
今月の野菜

１　産地の概要
道北なよろ農業協同組合（以下「JA道

北なよろ」という）が所在する名寄市は、
北海道北部にある名寄盆地の中央、天塩
川と名寄川という二つの川に挟まれた位
置にあり、東西よりも南北に長い形であ
る（図１）。地理的には、北緯44度、東
経142度と、北海道でもかなり北の方に
位置し、旭川市から国道40号を北に進ん
だ場所にあり、上川管内では旭川に次ぐ
中核地として栄えている。名寄地域は北
海道の中でも「気温差」が大きい盆地特
有の気候にあり、夏と冬の寒暖差は実に
約60度（最高39.3度〜最低マイナス38.5
度）にもなる。そして、季節を問わず昼
夜の寒暖差が大きい気候が特徴で、この
寒暖差が農作物の糖度を高めたり病害虫

の発生を抑制してくれるため、安全安心
なクリーン農業に適している。名寄地域
ではその気候を生かし、日本一の作付面
積を誇るもち米をはじめ、青果物ではか
ぼちゃやアスパラガス、スイートコーン
の全国でも有数の産地となっている。

２　かぼちゃ生産の概要
名寄のかぼちゃ作りは、昭和42年に当

該地域の生産者６名がこの地方にえびす
かぼちゃを導入し、現在の生産者部会「Ｊ
Ａ道北なよろ南瓜部会」の前身である「え
びす会」を立ち上げ、その商品を「なよ
ろえびす」として、本州の市場に売り込
んだのが始まりである。かぼちゃの代金
より輸送費の方が高かったり、輸送途中
で腐敗するなど、当初はさまざまな苦労
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図１　JAなよろの位置図

資料：JA道北なよろ



写真２　かぼちゃの収穫の様子写真１　かぼちゃ栽培の圃
ほ

場
じょう

の連続だったが、努力の結果良質な商品
であることが次第に認められるようにな
り、他産地の物より高値で取引されるよ
うになった。

名寄地域の気候は、前述した通り、夏
場では昼間は30度を越え、夜になると20
度前後まで落ちるという昼夜の寒暖差が
あることが特徴だが、それがかぼちゃの
甘みや身の柔らかさをひきだし、食感や

食味の良さにつながり高く評価されてい
る。現在は、JA道北なよろ南瓜部会の生
産者戸数115戸で生食用の生産を行って
いる。また、生食用以外に、加工用かぼちゃ
の生産も行っている。

当JAのかぼちゃは、５月上旬～６月上
旬に播

は

種
しゅ

を行い、５月15日～６月中旬ま
でに定植、収穫・出荷は８月上旬～10月
下旬まで行っている（図２、写真１、２）。

３　生産、栽培の特徴
当JAでは、早生品種の導入や、味・品

質などの消費者ニーズに応えることをモッ
トーとして、以下の通り生食用（生鮮用）・
加工用と用途に分けた栽培を行っている。

（１）　生食用
生食用については、前述した通り、食

味の良さなどが高く評価されていること
から、作付面積が増えたが、近年は労働
力不足の関係から面積が減少傾向となっ
ている（図３）。生産部会では、出荷時期
による品種の選定や道外市場協議や販売
促進活動などさまざまな活動を行ってい
る（表１、２、写真３、４）。
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図２　かぼちゃの栽培暦

野菜情報 2019.833



（２）　加工用
加工用については、現在９品種の栽培

を行っており、生産部会はなく、JA独自
の取り組みとなっている（表３）。過去に

おいて最大作付面積が約280ヘクタール
ほどに拡大された時期もあったが、生食
用同様に労働力不足から作付面積が減少
している。

写真４　販売促進活動写真３　道外市場協議

野菜情報 2019.834

表１　生食用かぼちゃの品種と出荷時期および
　　　作付面積（平成31年）

 品種名 出荷時期 作付面積

 味早太 ８月中旬ごろ～８月末まで      67.8ha

 味　平 ８月中旬ごろ～９月末まで      87.0ha

 味　皇 ９月上旬～９月末まで      20.3ha

 ほっこりうらら ９月下旬～10月下旬      56.1ha

 えびす 10月上旬～10月下旬      37.0ha

合　計    268.2ha

表２　ＪＡ道北なよろ南瓜部会の活動
活動事項 活動回数

栽培講習会
取引先との産地協議会
全品種の作況調査
出荷講習会共選目揃い会
共選稼働立ち合い検査
道外市場協議・販売促進活動
品種試験・栽培技術試験の実施

年１回
年１回
年４回
年１回
年１回
年２回
随時
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図３　JＡなよろの作付面積と生産者戸数の推移
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生食用との大きな違いは、収穫から出
荷までの工程が簡素化されており、作業
が省力化されていることである。また、
以前は加工業者向けのみの栽培だったが、

現在は商社との直接取引も加工用として
取り扱っている。その他、生食用の選別
時に発生した規格外品も加工用かぼちゃ
として販売している。

４　出荷、規格など
（１）　生食用

生食用かぼちゃは、すべて共選施設で
選別している。出荷規格は表４の通りで、
等階級は、Ａ品、Ⓐ品とし、１玉重量は

1.05キログラム以上であること、また、
10玉規格については、市場の相場によっ
ては規格外品扱いの場合があるとしてい
る。
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表３　加工用かぼちゃの品種、出荷時期および作付面積（平成31年）
品種名 出荷時期 作付面積

味早太 ８月上旬～９月上旬 17.0ha

ほっこりうらら ８月下旬～10月中旬  20.2ha

えびす ８月下旬～10月中旬  21.0ha

その他  28.8ha

合計  87.0ha

表４　かぼちゃの出荷規格（規格品）
規格 １玉の重量 規格 １玉の重量

玉別重量

３玉 3.0kg ～ ７玉 1.4kg ～1.6kg

４玉 2.4kg ～3.0kg ８玉 1.2kg ～1.4kg

５玉 1.9kg ～2.4kg 10玉 1.05kg ～1.2kg

６玉 1.6kg ～1.9kg

Ａ品規格

【３玉～10玉までの規格とする】
①品種固有の特性を有し形状色沢が良好なもので、艶があり完熟しているもの。
②腐敗、病虫害、損傷、その他変質などのないもの。
③�花落ち部（へそ）の大きさは、４玉で直径４ｃｍ、10玉で10円玉までとし、その他の規格につ

いては玉別に見面を合わせる。又、凸状態のものは規格外品とする。

Ⓐ品規格

【４玉～10玉までの規格とする】
①形状色沢が良好なもので、わずかにＡ品より劣るもの。
②つる傷は２箇所までとし、腐敗その他変質のないもの。
③花落ち部（へそ）の大きさは４玉で直径５㎝とし、玉別に見面を合わせる。



（２）加工用かぼちゃ
加工用かぼちゃには、混み玉と規格外

品の２つの出荷区分がある。それぞれの

特徴は、表５の通りである。多くは、コロッ
ケやカットかぼちゃなど冷凍品の原料と
して、使われている。

写真６　かぼちゃの出荷
（トラックへの積み込み）

写真５　かぼちゃの共選施設での選果

混み玉の販売先としては、加工業者２
社および商社３社となっており、加工場
への直接搬入または販売先での引き取り
のどちらかとなっている。

規格外品は、１キログラム以上のもの

については加工業者への販売、１キログ
ラム未満 については、小玉かぼちゃとし
て箱詰めし、トレーラー（大型トラック）
などで出荷をしている。

当JAでは、共選施設を平成26年から稼
働させ、生産者が圃場で収穫したかぼちゃ
について、選果から出荷、出荷先までの
一元管理を可能としている。出荷用段ボー
ルには全てバーコードシールを貼り、選
果日や生産者の確認、および出荷先での
生産履歴の確認などができる。さらにカ
メラの画像処理による等階級の選別が稼
働する前に比べて飛躍的に向上した（写

真５）。なお、施設内の作業人員の確保並
びに安全管理運行は、外部の業者に委託
して行っているところである。

当JAでは約30万ケース（3000トン）
をシーズン（８月上旬~10月末）に出荷
している。出荷先は北海道から九州まで
全国の市場約23社および量販店などで、
全体の約80%はトラックの輸送、残りは
JRコンテナで出荷している（写真６）。
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表５　加工用かぼちゃの出荷区分
出荷区分 特　徴

混み玉
加工用で栽培したかぼちゃで、収穫から出荷までは、業者がスチールコンテナを使用して、集荷を
行う。
１玉重量は1.3kg以上。

規格外品
生食用または加工用の基準を満たしていないもので、収穫から出荷までは生産者がフレコン・スチー
ルコンテナ・ミニコンで行う。
１玉重量は１kg以上と１kg未満と２種類ある。



◆お問い合わせ先◆
　担当部署：道北なよろ農業協同組合　営農センター　青果課
　住　　所：〒096-0036　北海道名寄市西６条北11丁目58－20
　電話番号：01654－3－4307　FAX：01654－2－5763
　ホームページ：http://www.ja-douhokunayoro.or.jp/

◆一言アピール◆
　かぼちゃは代表的な緑黄色野菜でビタミンA（カロテン）、ビタミンEを多く含んだ野菜
です。特に当地で作っているかぼちゃは西洋かぼちゃに属すためビタミンCも多く含んでい
ます。また、食物繊維も豊富に含み、栄養成分の高い野菜です。
　その中でも当地のかぼちゃは、昼夜の寒暖差が大きい気候を生かした生産を行い、全国
でも食味・品質ともに高い評価を受けておりますので、量販店などで見かけた際は、是非
一度ご賞味下さい。

写真７　かぼちゃの段ボール

５　販売戦略
生食用かぼちゃは、前述した通り生産

部会で品種や出荷時期を選定し、市場な
どに事前に品種などを伝えることで有利
販売へつなげている。また、黄色の箱を
使い厳選出荷をすることにより、名寄ブ
ランドを掲げ高評価を得ている（写真７）。

また、消費者の安全安心に対する関心
に応えるため、全圃場の土壌診断や全戸
での生産履歴の記帳をしている。また、
全品種抽出による残留農薬検査を行い、
出荷後もバーコード管理により出荷日お

よび生産者の特定ができるような体制を
とっている。

加工用かぼちゃについては、混み玉は
品種によりある程度出荷先が分かれてお
り、加工業者および商社用のニーズにあっ
た出荷を行っている。また、加工業者向
けに生食用には向かない大玉品種などを
取り入れている。

また、規格外品については１キログラ
ム以上のものは加工業者向けが中心と
なっているが、小玉の一部については、
アジア向けに輸出されている。
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