てて広がっていった町で、あぜ道を利用して通りにしたので、非常に細く曲がりくねっているため、「迷宮都市」とも呼ばれています。古き良き時代の日本の風景が今も色濃く残るこのエリアは、2020年6月に「日本遺産」に認定されるなど、情緒ある町並みが注目を集めています。今回は和泉市ボランティア協会のガイドさんにお世話になり、町案内をしていただきました。また、泉佐野ふるさと町屋館では、江戸中期（18世紀末）醤油業を営んでいた町屋で当時の暮らしぶりを垣間見ることができました。
　昼食は、古民家「くらふとや」で月２日だけ提供されている「滋味萬菜」ランチを味わい、料理長・佐野享一さんから身体にやさしい発酵料理について教わりました。
昼食後は泉佐野漁協「青空市場」へ。出港した日は14時からセリが開始され、その後セリ落とされた鮮魚が店に並びます。大阪湾の新鮮な魚介類の買い物を楽しみました。　　　泉佐野の歴史と魅力を改めて発見でき、また新たに開発されていく様子も見学しながら
有意義な一日となりました。


開催日　令和７年８月２６日（火）１０時３０分～１５時
参加人数　２０名
内　　容　Ⅰ．泉佐野「さの町場」散策
　　　　　Ⅱ．ふるさと町屋館
　　　　　Ⅲ．昼食「へん熊」の「滋味萬菜」ランチ　古民家「くらふとや」内
　　　　　Ⅳ．泉佐野漁協「青空市場」
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令和７年度　第３回　産地勉強会　
「石川早生」徹底勉強会





令和７年度の生産者と消費者の交流活動の第３弾として、“「石川早生」徹底勉強会”を開催。南河内郡石川村（現在の河南町）を原産地とする石川早生について学び、味わいました。
石川早生は里芋の代表的な品種で、その名の通り早生で、他の品種に比べて小芋はこぶりです。昭和２８年の『大阪府農林水産業』には、「石川村は石川早生の府下栽培起源地とされている。南河内郡地帯は第三紀層に属する粘質土壌で耕土深く、良質のものを産し、収穫初期は青果として一部出荷されるが、種芋用として他府県に販売されるものが多い。泉南地帯は殆んど“たまねぎ”の後作とされ、砂質壌土あるいは粘質壌土に栽培されている。特に砂質壌土地帯においては早堀りが行われ、月見時期の出荷が多いので、一名月見芋の名称がある。」との記載があります。
十五夜のお月見はイモ名月とも言われ、この石川早生を皮ごと蒸して、塩を振って食べる習慣があり、この料理を「きぬかつぎ」と呼びますが、これは肉質に粘りがあり、蒸した時に皮離れがよい石川早生ならではの食べ方です。
聖徳太子の墓地を磯長村（現・太子町）に造営された時に、奈良の法隆寺あたりから持参された芋が土地に適し、付近の篤農家によって改良されたのが始まりといわれている歴史ある石川早生について学び味わいました。　
ちょうど前日の１０月３日に、この石川早生が「石川早生芋」として「なにわの伝統野菜」に認証されたので、勉強会が嬉しい認証祝賀会になりました。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
開催日　令和７年１０月４日(土)  １１時３０分～１４時３０分
参加人数　４４名
内　　容　Ⅰ．「石川早生芋」来歴・品種特性について　
農学博士・森下正博先生
　　　　　Ⅱ．「石川早生芋」栽培・各地伝来秘話について
　　　　　　　　　「道の駅　かなん」初代駅長　阪上勝彦氏
　　　　　Ⅲ　料理　
　　　　　　　　　懐石料理「雲鶴」料理長　島村雅晴氏
　　　　　　　　　健康料理「へん熊」料理長　佐野享一氏
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令和７年度　第４回　産地勉強会　
高槻市で「原木しいたけ」収穫体験＆「スプラウト」農場見学





令和７年度の生産者と消費者の交流活動の第４弾として、高槻市で「原木しいたけ」収穫体験と中野農園「スプラウト」栽培農場見学を開催。シイタケの人工栽培には原木栽培と菌床栽培があります。現在日本で作られるシイタケの９０％以上は菌床栽培で、原木しいたけは希少品となっている中、今回はそんな希少な原木しいたけを求めて、「高槻森林観光センター」にうかがいました。急激に冷え込んだ時期だったので、暖房で室内を温めて、栽培を促進、準備してくださいました。
原木しいたけ収穫後、昼食は敷地内のバーベキューハウスへ。
ここでは自分で収穫した原木しいたけも焼きました。美味しい焼き方も教えていただき、滋味あふれる山の幸を堪能。
午後からの中野農園さんでは、「スプラウト」栽培を見学させていただく。種子から厳選され、栽培・出荷まで、美味しく安全に召し上げっていただけるようにと衛生管理・安全管理を徹底されていました。豆苗の生育状況を確認。ブロッコリーの他、レッドキャベツ・ケール・マスタード・ルッコラなど珍しい多種のスプラウトを栽培されており、初めてみる色々なスプラウトに魅せられました。また、おみやげに多種類のスプラウトをいただき、参加者の皆さんに喜ばれました。

　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
開催日　令和７年１０月２９日(水)  ９時～１６時
参加人数　２１名
内　　容　Ⅰ．高槻しいたけセンターで原木しいたけのお話と収穫
　　　　　Ⅱ．昼食「バーベキューハウス」
　　　　　　　特選上ロースセット（野菜付き・収穫した原木しいたけ）
　　　　　　　白米は高槻市樫田産キヌヒカリ
　　　　　Ⅲ　中野農園「スプラウト」栽培農場を見学
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