
燻製が廃材を資源へと変える 
（ちょっぴり美味しい資源循環について） 

 
＊はじめに、アイディアを一枚の絵（資源循環図）にしてみました。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

【燻製作りを通じての資源循環図】 

【骨子部分（剪定端材の資源循環）】 



【概要】 

主に果樹の剪定後の端材を燻製チップやスモークウッド・炭といった燻製に使う材料として

資源化。それらを使って燻製作りを行ない、残った灰や燻製素材の破棄部分を発酵させ、堆

肥にして田畑に還す資源循環のシステムです。 

「廃材が燻製材料になり資源として生まれ変わる。」「他にない素材を使うことで特色のある

地域特産が生まれる。」「堆肥化にまで取り組むことで地域内での資源循環が完成する。」 

といった可能性を持ち、これらを地域一体で取り組むことが出来れば、新たな雇用や商品対

価に結び付き、地域の活性化、産業化などにつながるのではないかと考えています。 

 

なお、本アイディアは、細々とですが、すでに取り組みを進めているものでもあります。 

広くこの取り組みについて知ってもらえる機会を作ることで、協力の数を増やし、活動の盛

り上がりや笑顔の輪の広がりにつなげていけたらと考えています。 

【きっかけ】 

私の住んでおります宮崎県の小林市では、霧島山系の豊富な水資源を利用してチョウザメ養

殖を行なっております。県の内水面試験場があり、民間でも５業者がチョウザメ養殖に取り

組んでいます。市も今年から「チョウザメ・キャビア課」なるものを設置しその後押しをし

ております。キャビアで有名なチョウザメですが、その身も工夫次第で大変美味しく、小林

市としてはキャビアだけでなくその身の美味しさを県内外の人々に知ってもらいたいと活

動をしております。 

現在、チョウザメ肉を使用した ご当地グルメとしてお弁当と御膳の２種類が市内で食せる

のですが、私はお土産など「持ち帰りできるチョウザメ食品」として「チョウザメの燻製」

をそれに加えたいと試作に取り組んでおります。 その取り組みを知った農家さんより、現

在ほとんどを廃棄している梨やブドウの剪定後の端材を燻製用のチップに利用できないか

という相談をいただいたのが本アイディアの生まれたきっかけです。 

 

【現在の取り組み内容と今後について】 

果樹農家さんよりわけていただいた、梨・ブドウの剪定端材を燻製チップにしてチョウザメ

や鹿肉（こちらは有害鳥獣として地元では課題に挙っています。）の燻製を行なっています。

独特の甘い香りがあり、新たな燻製チップのレパートリーに加えられるのではと考えていま

す。堆肥作りに関してはこれからですが、南九州大学研究室に本アイディアの検証に伺った

際、「木材やその灰、動物の骨などからはミネラル分を多く含んだ良質の堆肥が得られる」

とのコメントをいただいています。 

概要にも記していますが、今後、広くこの取り組みについて知ってもらえる機会を作ること

で、協力の数を増やして活動の盛り上がりにつなげ、それが新たな雇用や商品対価に結び付

き、最終的に地域の活性化、産業化にまでつながる流れを作れたらと考えています。 

『個人や一社による６次産業化ではない、地域内連携での６次産業化モデルを作り、その中

で新たなアイディアの実現や地域課題に取り組んでみたい。』それが、私の思いです。 

 

 



 

 

 

 

 

 

・チョウザメとは？ 



 

 

 

 

 

 

・小林市について少し、 


