
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 １２ 

愛
情
を
こ
め
て
お
い
し
く
育
て
ら
れ
た
野
菜
も
、販

売
の
規
格
に
合
わ
な
い
も
の
は
出
荷
さ
れ
ず
に
廃
棄

さ
れ
て
し
ま
う
。今
回
は
、そ
ん
な
規
格
外
野
菜
の「
も

っ
た
い
な
い
」に
新
た
な
価
値
を
つ
け
る
取
組
み
を
紹

介
す
る
。 

株
式
会
社
ベ
ジ
ア
は
、常
温
乾
燥
技
術
を
用
い
た
食

品
加
工
や
商
品
開
発
、機
械
の
販
売
を
行
う
山
形
大
学

発
の
ベ
ン
チ
ャ
ー
企
業
で
あ
る
。
常
温
乾
燥
技
術
と

は
、加
熱
し
た
り
凍
結
し
た
り
す
る
他
の
乾
燥
法
と
違

い
、
乾
燥
機
内
の
温
度
を
40
℃
前
後
に
保
ち
、
自
然

に
近
い
状
態
で
乾
燥
さ
せ
る
こ
と
が
で
き
る
新
技
術

で
あ
る
。
そ
の
た
め
、
素
材
本
来
の
味
や
風
味
、
色
、

栄
養
価
を
維
持
し
た
ま
ま
粉
末
加
工
す
る
こ
と
が
で

き
る
。 

ベ
ジ
ア
は
、
地
域
の
農
家
と
マ
ッ
チ
ン
グ
し
て
、
生

食
の
規
格
に
合
わ
な
い
も
の
も
含
め
て
農
作
物
を
全

量
購
入
し
て
い
る
。常
温
乾
燥
機
を
用
い
て
ド
ラ
イ
フ

ル
ー
ツ
に
し
た
り
、粉
末
加
工
し
て
新
し
い
商
品
と
し

て
販
売
し
た
り
と
、新
た
な
活
躍
の
場
を
作
り
出
し
て

い
る
。
ま
た
、
農
家
の
方
や
新
し
く
商
品
開
発
を
行
う

企
業
を
対
象
に
、
技
術
の
提
供
や
、
事
業
規
模
に
合
わ

せ
た
機
械
の
受
注
生
産
・
販
売
を
行
っ
て
い
る
。
農
作

物
の
加
工
・
商
品
開
発
を
後
押
し
す
る
取
組
み
だ
。 

捨
て
ら
れ
て
し
ま
う
農
作
物
の
「
も
っ
た
い
な
い
」

に
新
た
な
価
値
を
つ
け
る
こ
と
で
、お
い
し
い
商
品
を

消
費
者
に
届
け
る
だ
け
で
な
く
、
農
業
の
活
性
化
、
さ

ら
に
は
フ
ー
ド
ロ
ス
の
削
減
に
も
つ
な
が
っ
て
い
る
。

ベ
ジ
ア
の
今
後
の
活
動
に
注
目
し
て
い
き
た
い
。 

農作物の「もったいない」に 
新たな価値をつける山形大学発の加工技術 

常温乾燥機で乾燥・粉末加工 新たな商品として販売（ジェラート） 採れたての秘伝豆 

※平成 30 年の食品ロスは約 600 万トン。これ
を国⺠⼀⼈当たりに換算するとお茶碗１杯分
（約 130g）の食べ物が毎日捨てられていること
になる。しかし、この数字には規格外で捨てられた
野菜は含まれていない。 

そこで、※野菜の収穫量と出荷量を⾒てみる
と、未出荷の野菜は年々減少傾向にあるもの
の、令和元年で約 184 万トン、収穫されたうちの
14%が未出荷であることがわかる。 
 ※農⽔省の統計より 

数字に現れない “隠れ食品ロス” 
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 ってなんだっけ︖ 
常温乾燥技術を駆使して作られたドライフルーツや 
ジェラートを取り扱う株式会社ベジアの 
商品ブランド。商品はオンラインショップ 
で購入できるほか、ジェラートについては 
「道の駅米沢」「上杉伯爵邸和庭」 
でも販売中︕ぜひご賞味ください︕ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

新田営農組合代表 手塚 隆さん Interview 

お問い合わせ 
○新技術に興味のある方はこちら 
株式会社ベジア  TEL0238-26-3268 
〒992-8510  山形県米沢市城南 4 丁目 3-16 
山形大学  有機材料システムフロンティアセンター内 

○この記事に関して 
 置賜総合支庁産業経済部農村整備課  TEL 0238-26-6059 

米沢市上新田にある直売所「にいだファーマーズマー
ケット」を⽴ち上げ、H25 完了の上新田地区のほ場
整備では委員⻑を務めるなど、地域の農業の活性
化に⼒を注ぐ。 
直売所内に加工所を併設し常温乾燥機を導入。ま
た、㈱ベジアに秘伝豆を卸している。 

株式会社ベジア 

の機構 
山形大学との共同研究 
流体⼒学を活⽤した常温乾燥技術のほか
に、有機エレクトロニクス（有機 EL）を活⽤
した植物工場の開発にも取り組んでいる。 

― 直売所に常温乾燥機を導入したきっかけは︖ 
規格外作物による減収を避けるために、加工して新たな商品
価値を⾒出したいと考え、導入を決めた。 
現在では、乾燥野菜・果物を直売所で販売するなど、規格外
作物の活⽤を図っている。 

― その他に取り組んでいることは︖ 
ベジアから新商品開発として、常温乾燥した秘伝豆を使⽤した
ジェラートの話をもらい、現在では規格外品を含めた秘伝豆を
剥いた状態で約１トンを年間で卸している。 

― ベジアに秘伝豆を卸すようになって変わったことは︖ 
規格外品との選別の必要がなくなり、⼈手が少なく済むように
なった。その上、余剰作物の削減にも繋がっている。 

１３ 

「もったいない」に新たな価値を自ら実践 


