「京都型農林業プロジェクト委員会」第1回農業部会　摘録
１　日　時　　平成23年10月14日（金）13時30分から17時まで

２　場　所　　寺町第６会議室
３　出席者
委　　員　　宮崎委員，上西委員，岡崎委員，北尾委員，壇委員，中嶋委員，弘委員，
松井委員，松山委員，森下委員，森田委員，吉村委員
（欠席委員）　野川委員
事 務 局　　農政企画課：鳥越担当課長，鈴村係長，三宅
京北農林業振興センター：坂本所長，石浦所長補佐
４　内　容

（１）開会
（２）委員紹介
（３）第１回全体会議の摘録の確認
資料１により，事務局から第１回全体会議の協議概要を説明。
（４）農業部会の進め方の説明
資料２により，宮崎農業部会長からワークショップの進め方を説明。
（５）京北地域の農業について
　　資料３及び４により，事務局から説明。

（６）意見交換

壇委員

京北地域では，シカ肉やイノシシ肉をハムやソーセージ等に加工する施設や，それらを販売するレストランはないのか。
また，降雪によりパイプハウスが壊れることがあると聞く。ガラスハウスの方が丈夫だと思うが，設備費がかかるのか。
事務局
シカ肉を利用するための加工施設整備の話は以前からあるが，実現には至っていない。

宮崎部会長
隣の南丹市美山町にはあると聞くが。

事務局
年間約200頭のシカを処理しているそうだが，採算は厳しいと聞く。

壇委員
捕獲後，血抜きだけを行い，加工については業者に依頼し，加工されたものを販売する，という手法はできないか。
事務局
ニホンジカの場合，商品として売れる部位が少ない。無駄な部位を適正に廃棄処理すると大変経費がかかる，ということもあり，成り立たない。

壇委員
イノシシなら？ 
事務局
まだ採算に合う。
上西委員
ガラスハウスについて，基礎を打つなどすると，税制面等で負担が増える。メンテナンスについても，ビニルハウスの方が軽易である。近年の雪は重く，パイプハウスの強度を上げているが，被害を受けている。また，ハウスの屋根から雪が滑り落ちる場所の確保も必要で，土地の利用効率が悪い。うまく雪を溶かさないと，横から圧迫されてしまう。昔は，炭の粉をまいて雪を早く溶かすような作業をされていた。
壇委員
イノシシがパイプハウスを持ち上げることがある，と京北の人から聞いたが。
上西委員
横から鼻で起こすことがある。

許可に基づき捕獲されたイノシシは埋設処理することとなっている。ジビエとして使えるのは，猟期に捕獲したものだけとなる。先日，燻製はどうかと提案を受けた。捕獲直後に山で血抜きをし，内臓処理を行ってから，加工場へ搬入することが品質的に最良であるが，山での内臓処理は禁止されている。下山後の内臓処理となると，肉の品質が落ちてしまう。

長野県ではジビエ専門のレストランがあるらしい。あるシェフが「シカは捨てるところがない」とおっしゃっていたが，私にはそのように思えない。ウッディー京北でのシカ肉の提供について，行政に相談したことがある。処理済の肉を仕入れてはどうか，との提案だったが，京北地域内に加工場はなく，地域外から買うと高価である。ウッディー京北の調理場で解体，加工してはどうか，との提案も受けたが，シカを丸ごと調理場で解体することは，なかなか難しい。以上を考慮すると，京北地域内に加工施設があることが最良であると思う。
京北地域や鯖街道における食の提供について研究されている，ある調理人グループによると，シカ肉やイノシシ肉については，保健衛生上の制約が多くやりにくいようだ。もう少し自由に美味しくいただけるようになると良い。

宮崎部会長
以前ウッディー京北で，シカのカツカレーを提供されていたが。
上西委員
当初は京北で捕獲したシカ肉を提供していたが，表示の問題等で止めざるを得なくなった。ウッディー京北で販売する商品を京北産にこだわるあまり，弊害が出ることもある。
弘委員
ガラスハウスは，ビニルハウスの約10倍のコストがかかる。
丹波の農場に，軽量鉄骨柱の７連棟ビニルハウスがある。丹波も美山と同様の降雪だが，全く潰れない。一方普通のパイプハウスは，やはり潰れた。
周囲の除雪は必要であるが，豪雪に対応したカナダ産のハウスもある。
また我が社は，食の安全や環境保全に取り組む農場に与えられるJGAPの認証を受けている。その精神の一つが，「環境への配慮」である。地域にどのような動物が生息していて，どう守るのか。鳥の巣があれば，周囲を耕作せずに残す。できるだけ自然を荒らさないように，という発想である。
宮崎部会長
自然を守るスタンスで農産物のブランド化につなげては，という意見だが，ヨーロッパの風土と，日本などのモンスーンアジアの風土とは違う。日本は雨が多く野生動植物の生命力が旺盛だが，畑作中心のヨーロッパは降雨が少なく，気温もマイルドである。そのようなことから，ヨーロッパでは，農業が野生鳥獣の生息にダメージを与えるため農業を粗放化して守る，ということになるが，日本では個体数が増えすぎてしまう。

弘委員
そのうち餌が不足するため，限界があるのでは。

壇委員
餌が不足しているから，農作物を食べるようになっている。

宮崎部会長

そのうち都市部へ出没するようになる。

弘委員

確かに，各地で同じようなことが起きている。獣害は京北だけの特殊性ではない。
松山委員

全国の成功事例を応用すべきだが，どの地域も同じ取組をするのではいけない。例えば，獣肉を食べるにしても，そもそも食べる文化がないので，すぐに市場が飽和してしまう。様々な視点で考えないと，行き詰まるのではないか。

　資料に「黒大豆のブランド化」とあるが，黒大豆はそのまま食べられるのか。それとも加工が必要か。

上西委員
どちらも可能である。煮豆や枝豆にもできる。
松山委員
一度食べてみたい。面白いネーミングにして，ビールと一緒に枝豆として京都駅の新幹線のホームで販売してはどうか。

岡崎委員

京野菜に「紫ずきん」があるが，それとは別に京北地域のブランドを作るということか。
上西委員

京北では「紫ずきん」も栽培している。枝豆として市場出荷されている。さらに「新丹波黒」が栽培されるようになったが，枝豆としてだけでなく，おせち用としても出荷するなど，販路の拡大が必要である。生産技術も向上している。
北尾委員
京北には，10年20年も前から黒豆の栽培をお願いしてきたが，農協が主力品目を決めていたこともあり，あきらめていた。そのような中，京都市に編入されたことをきっかけに，京北へ出向き黒豆を食べてみて，商品になると確信した。
最近は，枝豆としての出荷ばかりが増えて，丹波の黒豆を確保できない時期があるため，京北で黒豆を生産したい。「ブランド化」ではなく，まずは生産拡大が必要である。京北で生産する黒豆を，途中で枝豆として出荷しないでほしい。枝豆ばかりが増えて，黒豆が丹波からなくなる，という事態を懸念している。「紫ずきんを枝豆として出荷するのは構わないが，京都特有の黒豆は守らなければならない」と，全農や京都府に常々申している。
また，紫ずきんは黒豆にならない。そのような豆を京都の枝豆として振興していることは問題である。
枝豆としての出荷は楽だと思うが，京都から黒豆がなくならないよう，農家にも問題意識を持っていただきたい。
松山委員
黒豆の需要は。
北尾委員
古いデータではあるが，「丹波の黒豆」として消費されていたのが日本全国で約４～５千トン，一方丹波で実際に生産されていたのが約千トンだった，という報告がある。本来であれば，丹波産のみで約４～５千トンの需要がある，ということになる。京都・兵庫の丹波での生産量は千トンとのことだが，枝豆用を除き黒豆用に限ると，京都の丹波産は200～300トン程度と思われる。作れば作るほど売れる，という土壌はある。こんなもったいないことはない。
弘委員
栽培されない理由は，やはり採算に合わないからではないか。収穫後は枯れるまで放置するため，その間農地が使えない。また，選果が大変である。お年寄りがテレビを見ながらできるのならよいが，そのようなことが京北地域に合うかどうか。
北尾委員
お年寄りにその作業をさせることは酷であるから，選果場等の拠点施設を作るべきである。丹波篠山では拠点施設でやっている。作れば必ず生産量は上がる。
京野菜はある程度名前で売れるが，品目が多いため振興する対象を絞れない。兵庫の丹波には黒豆と小豆しかなく，それらの施設を次々と作るため，生産が上がる。品目を絞って振興を進めていけばよいのではないか。
宮崎部会長
　京北では，まごころ味噌や納豆など，黒大豆より白大豆の方が多く栽培されているのか。
上西委員
そのとおり。黒大豆は自家消費分程度である。
宮崎部会長

そのような黒大豆の生産を，どのように増やしていくか，ということになる。
上西委員

米の生産調整により，一時集落ぐるみで白大豆の生産に取り組んだことがある。黒大豆については，生産技術を確立できずうまく作れなかった。「これが黒大豆か？」と言われたこともある。選別や乾燥作業などの手間が，京北の農家に適さなかったのかもしれない。正月に間に合わさなければならない，という意識が生産者の頭に強くあることも一因かもしれない。北尾氏によると「年明けでも構わない」とのことだが，それでも不安感は拭えない。

宮崎部会長
松山委員，前回「ホテルや料亭と生産現場をつなぐ取組をしてはどうか」とのご意見があったが。

松山委員

市内のあるホテルが，太秦で畑を借り，レストランで使う食材を自社で生産されている。また，ある料亭は生産者から直接野菜を購入されている。信頼できる地元の農家から食材を仕入れたい，という需要は確実にある。丸抱えであるため責任を伴うが，「地元で作っています」「安全です」という広報効果が，企業の一番の利点となる。また，ホテルの宿泊客の子供達に対し，イモ掘り体験等を企画することもできる。
京都には，食材を大量に使う企業がたくさんあり，使う野菜を京都で作りたいという需要は大きいと思う。大雨や病害虫等によるリスクはあるので，全量を京都で，とはならないだろうが，一部を京都で賄いたい，という意欲は大きいと思う。大口の需要者がどのようなﾆｰｽﾞを持っているのかを正確に把握し，それを地元の生産者に伝えていくべきである。
宮崎部会長
大阪のレストランのシェフが，生産現場を知らない従業員のために，奈良で定期的に体験研修を受けさせている，と聞いたことがある。それをきっかけに，その農場の食材をレストランで活用されることもある。
旅館やホテル等の外食産業では，特定の農家や農場を提携先として求めており，その目的は単なる食材の確保だけではない，ということですね。
松山委員

そのとおり。食材の調達に加え，広報としての効果，そしてイモ掘り企画のようなツールにもなる。一方，出荷物が料亭等で使われることは，農家の生産意欲の向上につながる。双方に利益がある。
森田委員

和食から中華，フレンチまで，レストラン等に納品している。大学生の単位認定のための実習やシェフも受け入れている。旬を知らないシェフも多い。
レストラン等が求めるものを生産しては，との意見があったが，既に実践しており，常に意見交換もしている。また，子供の農業体験を受け入れるために畑を開放したり，地域の小学校に呼ばれて行くこともあるが，大変労力を要する。

シェフの求める野菜を作ることは，リスクが高い。全量買っていただけるわけでもない。以前にある有名な旅館と契約した例では，買っていただいたのは，10のうち0.5だけで，残りの9.5は中央市場から購入されていたことがあった。それが現実であり，ホテルの直営農場でシェフが作る量など，所詮知れている。
ホテルへの納品は，「できませんでした」は通用しない。そのうえ，他の注文を断ってまでホテルの注文を受けても，「支払いは2ヶ月後です」，「メニューが変更になるので，来月は結構です」と言われる。
京北でいろいろな作物の栽培にチャレンジされるのは良いことだが，安易に何でも受け入れてはいけない。黒豆を栽培するにしても，紫ずきんに対抗することは知名度的に無理ではないか。
京北の魅力は「田舎」であると思う。
府下の産地では，旬を度外視し賀茂ナスを長期間収穫しており，それが大変儲けになっている。私達の生産組合は，儲けは少ないが，若い後継者を育てたいと思っている。売れる商品作りよりも，賀茂ナスの旬にこだわりを持って，東京をはじめ様々なところに売りに行くなど，PRしている。結果，取引先は増えている。他と違いを出すことが必要である。
水菜も全国で栽培されるようになり，大規模に生産されるところとは価格的に競争できない。いいものを特化していくのもひとつだが，例えば加工場を設けて給食用のカット野菜を作るなど，少額でも常にお金が入るような仕組みにしないと，生産者が意欲的にならないのではないか。

北尾委員

10年前，ある農家の小豆が私の店で販売されている，とテレビで紹介されたことがある。私の店では，売り切れればそのように表示するが，そうでない店もある。京都には有名な料理屋が数多くあるが，自らの品位を落とす，とわかっている店はそのようなことはしない。
弘委員

ヨーロッパでは，生産者が小さなマルシェで直売を行っている。大量販売する店は，ユーロGAPの認証を受けた生産者からしか仕入れない。
ヨーロッパではレストランが多く，日本ではファーストフードが増えている。そのような店は，大規模生産者と提携している。京都にはレストランや料亭が多いから，京北等の小規模農家が生き抜く活路のひとつとして，レストラン等との提携は可能性がある。
宮崎部会長
京都では，旅館等と直接取引されている農家が多い。越畑の農家で，老舗の市内の旅館と提携しているケースがある。

壇委員
交通の便の問題がある。得意先であれば，市内の農家ならねぎ1本でも配達できるが，京北からは難しい。
上西委員
栗尾トンネルが完成すれば，精神的にも大きく違う。

吉村委員
私は，京都のカフェで働いている。小規模農家から野菜を定期的に購入して，端境期も含め農家と付き合っている。野菜をカフェで使うだけでなく，週１回野菜市を開催し，直売の手助けをしている。農家が忙しいときは，私達が農家の魅力を伝え販売している。カフェはNPOが運営しているため，利益はほぼ農家の収入になっている。農家を支え，地産地消や限界集落を守る活動として必要性を感じている。「そのようなカフェだから，行きたい」と，カフェの付加価値としてお客様に認めていただいている。

小規模農家は大量出荷ができない分，こまめに売れるところが必要である。
宮崎部会長
野菜市に来られるのは，高齢者が多いか。
吉村委員

はい。上京区の相国寺の近くで開催しているのだが，お年寄りや，小さな子供を持つ，食の安全に敏感な方などが多い。出荷しているのは有機農家であり，安全面で支持をいただいている。

10/9にイベントをした。イモ掘り体験をし，皆で新米を食べ，好評だった。農家が主体で取り組むと負担になるので，農家と一緒になって取り組みたいカフェ等を探すとよいのではないか。カフェ側も何らかの価値を求めている。そのような社会的価値や，環境に配慮したカフェ，といったことが，これから求められる。
宮崎部会長
京都市の市街地では，高齢者の「買い物難民」が増えている。私もNPOに参加しており，府庁前マルシェとKBSマルシェに出店しているが，買いに来るのは高齢者が多い。お年寄りが近所で新鮮な野菜を買える場がない。
吉村委員
「なぜ直売というスタイルを求めるのか」というアンケートをしたことがある。小さな八百屋がなくなり，とにかくスーパーで買う時代になった。何かを買うついでに，そこでこれも買っておく，という商店街のようなシステムがないので，客が商品を選ぶことが難しくなってきている。
我々の野菜市では量り売りのため，ほしい分量だけ買っていただける。こちらの手間はかかるが，50～60代の方々は昔ながらのスタイルを求めており，逆にたくさん買っていただけることもある。量ってから分量を足したり，などといったやり取りを求めている，という声も聞く。

宮崎部会長
提携先の農家は近所か。
吉村委員
滋賀県椋川という人口55人の限界集落の農家である。京北でも，意欲のある地域があればNPOとして何かをつなげる活動をしたいと思っているので，農家を紹介してほしい。

納品については，農家が搬入している。椋川から京都市内までは約1時間であり，京北と同様なので，京北でも取り組めると考えている。

松井委員
京北の農家は，例えばカルビーとの大口の契約販売などをしたいという思いはあるか。

上西委員

試験的に取り組んだが，需要に対応できるだけの量が作れない。

松井委員

ふるさと公社が京都市の学校給食に出荷されていると聞いたが，その程度の規模で複数設けた方がよいか。
上西委員
そう思う。黒豆にしても，業者の方が大量に買ってくださるというが，生産を確保する方法を考えなければならない。

宮崎部会長
京北では定年帰農はあるか。
上西委員
若干あるが，農業をしているか，というと疑問がある。

宮崎部会長
若者は？

上西委員
０ではないが，それに近い。

宮崎部会長
所得補償しながら新規就農者を育成する制度が，国において現在概算要求中である，とマスコミ報道されていた。その制度があれば，ふるさと公社が若者を雇用し，公社が預かる農地で農業をさせる，といった取組ができるのでは。
上西委員

可能であると思う。
壇委員

京北の農家が京都市内に出向くのではなく，京都市内の方がこちらへ来てくれる，というスタイルが良い。例えば，市民農園を開設し来てもらう。農業はお年寄りばかりなので，農園などで若い方が農作業をしていたら，農業をしたいという若者も増えると思う。
宮崎部会長
それもひとつの方法である。常照皇寺の近くに市民農園がある。
壇委員

お年寄りばかりの地域に，市内の若い方が来る取組を考えたい。

吉村委員
「若い」とは？
壇委員

農家は60代以上が多いので，50代以下だと良い。
宮崎部会長
最近は，貸農園ではなく，農家の指導のもと農作業を行う体験農園が注目されている。
壇委員

地域に合う作物とは，その地域で昔から作られている作物である。よその野菜を作っても合わない。
上西委員

京北の農園利用者は大半が60歳以上である。孫と一緒に来園される方もいるが，契約更新のとき，「孫が来ないので」とキャンセルされた方が2～3件あった。
農園の取組を農業へと結びつけるには，工夫が必要である。
一方，京北で農地を借りて，通って農業される方は年々増えている。
（７）ワークショップ
以上の協議を踏まえ，部会のテーマ「中山間地域の農産物の生産拡大と商品化」について，各自付箋に意見を記述し，グループ分けを行った。
宮崎部会長
　いただいた意見を，生産振興に関するグループと，特産品の販売に関するグループ，そして都市と農村との交流に関するグループの3つに分けた。

森下委員

特産品の販売に関するグループでは，「質にこだわるべき」という意見や，「需要側と供給側との距離を縮める」，「アンテナショップを作る」といった意見があった。生産者と消費者の距離を縮める，という意見をくださったのは松山委員。

松山委員

先程の私の発言は，生産者から見れば少し違う，ということだったが，私の意見は一般的な意見であると思う。生産者の苦労と私達のイメージとはかけ離れているので，私達も生産者も勉強し，マッチングするべきである。アンテナショップは良い取組であると思う。
吉村委員

アンテナショップの役割は大きい。知らない地域をまず知ってもらい，最終的には訪れてもらう。アンテナショップは継続しながら，その地域の活性化も進めなければならない。

　第1回目の全体会議の後，2～3回京北を訪れたが，綺麗だし来訪者も多く，いい地域だと感じた。
宮崎部会長
京都市内に京北のアンテナショップはないのか。
上西委員
ない。

宮崎部会長
美山のアンテナショップは何箇所か存在する。個人で運営されている。
吉村委員

行政が作るアンテナショップでなくても，個人的にどこかの店と連携し，店の一角をアンテナショップ的に使わせてもらう手法でもよい。それが店の価値になるので，双方にとってメリットとなる。現在この事業モデルを組み立てている途中であり，農家を探している。京北に良い農家がいたら，ぜひ紹介いただきたい。

限界集落や小規模農家をどうするのか，ということが難しい課題になってくる。
若い農家は，単一作物だけを作るスタイルに憧れていない。様々な野菜を作り地域の人に喜んでもらう，という顔の見える関係を求めている。

森田委員
それは，“おいしい思い”をしていないからではないか。誰かがおいしい思いをしているところを見せつけたら，皆ついてくる。京北の黒豆にしても，技術がないからと諦めずに，技術をつけるよう誘導しなければならない。賀茂ナス栽培でも，長い練習期間がある。ただし，高齢者が今から20年頑張るのは無理なので，そこへは行政の支援が必要である。

アンテナショップと提携するのも良いが，ただ生産物をアンテナショップで販売し，京北を紹介するだけでは続かない。
先日ウッディーで，500円で販売されているさんしょを見て高いと思ったが，粉末に加工されていれば値打ちがあると思う。ただし，一般の人は粉末加工の手間等がわからないので，表示などにより知らせなければならない。

ひとつの販売が次の販売につながるよう誘導するのが行政だと思う。農家はそこまでできない。アンテナショップをはじめいろいろな意見があったが，マッチングさせるだけでなく，支援もないと農家としてはしんどい。
吉村委員
ひとつの作物に特化して生産する環境として，京北は地理的にどうか。
森田委員

質のいい黒豆を生産するには，生産量を増やさなければならない。また，B品を加工するにしても，方法がひとつしかない。複数の作物に力を入れるよりも，黒豆なら黒豆，味噌なら味噌と対象を絞った方がよい。味噌にしても，人参や大根の味噌漬けまで考えるなど，簡単なものでよいので発展させるべきである。シカ肉にしても，真空パックでしぐれ煮もできる。高齢者と今ある材料とで，細かく稼いではどうか。ただし，単純にマッチングするだけではいけない。

黒豆以外の作物でも構わない。1つのことを，２つ３つに広げていくべきである。
上西委員

行政の力も借りながら検討したい。

森田委員

ウッディー京北の動線についても疑問に思うところがあった。
また，市内等に対しての広報にも力を入れるべきである。

上西委員

京北に足を運んでもらうだけでなく，こちらから出向くことも必要であると感じる。

宮崎部会長
　「小規模農家の対策として，レストランやカフェと連携してはどうか」との意見について，吉村委員。

吉村委員

単一品目を大量出荷される農家がある一方，大原の有機農家など，少量多品目農家もある。どちらが良い，というわけではなく，いろいろなスタイルがあって構わないと思う。
森田委員のご発言のような方向性がひとつで，一方，小規模農家も守らなければならない。市内から近いということもあり，大原の直売所には料亭から買い付けに来る。畑から直接収穫される方もいる。そのような関係の中，いい思いをされている農家もいるので，お互いをうまく利用すれば，農家ばかりが泣く，というようなことはない。

京北から市内まで1時間であるため，アクセス面でも可能であると思っている。
上西委員
京北では，米と単一作物を栽培してきた農家が大半であった。朝市が始まり道の駅もできたことから，ここ10年，商品となり得るものを作る意識が農家に根付いた。それらを次にどう活かすかを考えなければならない。
森田委員
売れるという確証があれば，お年寄りも頑張ってより良いものを作る。
1時間のアクセスは，やはり問題であると思う。少量の運搬が苦痛になるので，宅急便を活用してもよい。
上西委員

確かに，農家が配達に時間を割くのは厳しい。
宮崎部会長
次に，「京都市の雇用対策で京北の若者を雇う」の意見について，壇委員。
壇委員
仕事がなく，京北から出ていくような若者を，雇用対策を活用し，市内への出荷を引き受けるドライバーや農作業を手伝う人材として雇ってはどうか。継続すれば良き人材となるし，次も出てくるようになると思う。
宮崎部会長
次に，交流について協議したい。
「体験農園などの利用から，継続的にその地域の野菜を買いたいと思うような仕組みの構築」との意見をいただいた森下委員。
森下委員

体験農園を１回利用して終わり，ではなく，それをきっかけに何回も地域の農家から農産物を買うようになるなど，輪が広がるように仕組むべきである。
宮崎部会長
「体験型を組み入れた交流活動」との意見をいただいたのは，上西委員。
上西委員
市民農園等を通じて，農業者と密接になるよう仕組むべきである。
宮崎部会長
公社に体験プログラムはあるのか。

上西委員
若干ある。農家を育てることを目的としている。

中嶋委員

私は，味噌作り体験や稲刈り体験などを実施している。自分の作った野菜や加工品が美味しいと言ってもらえるだけで意欲がわく。消費者と直に接すると力になる。
また農家には「嫁は家にいなければならない」という意識があり，意識を変えなければならないと感じている。

壇委員
農業をされない人は，農地を借りるのにいくら出せるか。

宮崎部会長
　人によって金額が大きく違うと思う。小さな子供を持つ夫婦は，食材の安全性に敏感で，子供に自然体験をさせたいという思いから，高価でも借りるようだ。

吉村委員

現在農地を無償で借りている。自宅の近くに市民農園ができたが，それほど広くなく，月5千円程度である。入園者は，食材の確保ということ以外に価値を求めている。子供の食育のために，親が借りることもある。小学校が借りるケースもある。5千円～1万円で借りるようだ。

壇委員
千円～2千円ではどうか。
吉村委員
農家の儲けが少なくなる。それほど低額にするくらいなら，区画分けせずに，オーナー制のように大きな面積で貸された方がいいのでは。

宮崎部会長
舞鶴の棚田のオーナー制は，100㎡でだいたい4万円である。
吉村委員

実は，店で１反程度の農地を借り，店で使う野菜を作りたいと思っている。草刈りや稲刈りなど，要所要所をイベントとして作業するので，間の管理を農家にしていただいて，いくらになるのか知りたい。
上西委員

年間通してきちんと管理してくれるのであれば，無料で良い。

宮崎部会長
次に，「京北は田舎なので，観光がいいのではないか。修学旅行のコースに，京北の農業体験を組み入れては」との意見をいただいた弘委員。

弘委員

ブランドを作るにしても，まず京北という土地を知ってもらわなければならない。京都には修学旅行生をはじめ観光客がたくさん来るので，寺社仏閣も絡めて，京北で農業体験を提供してはどうか。
宮崎部会長
以前旅行業者から，京都へ来た修学旅行生が，小浜で農作業体験をするケースがあると聞いた。京北でできないか。
上西委員

３日くらい前に，修学旅行で来ていた学校があった。商工会が窓口となっており，納豆作りなど体験されたようだ。
宮崎部会長
「アグリツーリズムはどうか」という意見をくださった岡崎委員。
岡崎委員

ヨーロッパの人の農業に対する考え方，国の農業に対する政策は，日本とは全く違うため，そのまま応用はできないが，アグリツーリズムは，放置された牧草地等をホテルやレストランに変えて，外から人を呼ぶシステムである。国の補助があったため，スタートしやすく，また車社会であることも後押しした。食に労力を使うことをいとわない。専門誌があり，全国のマルシェの紹介をしている。日本にもそんなシステムができると良い。

　香川に行き，田舎にあるうどん屋を皆はしごする。また，うどん以外にもお金を落とすようになる。京北でも，黒豆の商品など少し特化した店で，食べ歩きのできる道があれば訪れやすくなる。あとは情報発信が大事である。

上西委員
京北地域内を自転車で回ってもらいながら，その中で何か体験してもらう，といった企画を考えている。
神社の例祭や山国隊の行進，手作り作品展など，地域のイベントとウッディー京北とが連携しマップを作るなど，地域に滞在してもらえる取組を始めたところである。

松井委員
妙心寺が経営する花園大学は，京北に研修所を持つ。夏休みの研修や部活など，延べ5千人～1万人という生徒が毎年訪れるが，研修等のみで帰ってきてしまう。
上西委員

２泊３日くらいのスケジュールで滞在してもらえるとよい。

松井委員

常照皇寺や道の駅などに来られる方は，どこからが多いか。
上西委員
市内が多いと思うが，他府県も多い。

宮崎部会長
「京北からの出荷は限界がある。皆高齢なので，京北へ来てもらうようにしないと継続できない」という意見について，壇委員。
壇委員
私は農園がベストであると思う。余裕のあるお年寄りの農業力を使って，利用者に楽しんでもらえるのがよい。

宮崎部会長
「生産者と消費者の顔の見える関係」との意見について，岡崎委員。
岡崎委員
消費者からの言葉で生産意欲がわく，との意見があった。一方消費者は，自分の知る人が作ったものなど，自分に何かつながりのあることが購入理由のひとつになるので，消費者と直に接する機会を増やすなど，地道な活動が大事である。口コミほど強いものはない。
学生を対象に調理実習をしている。農家からの経験談や，作ることと食べることで食材を教えているが，我々が当たり前に思っていることを意外に知らない子が多い。小さな情報発信でも，全く違ってくると思う。
森田委員
貸農園の利用者は，収穫だけとか，おいしいところだけを望む。利用者にただ農地を貸すだけでは失敗する。成功しているケースは，普段の管理や栽培指導を農家が行い，利用者は収穫だけ体験する方法。それでも，きっかけになると思う。

小学校に招かれ，賀茂ナスの調理実習をしている。子供が田楽を作り両親に食べてもらうのだが，子供がナスを食べられるようになったり，ナスの歴史を伝えることができるなど，コミュニケーションをとれることは大きい。振売りでは，当然スーパーより高値であるが，それを完売できる理由もコミュニケーションがあるためである。

自転車周遊で地元農家とふれあうとか，花園大学の学生に黒豆の食べ方をアピールするとか，お互いの顔が見え，距離が縮められるようにするべきである。
宮崎部会長
以上，協議を行ってきたが，要点をグループごとにまとめると，「生産振興」についても「販売」についても，京北の農家が“おいしい思い”をしたことがないことが一番の問題点である，という指摘だった。ヒットの経験を持てば，意欲的な農家や加工グループが育つ。今ある農産物や加工商品を，おいしい思いができるよう重点化することが大事，という意見だった。
「販売」では，生産者と消費者との距離を縮めるために，販売促進の拠点となるアンテナショップを京都市中心地へ設置してはどうか，という提案があった。
「生産振興」については，「行政の事業を活用し，都市住民を京北へ呼び，若者が新規就農するよう雇用対策を考える必要がある」との意見があった。

「交流」については，体験や交流で収入を得るのは難しいが，コミュニケーションが生産意欲の向上につながる，という意見があった。農地をただ貸すのではなく，少し高い利用料を徴収して，消費者は収穫作業だけを行い，日常の管理などは地元の農家がサポートする手法がよい，という意見があった。
また，修学旅行の行程に京北での農業体験を加えるなど，ふるさと公社と連携して受入体制を考えてはどうか，との意見があった。

以上でまとめとしたい。
（８）閉会

５　その他

　閉会後，ゼスト御池の「京のこだわり旬野菜直売所」の視察を実施。
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