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大きな窯で煮て、切って、干しあげて作りますが、常
に原料の最大の良さを引き出すための製法を考えてや
っています。

知事：伝統的な匠の技を生かしながら、上田さんたち若い人
ならではの発想力と、AIなどのテクノロジーを生かし
て新しい芋づくりにチャレンジしてほしいですね。

上田：はい、がんばっていきます。
知事：県では農林水産物の６次産業化を支援しています。

上田商店さんも、６次産業化に挑戦してこられたわけ
ですが、その取り組みで見えてきたものは何でしょう
か。

上田：６次産業化に取り組んで、１次でまず原料のハヤト
芋を栽培して、２次で加工して、３次で販売してと、
すべてのことをやることによって、すぐにお客様の反
応が分かるので、どんなものを作ったら、お客様が喜
んでいただけるか、品質についてもいろんなことが分
かってきました。お客様の声をもとに、どのような商
品をつくれば喜んでいただけるかを考え、生産・加工
に生かしています。

知事：なるほど。橘さんはどうですか。
橘 ：そうですね。きんこ芋のような干し芋は、若い世代に

親しみがない食品ですが、プリンやロールケーキなど
にして提供することで手にとってもらえることが見え
てきました。そこが良かったと思います。

知事：若い世代の方には干し芋って言わずに、かわいい商品
名にしてみるのもいいですね。橘さんが大切にしてい
る農家らしさを出しつつ、若い世代ならではのアプロ
ーチもしていってほしいですね。
それでは最後に、お二人の今後の目標をお願いします。

橘 ：きんこ芋は和菓子に負けないくらい上品な味や自然の
甘さ、柔らかさが特徴です。これからも和菓子感覚で
気軽に召し上がっていただける上品な干し芋として、
きんこ芋を発展させていきたいと思います。

上田：志摩のきんこ芋産業は、高齢化・後継者不足が進ん
でおり、辞めていく方が年々増えています。農地の方
も荒れて放置された場所が増えてきました。

ハヤト芋は収穫後
１カ月間、寝かせ
てから加工するそ
うです。芋を割る
と、まるでメロン
のような鮮やかな
オレンジ色が特徴
です。

大釜の前で伝統の「煮切り干し製法」について説明し
てもらいました。



3
平成31年県政だよりみえ1月号より

私は、地域にきんこ芋を残していかなければいけないと思っています。残していくためには、私たちが先
駆者となって新しい商品の開発や販路拡大に積極的に取り組み、若い皆さんがきんこ芋づくりに取り組ん
でみたいと思える環境を整えたいと考えています。自分の子どもにも継いでもらいたいと思っています。
そんな未来をつくれるように、きんこ芋産業をいろんな人に広め、盛り上げていけたらいいなと思ってい
ます。

知事：お二人にお会いして、若者がきんこ芋づくりにチャレンジしたくなる可能性を強く感じました。安乗とい
う地域に定着しながら、きんこ芋が発展する道をパイオニアとして切り開いてほしいと思います。がんば
ってください。ありがとうございました。

二人：ありがとうございました。

お芋100％のシロップをかけて食べる芋蜜ソフトを試食。 ホッとする優しい味でした。

カフェで橘さんの手づくりスイーツを見学しました。 厨房でスイーツ作りについてお話を聞きました。
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高齢化・後継者不足が進むきんこ芋づくりを次の世代
へつなぎたいと話してくれました。今後もお二人の活
躍に期待が高まった取材でした。


