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１．鹿部町の概要 

鹿部町は、北海道の南端渡島半島

の東部駒ケ岳山麓の一角に広がり、

北海道の表玄関函館空港から車で約

60分の距離にある、基幹産業が漁業

の町です。 

太平洋内浦湾を望む町に入ると大

小3つの漁港があり、潮の香りと海

の雄大さを体感できます。 

 

 

 

 

 

 

 

漁港から見る駒ヶ岳 

北海道内においては比較的温暖な

気候であり、豊かな漁場では、通年

でタコ、カレイ、ホッケが水揚げさ

れる他、サクラマス、昆布、ナマコ、

ウニなどの漁も盛んで、特に冬場は

主産業となっているタラコの原料ス

ケトウダラ漁と、ホタテの水揚げが

浜に賑わいをもたらしてくれます。   

また、中心となる鹿部川には、放

流した鮭が遡上します。 

温泉も多く町内には 30 か所以上

の泉源があり、平成30年11月に北

海道遺産に選定された間歇泉を有す

る「道の駅しかべ間歇泉公園」では、

足湯を楽しみながら、15ｍ近くの高

さまで噴出する温泉を眺めることが

できるほか、温泉の蒸気を利用した

蒸し釜料理を堪能することができま

す。 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２．活動開始の背景・経緯 

 鹿部町は噴火湾に面し温暖な気候

で通年魚介類が水揚げされるため、

水産加工販売が活発ですが、近年は

スケトウダラなどの漁獲量が減少し

ている状況にあります。 

 そのような中、異業種や移住者の

集まりで「地域の素材で新特産品

を！」との声があり、有志（土木、

建築、商工、金融等）6名で平成22

年11月に「鹿部町製品開発研究会」

（以下、「研究会」という）を発足し、

手弁当により会員の持ち味で情報収

集、研究を深めています。 

 

  

 

 

 

 

 

スケトウダラ漁 

研究会では、過去に「ホタテ貝殻

の粉砕物の土壌改良剤としての普及

方法」「地域に伝わる魚介類の調理法

の発掘と新メニューの開発」「火山噴

出物からの有効成分の抽出研究」を

研究テーマとして活動しており、活

火山である駒ヶ岳の噴出物「軽石」

の吸水力の発見に伴い、前浜産の魚

を使用した新たな干し魚の開発に平

成26年3月から着手しています。 

 町内製造販売業の商店が共同研究

会社として加わり、約3年の研究を

重ね、「ふっくら軽石干し魚」（以下、

「軽石干し」という）が完成しまし

た。 

 

 

 

 

 

 

 

ふっくら軽石干し魚 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

３．活動の広がり 

 研究会は自由な発想と行動をモッ

トーに様々な組織、団体（町、商工

会、観光協会、土木会社、料理サー

クル、ホテル、ボランティア団体、

漁業協同組合、漁家、町民有志等）

との意見交換会や各自で持参した食

材で試食会など、連携協力して進め

てきました。 

 また、北海道立工業技術センター

のアドバイスと、ノーステック財団

イノベーション創出研究支援事業に

採択されたことも研究を続ける大き

な力となりました。 

 足元の地域資源の再発見から町内

の沢山のアイディアや行動を通じて

小さな町の小さな挑戦が一定の成果

に結びついたことは、関わっていた

だいた方はもとより町民の方々の驚

きと自信につながりました。 

  

 

 

 

 

 

 

意見交換の様子 

 

４．継続性 

 「研究会」にはオブザーバーとし

て町民有志の方々に加わっていただ

き、「軽石干し」を活用した新たな商

品開発や既存商品の磨き上げ、調理

方法の開発、町内イベントでの試食

ＰＲなどの活動が広がり、ホテル、

旅館等での新メニュー開発に活用さ

れています。 

 町内に森林住宅地を分譲している

大手の住宅販売会社の鹿部リゾート

紹介ＰＲ誌では、軽石干しの取組特

集と通信販売の掲載をいただき、た

くさんの反響や注文をいただいてい

ます。 

 道南・函館絵手紙の会では、道の

駅で「宗八かれい」板はがきの絵手

 

 

 

 

地域づくり表彰 

鹿部町製品開発研究会 
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道の駅しかべ間歇泉公園 
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紙を描き、全国に発信する企画で64

名が参加、新聞報道も行われ新たな

切り口でＰＲをされました。 

 これらの活動が新聞やテレビ、ラ

ジオ、観光ＰＲ誌などに取り上げら

れ知名度アップにより、ファンやリ

ピーターの増加につながってきてい

ます。 

 また、北海道の食品部門で優れた

新技術や高度化を認定する「2018北

海道新技術・新製品開発賞」や食の

達人たちが推薦する「2019北のハイ

グレード食品セレクション」の受賞

により、知名度が上昇し、売り上げ

増加にもつながっています。 

 

 

 

 

 

 

イベントでの軽石干しＰＲ 

 

５．地域資源の活用 

 鹿部町は昭和4年の活火山「駒ヶ

岳」の大噴火で全村が軽石等に覆わ

れ廃村の危機に遭いましたが、近隣

の山から掘り出した岩石を漁礁とし

て多年にわたり投入した結果、藻場

の回復とともに沿岸の魚類回帰も回

復し復興を果たした歴史があります。 

 しかし、軽石は農業に不向き、住

宅建設にも土台の杭が必要など役に

立たない存在とされていました。 

一方、地域資源の一つである新鮮

な前浜産の魚ですが、地元で加工さ

れることが少ない魚種もあり、付加

価値をつけることが急務でした。 

この二つの資源を結び付けた「軽

石干し」は、新たな設備投資も不要

でほとんど無価値だった軽石を活用

することができ、新鮮な魚のうま味

の保存性を高め、高価格で差別化を

図れる特産品になりつつあります。 

 

 

 

 

 

 

 

駒ヶ岳大噴火後の鹿部村 

（北海道駒ヶ岳火山防災協議会提供） 

 

６．創意工夫 

 栄養分がなく肥料に適さないなど、

これまで活用法がない軽石について、

町民からたくさんのアドバイスをい

ただき、火山灰を使った本州の伝統

製法「灰干し」を参考に「魚」＋「吸

水」＝「干し魚」をテーマに軽石の

特性について研究を進め、有効な軽

石の発見に至りました。 

 3年間かけて完成した「軽石干し」

は、薄い塩味と身がふっくらとした

食感で魚臭さも少なく魚嫌いの子供

でも食べられる想定以上の出来栄え

でした。 

 新商品開発では「軽石干し」のほ

かに常温保存が可能で、骨までやわ

らかい焼き魚の「焼き軽石干し」を

開発し、令和元年4月から道の駅で

の販売や札幌圏での試験販売で年代

を問わず簡単、便利、美味しいとの

評価で好評販売中のほか、町内のホ

テルで新メニューとして提供し、集

客に効果を上げています。 

 

 

 

 

 

 

 

ホテルの新メニュー 

「軽石干し」の販売を契機に料理

や食べることが好きな主婦、惣菜店

主、漁業者やプロの料理人等が不定

期に集まり、海産物を中心にした新

たなメニュー研究や新レシピの開発

が始まっています。 

 現在、20種類程度の試作品が完成

し、2 種類が商品化され、地域資源

を活用する新たな活動が展開されて

います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

新レシピ開発試作品 

 

７．成果 

 ほとんど無価値の軽石を活用して

新たな特産品の「軽石干し」を完成

できたことは、全国的にも例がなく

マスコミ、業界紙等から注目されて

おり、発売から1年余、道の駅での

観光客や近隣市町のリピーターの増

加による交流人口の拡大に寄与して

います。 

また、道の駅、函館、札幌圏の百

貨店での取り扱いのほか、町内イベ

ントでの試食 PR や物販での売り込

み等を通して、小さな町の新たな特

産品として着実に成長してきました。 

 加えて、マスメディア等に取り上

げていただいたことで、函館市や札

幌市の百貨店、町外の道の駅等への

販路拡大につながり、町内での飲食

を勘案すると新たな経済効果が生ま

れ、水産加工場では季節によっては

稼働日数が減る状況から、年間を通

して町内での雇用の機会が増えるな

ど、雇用増進にも寄与しています。 

 

 

 

 

 

 

 

道の駅への観光客 

 

８．課題と展望 

 課題の一つである、地域ブランド

定着の実現のため、軽石干しを活用

したメニューを提供する料理店の拡

大などによる魅力発信の強化や、販

路の多角化に取り組んでいきます。 

 平成31年3月には「軽石干し」の

製法を確立したことから、商標登録

をしています。名前を守ることで製

法を守り活用する町内の生産工場を

拡大していきたいと考えており、生

産工場の拡大や関連商品の開発で新

たな雇用につなげたいと考えており

ます。 

 明るい展望として、多くの仲間の

思いやエネルギーが最大の財産です。 

 その財産を結集し、自分の町を誇

りに思い、住み続けられる地域づく

りにさらに挑戦してまいります。 

 

 

 

 

 

研究会の仲間たち 


