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青果物輸出産地セミナー＆マッチング in 北海道

十勝清水町における
「にんにく」の輸出産地づくり

JA十勝清水町

富樫 和之
JA十勝清水町

北野 友康
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「ウィルスフリー種子」と「しみず有機」を生かした高品質にんにくを生産して
おり、十勝若牛等に続く輸出品目としての確立を図る。

JA十勝清水町のご紹介

• 北海道上川郡清水町に所在：346戸・

14,761haの作付面積

• にんにくが必要とするミネラルを多く含み、地力

増強に効果のある「しみず有機」肥料を10年

前から十勝清水にんにくに使用

• ウィルスフリー種子を開発済であり、にんにくの

生産性向上、単位収量アップが期待できる

• 「十勝若牛」・「とれたんと」等のブランドを有し

ており、輸出に挑戦しにんにく（加工品）に一

定の手ごたえ・評価を得て実現する

「ウィルスフリー種子」と「しみず有機」を生かした高品質にんにく
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バイオマス資源から有機肥料「しみず有機」を生産し、耕種農家が利用して
生産した作物を「とれたんと」としてブランド化する循環型農業を展開。

「しみず有機」の特徴

• 大雪山系の豊かな水資源を背景に畜種、

耕種ともに多様性に富む農業を展開

• 清水町内の乳牛糞と採卵鶏糞、木質天

然チップを混合し、成形した完熟堆肥ペ

レット「しみず有機」を生産

• 「しみず有機」を利用して生産された作物

は「とれたんと」と名付けられ、付加価値を

付けてネットショップで販売

バイオマスを利用した有機肥料・循環型農業へ

しみず有機（左）
とれたんとのアスパラガス（右）
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世界を席巻するスペイン産との競争・生産者の省力化等を背景に、北海
道ブランドを活かした需要が見込める海外輸出・輸出向け生産に着手。

輸出開始の経緯

• 世界のにんにく市場では、スペイン産が席巻。今後、青森をはじめとする従

来の日本式のにんにくの生産・販売手法では、国際競争は厳しい状況

• にんにく生産者においては、高齢化・労働力不足等の不安的要素により、

生産手法の省力化が急務

• 国際的には、イタリア料理・スペイン料理等が、アジア各国でも人気を博し

ており、にんにくの需要は、世界的に上昇。アジアにおいて北海道ブランド

は、その競争力で優位性がある

→世界に通用する「にんにく」の産地形成・輸出に着手

スペイン産との競争を見据えて輸出向け生産に着手
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スペインの機械・技術を導入して生産の省力化・効率化を進めるとともに、
規格外品の高付加価値化やマーケットインでの販路開拓を推進。

輸出取組の特徴

海外プロモーション・
規格外品の付加価値化

世界の競合産地視察 輸出向け生産体系改革

• スペインにおけるにんにくの平畝
栽培・Broch社製機械の導入
の様子を視察

• 種子分割作業の一元化・機械
化による生産者負荷軽減

• 北海道での技術導入に向けた
検討を実施

• スペインBroch社製の一貫シス
テムを産地として導入

• JA主導による一元的な種子分
割～収穫のシステム構築を進め、
単収拡大・効率化推進

• 病気に強い種子開発・マルチの
手間削減

• 規格外品を使用した加工品の
開発・道産野菜と連携したメ
ニュー提案

• 台湾出身スタッフ採用・台湾常
駐を通じた現地販路開拓

• 台湾・香港・フィンランドへの輸
出に成功



6©Accenture 2021. All Rights Reserved. 

世界の競合産地視察（スペイン）

スペインでの平畝栽培。(6条植え・条間45cm 深度3~4cm） 理論上22,200株/反の植付け可能になる。

＊日本では全株を上向きに植え付けるが、スペインでは各株が横や逆さ等、拘りなく植え付けるが、芽は均一に上向きになる。

（ここで規格外品の割合が多くなることが予想される）

＊北海道では、寒さの関係からもうすこし深く植える必要があるが、broch社製機械の播種や収穫の効率には影響ない。

日本では手作業でやっている種子分割。この作業をJAが一括し、機械導入による効率化を図ることで、にんにく
生産に乗り出す生産者のハードルがかなり下がる。

プロモーション・
付加価値化

競合産地視察 生産体系改革
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種子分割 播種 収穫機

現状 200kg/時間 15,680株/反 0.25ha/日

broch社製機械 1t /時間 22,200株/反 2〜2.5ha/日

効率 5倍 41.5%増 10倍

スペイン視察結果を踏まえて、broch社製の一貫システムを導入し、JA主
導での効率的な輸出向け生産~収穫が行える体制を構築。

輸出向け生産体系改革

• 病気に強い種子の開発

➢ ウィルスフリー種子が行き渡らせることにより、これまで

の慣行高畝方式に限らない独自路線を選択可

➢ マルチを掛ける手間が削減

• スペインbroch社製の一貫システム導入

➢ JA主導による一元的な種子分割・播種・収穫の一

環システムの構築を目指す。

➢ 「北海道の広大さ」がこれまでは、弱点になっていた

が、これを武器に変えることができ、北海道でにんにく

生産を行う意味を最大化

プロモーション・
付加価値化

競合産地視察 生産体系改革

天候、圃場条件、圃場形状により左記効果は図れない場合がある。
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生産者と連携しつつ、輸出を見据えた生産方式の改善を通じた省力化・
規格外品の加工品開発を通じた高収益化に取り組む。

組合員である生産者との連携

• 輸出を通じてニーズの異なる市場を取り込むことで、規格外品を含め安定した

流通ルートを確保

• 海外市場に安定的に商品を供給するためには、育苗～播種～収穫の作業を

安定化・大規模効率化することが必要

• そのコントラの基盤になる大型機械の導入や作付方法に変更にあたっては、生

産者と一緒にスペインに赴き、共に研究していくことで理解を醸成

→ 一連の作業にJAによるコントラ方式を取り入れることで、生産者に対して、

生産に係る省力化が実現！

→ 規格外品を使った加工品の輸出促進により、にんにく生産が生産者に

高収益をもたらすよう意識！
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規格外品を使った高付加価値加工品を複数開発し、他国料理への活用
提案・道産野菜とのコラボレーション提案等を積極的に実施。

規格外品を活用した高付加価値商品開発

• 機械化による増加する規格外品を活用し

た高付加価値加工品

➢ にんにくマヨネーズ

➢ にんにくマスタードソース

➢ にんにくドレッシング

➢ にんにく調味料 等

にんにくを活用した調味料

• 台湾：ABCクッキングスタジオにおいて、ア

ヒージョ・トルティージャ・スペイン料理等で

のメニュー検討・試食会を実施

• インフルエンサーシェフと連携した、道産野

菜とにんにくマヨネーズ・マスタードでのバー

ニャカウダーのプロモーションを実施

コラボメニュー検討

プロモーション・
付加価値化

競合産地視察 生産体系改革
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台湾の生鮮野菜輸入動向よりにんにく輸出への可能性が高い。アジア圏、
食文化を含め日本のにんにくが受け入れられる余地あり。

ターゲット国（台湾）のにんにく輸入現状

台湾は外国産にんにくを受け入れる文化が存在。
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台湾から見て遠方国からの輸入傾向にあり。世界的産地間での端境期対
応？親日、食文化から別口アプローチでの取り組みが必要。

ターゲット国（台湾）のにんにく輸入実情

台湾/直近5年の月別輸入にんにくの推移（単位：t）

台湾/直近5年の国別輸入ニンニクの推移（単位:t）

緑・その他の国
赤・アルゼンチン
青・スペイン

台湾の輸入にんにくの推移

輸入量（t）
輸入額（US$）

106年
=2017年

106年
=2017年

スペイン

アルゼンチン

エジプト

インド

アメリカ

タイ

ベトナム

輸入量
（単位：t）

輸入額
（単位：US$）

輸入単価
（単位：
US$/kg）

※アメリカ産と日本産は黒にんにくと思われる

2017年の台湾輸入ニンニクの量・金額・単価

日本
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日本産黒にんにくは価格競争力があり、中でも、若者に人気の高まってい
るイタリア料理店・スペイン料理店向けの業務向けが有望。

ターゲット国（台湾）におけるにんにくのニーズ

需給・市場動向

• にんにく全体の需要は高まっており、スペイン産を
中心に輸入が増加傾向

• 日本と異なり、「片売り」が日本での一般的流通
形態である「玉売り」よりも高い

• 黒にんにくの相場が高く（10500-15000円
/kg)、十勝清水産黒にんにくの国内流通価格
（8000円/kg)の130%-180%に達する

黒にんにくの消費者イメージ

• 年配者には「にんにく=チキンスープ」だが、若者に
は、イタリア料理・スペイン料理のイメージ

➢ 台湾でイタリア料理は人気急上昇中で、スペイ
ン料理の客単価は日本料理より高い

• 日本産黒にんにくは流通していないが、レストラン
関係者・若者は食味を高評価

• 黒にんにくは健康に良いというイメージは浸透

競争力の高い製品（国内価格比）

黒にんにくターゲット層

第1位：黒にんにく・加工品
（130-180%)

第2位：剥きにんにく（75%)

第3位：バラ片にんにく（65%)

第4位：玉にんにく(25-30%）

第1位：高級イタリア料理店・ス
ペイン料理店向け業務用

第2位：健康食品専門店

第3位：若者が出入りするトレン
ディーな食材店
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台湾出身のスタッフを雇用した上で、有名シェフ・インフルエンサーを活用し
たプロモーション・試食会等を実施。

マーケットインでの海外プロモーション

• 台湾出身スタッフを採用し、台湾に常駐し

て、マーケットインでのプロモーションを実施

• 台湾では、新しい素材を活かした創作料

理が人気であり、有名シェフ・インフルエン

サーと連携したプロモーションが有効

• 台湾で人気のパン屋と連携した黒にんにく

ベーグルを開発し、販売開始

現地スタッフが台湾常駐・マーケットインでのPR

プロモーション・
付加価値化

競合産地視察 生産体系改革
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インフルエンサーシェフと連携した料理教室を実施し、他の道産品と合わせ
てにんにく・にんにく加工品の活用方法を発信。

（参考１）インフルエンサーシェフと連携した料理教室とSNS

1/20 FBファンページ 投稿
1/20 IG投稿

圈媽烹飪筆記

【簡易翻訳】
今日参加してきたのは、JA十勝清水にんにくソースと黒にんにくの新しい食べ方、台湾でのマーケティング検討会」
会場はとても雰囲気があり、あらゆる分野のゲストがカジュアルに食事をとりながら、たくさんの意見交換をしました。

私は、いつもニンニクが大好きで、黒ニンニクはお気に入りの材料の1つです。
適切な温度、湿度、時間で発酵・熟成され、抗酸化物質やポリフェノールの含有量は一般のにんにくの数倍であり、優
れたヘルスケア製品です。
他にも北海道十勝にんにくを使ったしたソースは、ガーリックローストミートソースやガーリックマヨネーズなど様々なものがあ
りました。非常にいい商品開発です。

今日のシェフは、スペイン料理でさまざまなソースを活用し、「日本のソース」というイメージを打ち破った新しい食べ方を提
案してくれました。試食だけでなく、台湾での商品のプロモーションについても皆が意見を述べ、ブレーンストーミングを行っ
た興味深い午後でした。
会議へのご招待ありがとうございます。
十勝清水にんにく製品の台湾市場への正式参入を楽しみにしています。

いいね112、コメント6
いいね219、コメント3

https://www.facebook.com/oofoods/posts/467146061442813?__cft__%5b0%5d=AZXgX-DKwRLE4R0DHtjLqHkAfZnLF8CiMbkaUExHgDXEOtj_twnEkE7PVPCh3NaWBhDeo1MELDEjNOj5ncNpTGxzfdR2daIPN4QybVPjARz_o_6kXoRo1HBHLJTYFUNLsdVKdF191lC0FBTPsuM2-fRs&__tn__=,O,P-R
https://www.instagram.com/p/CY9IzrDvppF/


15©Accenture 2021. All Rights Reserved. 

インフルエンサーシェフと連携した料理教室を実施し、他の道産品と合わせ
てにんにく・にんにく加工品の活用方法を発信。

（参考２）インフルエンサーシェフと連携した料理教室とSNS

雪拼女皇

1/20 FBファンページ 投稿

【簡易翻訳】
十勝清水にんにくソースと黒にんにくの試食
会にご招待いただきました！

様々なな業界から集まった専門家との意見
交換はとても楽しかったです！

今日のメインは北海道十勝郡産の黒にん
にく。湿度を厳しく管理した熟成倉庫で丁
寧に発酵・熟成するので1ヶ月かかり、ドライ
フルーツのような甘酸っぱい味わいで、抗酸
化剤やポリフェノールの含有量も豊富。
一般のにんにくにくらべても数倍栄養価が高
いです！チキンスープやご飯との相性も抜
群！

台湾市場に参入するためには、何層にもわ
たる障壁を乗り越えていく必要がありますが、
実際の料理や試食などをとおして、たくさん
のチャンスの話ができました！発売を楽しみ
にしています！
みんなに紹介できる日も楽しみ！

十勝清水の焼肉ソースも超美味しいです
~~！

いいね47、コメント11

https://www.facebook.com/Wowshoppingqueen/posts/478528520303957?__cft__%5b0%5d=AZX76mGBmPkefPHyvvwojh5jKJbZ4PJFUOT_eu91vU3U2l3jpNBWKViR658RSEXSJpovKHfyPsoxEple6WmKzGlE7_7JjI_LS5ctjBk508gmcBD6sq-N5GRfAclxOE8Hk94&__tn__=,O,P-R
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「グローバル産地づくり推進事業」を活用して、輸出事業計画を策定済で
あり、目標達成に向けて年次でPDCAを回せる体制を構築。

輸出事業計画の策定

• 「グローバル産地づくり推進事業」を活用し

て、輸出事業計画を策定済

• 十勝清水にんにくグローバル産地推進協

議会を設立して、輸出推進体制を整備

• 2022年の目標達成に向けて、輸出コン

サル(ブランドスケープ)の支援の下、

PDCAサイクル運営・取組改善を継続

農水省事業を活用した輸出事業計画策定
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EU向け輸出商社：Japonteとマッチングし、デジタルカタログを作成した
上で商談実施したことで、フィンランド向け輸出に成功。

GFPの積極的な活用

• GFPを通じて、EU向け輸出商社：

Japonteとマッチング・デジタルカタログを作

成した上で商談実施

• フィンランドのJapanフェアに出品・輸出成功

EU向け商社とのマッチング・北欧輸出に成功
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コンサル会社・商社等の外部専門家とチームを形成することで、国内販売と
並行して効率的に輸出業務に取り組むことが可能になっている。

単協としての輸出取組のポイント

• 単協単位で輸出専門の担当者を置くのは難しい部分もあり、GFP等のサービス

も活用しつつ、外部専門家を交えた「チームワーク」としての輸出体制を構築

• 市場分析～戦略立案～商品開発～マーケティング～輸出実務等について一

貫してコンサルティング会社・商社と密にタッグ

→ 単純に今ある商品を展示会に出すというやり方でなく、外部専門家と市場

ニーズを分析し、そこからの逆算で商品開発！

→ GFPでのピンポイントでの商談マッチングに繋げる！

→ 上記を通じて、効率良く、他の業務との兼任した形での輸出に取り組むこ

とが可能
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マーケットイン発想でのニーズ把握・商品多角化・食べ方提案をJA主体で
実施。 それに伴う諸活動への生産者理解促進もJAとしての重要な役割。

商談におけるJAの役割

1. JA主体での現地ニーズ把握・海外渡航しての現地商談

➢ 台湾にJA職員が常駐し、商社・現地パートナーと膝詰めで協議・商談・PR

2. ニーズ把握しているJAが商品多角化・食べ方提案までグリップ

➢ ニーズ多様化に対応すべく、 1次加工品(冷凍・刻みにんにく等)、高次加工品
(マヨネーズ・ドレッシング・醤油)の検討をJAが実施

➢ ニンニク醤油・ドレッシングのレシピイラスト (５パターン作成) を、ポストカード裏面
に掲載し配布→食べ方まで提案(試食が難しい場合でもPR可能)

✓ 台湾パートナー・料理研究家と連携し、現地食文化を考慮

3. 上記取組に係る生産者との協議・理解促進

➢ 商談・それに伴う海外渡航含め、新たな取組の際は生産者アンケートを実施

✓ 生産者の理解を得ながら先進的な輸出取り組みを推進

一
気
通
貫
で
の
実
施
＝JA

の
役
割
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(参考)作成した販促資材(ポストカード)
（裏）（表）
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(参考)作成した販促資材(ポストカード)

試験販売時・店舗無償配布し商品を通じて日本の食文化に触れていただくことを目的とした。
（コロナで思うような販売戦略が実践できないための対応策として活用）
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(参考)作成した販促資材

商品を活用したレシピを料理コンサルタントへ依頼。日本の食文化を土台に台湾食文化を考慮
したレシピを作成
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複数商談・営業→PRまで実施可能な現地活動の期間を確保することが
継続取引に繋げる上で重要。(直近の台湾常駐期間：4~5カ月)

商談成約率向上のための工夫

⚫ 10社と商談した場合→帰国後も継続：7社→最終的な取引継続：5社

➢ 1−2週間で獲得できる商談は1社程度→最終的に成約数0の可能性大(→”取引

からの取引”にも派生しない)

⚫ イベント・催事から、試食・販売にまで繋げることが可能

➢ 飛び込み営業→試食・販売→インフルエンサー活用等、“線での活動に繋げる (“単

なる情報提供”で終わらせない)

⚫ “北海道 十勝清水町産”PRの回数・期間が増えることで、消費者認知の間口拡大・記
憶定着化まで繋げる

➢ 産地ブランド化→競合商品との差別化


