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はじめに
コンビニエンスストアのサラダなどに利
用されるブロッコリーには、輸入品が使用
されることが多かったが、当社では国内に
おける作付面積が増加していることに着目
し、輸入から国産への切り替え、食味と鮮
度向上をターゲットにして令和元年から
“業務用国産ブロッコリー” の産地形成を
行ってきた。卸売会社のグループ企業であ
る当社がどのように産地形成に取り組み、
メニュー化までたどりついたのか、そのプ
ロセスを紹介する。

サラダ原料への導入のきっかけ
当社は、神奈川県横浜市に拠点を置く卸
売会社である横浜丸中青果株式会社のグ
ループ企業で、青果物の販売、カット野菜、
カットフルーツなどの製造販売を手掛けて

いる。主な取引先は、スーパー、大手コン
ビニエンスストア（以下「CVS」という）、
をはじめとする小売、量販店、さらに外食
チェーン、中食・給食事業者、食品製造工
場などである（図１）。
原料の調達は産地の「顔の見える契約栽
培」を基本としており、メニュー企画の段
階からおおよその使用量を試算して、全国
の産地に対して契約取引の打診を行う必要
がある。業務加工部門の仕事の多くはこの
契約栽培に対する産地への提案、その原料
を基本としたCVSへのメニュー提案が主
となっている。
CVS向けの野菜については、日々、30

〜40種類を取り扱っており、安全・安心は
もちろんだが、特に定時・定量・定品質・
定価格を常に心掛けることが必要になる。
商談のために産地を訪問するなかで、こ
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こ近年、契約産地の多くが新規品目として
ブロッコリーの栽培に取り組んでいること
がわかってきた（表１）。担当していた
CVSにおいてもサラダ商品を中心に調理
パン、総菜など、多くのカテゴリに生鮮ブ
ロッコリーを使用していたが、その多くは
輸入品であった。
産地の状況やCVSにおける商品展開、
消費者の行動様式などを見てきた経験か
ら、「過去に比べ間違いなく国産産地のブ
ロッコリー作付けは伸びている、このタイ
ミングを利用すれば国産ブロッコリーの業
務用化を実現するチャンスはあるかもしれ
ない」と強く感じ、これが業務用国産ブ
ロッコリーの産地形成につながった。

農協系統産地のネットワークを活用した　
産地形成
産地形成の提案に際しては、全国の基幹
的物流センターに対して安定した納品を実
現するため、産地の選定と構築が必要で
あった。当初は、大規模生産者を軸に展開
を考えていたが、JA全農営業開発部との
商談を経て、協業して国産ブロッコリーの

業務用化を確立しようとの方向性が固まっ
た。全国９カ所の基幹的物流センターへの
納品を実現するための産地・物流形成にお
いてJA全農営業開発部の力は非常に大き
く、JA系統の有力産地の協力は数量と品
質の安定的な確保に大きなプラスとなった
（表２）。

量販店向けとは逆の発想で大きく育てて　
コスト軽減
国産ブロッコリーの強みである鮮度・風
味・食感を生かしつつ、コストを追求する
ために考慮したのが提案時期と収穫サイズ
であった。
作付面積が伸びてきたとはいえ、日本に
は四季があり気象変動の激しい栽培環境に
おいては、秋冬～春～夏にかけてブロッコ
リーの「年間安定供給」が可能であるとは
まだまだ言い難い。そこで、一年の中でも
比較的安定的に栽培しやすく、旬の感覚も
取り入れることが可能な秋冬～春（11月
～翌２月上旬、一部地域のみ５月末まで）
にかけてチャレンジする事にした。この期
間設定に際しては、当然ながら価格につい

表１　主要野菜の作付面積
（単位：ha）

品　目 平成 20年産 平成 29年産 対比

ブロッコリー 12,700 14,900 117%

たまねぎ 24,100 25,600 106%

レタス 20,600 21,800 106%

キャベツ 33,000 34,800 105%

トマト 12,500 12,000 96%

にんじん 19,300 17,900 93%

はくさい 18,600 17,200 92%

ばれいしょ 84,900 77,200 91%

だいこん 36,600 32,000 87%

きゅうり 12,500 10,800 86%
資料：農林水産省「野菜生産出荷統計」

表２　業務向けブロッコリー産地形成
参画産地一覧

参画産地一覧

全農岩手県本部 全農千葉県本部

全農埼玉県本部 全農鳥取県本部

全農福島県本部 全農徳島県本部

全農群馬県本部 全農福岡県本部

島根県農業協同組合 全農長崎県本部

和歌山県農業協同組合連合会 （株）鈴生

（株）アイファーム （株）角屋商店
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ても考慮した（表３）。
ブロッコリーは作付面積も伸びている
が、消費もそれに比例して伸びており、産
地側においては量販店向けの青果販売につ
いてはある程度の高値で推移してきた経過
があった。また、量販店向けの青果販売の
規格としてはＬサイズ（12センチ前後）
の規格が一つのターゲットになっており、
その他のサイズに関してはＬサイズに次ぐ
価格が形成される流れとなっている。
加工・業務用向けとして使用するために
は、定時・定量・定品質・定価格を実現す
る必要性が有り、量販店のように日々の売
価が異なることは受け入れられない。
そこで、量販店とは異なり、規格幅（大
小の幅）の基準を拡げることで仕入価格の
柔軟性を確保し、量販店向けとは逆の発想
で比較的大玉になるように栽培を指導し
た。秋冬時期（11月～翌２月上旬）をター
ゲットにした場合、暖から寒に向かう環境
を利用し、ブロッコリーの収穫時期を多少
ずらすことで大玉傾向に栽培が可能であ
る。価格については、茎をカットしてし
まうので、株（ホール）単位ではなく、
重量で仕入価格を設定し、規格幅の拡大、
大玉栽培とセットで産地側に提案を持ち

込んだ（表４）。
大玉で収穫し、重量で販売を考えるとい
う提案は収穫作業の頻度・労力軽減化にも
つながった。通常、量販店向けの青果規格
の収穫の為には１反あたり最低でも５～６
回収穫に入る必要がある。産地にもよる
が、株数にして約4000株前後のサイズの
大小を見極め、適正サイズを判断して、そ
れだけを選別して収穫していく作業であ
る。天候不順、災害などの環境の変化が
あった際にはそれ以上の回数になることも
ある。業務用としてサイズの規格幅を持た
せたことにより、サイズを問わず一斉収穫
も可能になり、価格面においても生産者、
実需者、双方にとって有利に作用し多くの
産地の共感を得ることが出来た（図２）。

今期を振り返って、来期継続に向けて
今回の取り組みは一回目のチャレンジに
すぎない。数量的には、まだそれ程多くな
いが、手応えのある数量であった。
これまでの市場流通の基本規格である

「Lサイズ」に固執せず、規格幅を持たせ
た取り組みは今後の農業、ブロッコリーの
生産において非常に意味ある問いかけだっ
たと思う。

表３　国産ブロッコリーの加工・業務化の取り組み内容
期間 11月上旬～翌２月上旬、一部地域は５月末まで

店舗 全国７千店～ 2万店規模で展開（メニューにより地域・店舗数は増減）

商品 推奨３アイテム⇒サラダ（２品）・調理パン（１品）

数量 使用量期間計 480ｔ目標

表４　加工・業務向けブロッコリーの規格および取引

設定規格
Mサイズ～３Lサイズ推奨
10㎏ /コンテナ
株数不問

数量予測 基本的には３アイテムの販売予測値を全国・各地域にて試算
基幹的物流センター全国９カ所単位での担当産地・作付け量を設定

発注方法 前週木曜日に翌週分を各地域センター→各地域産地へ仮週間発注
確定数については各地域センター⇔各地域産地にて相談の上決定
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農業従事者の減少、高齢化、後継ぎ問題、
消費の減少、輸入品および加工品の台頭と
日本の農業を取り巻く環境は、近年、非常
に厳しいものとなっている。日本の農業を
変えていくためには労力の軽減、できるこ
となら規格の簡素化、つまり、「取り組み
やすい農業化」が必須ではないかと考えて
いる。量販店用の青果規格のように、本当
にサイズが常時揃っている必要性はあるの
か、サイズは違ってもブロッコリーはブ
ロッコリーではないか。現在では核家族
化、共働き世帯の増加により家庭で一手間
を省くこと、一次加工済品の需要が増えて
きているなかで、量販店における「株（ホー
ル）」で販売という形態も将来的には減少
すると見込んでいる。一次加工済のフレッ
シュ商品としてブロッコリーがある程度の
大きさにカットされ、袋もしくはトレーに
詰められた状態での販売が主流になる日が
来るかもしれない。いや、きっとそうなる
と確信している。生鮮のみならず、そのま
ま電子レンジで調理して食べる、そんな形
態も増えてくると思っている。流通形態が
変化し、ブロッコリーの「株」サイズが揃っ
ている必要性が無くなった時、今回の問い
かけ（業務用規格化・サイズ不問）は大き
な意味を成してくるのではないだろうか。

実は、今回の取り組みは農業界全体に対
しても大きな一石を投じる結果となった。
一般社団法人日本施設園芸協会では講演
の機会をいただき、多くの関係者と国産ブ
ロッコリーの業務化につき意見交換の場を
持つことができた。さらに、ヤンマーアグ
リ株式会社ではブロッコリー自動収穫機の
開発に着手することになった。労力軽減の
ためには機械化が必須であるが、サイズ不
問の取り組みであれば機械化による、一斉
収穫が実現できる。労力が軽減できればコ
スト改善につながり、更なる栽培面積の拡
大が実現可能となるのだ。国産ブロッコ
リーの業務用化、サイズ不問は今後の「取
り組みやすい農業化」に必ずつながる取り
組みである。今回はブロッコリーについて
触れたが、まだまだ他の多くの品目につい
てもこのようなチャンス、ヒントが埋もれ
ていると思う。微力ながらも今後の日本の
農業の発展に少しでもつながる販売を考え
ていきたい。

豊島　広之（とよしま　ひろゆき）
【略歴】
大学卒業後、東京・大田市場の輸入商社に入社。
６年後に横浜丸中青果株式会社へ転職。
その後、横浜市場センター株式会社へ転籍。
現在に至る。

図２　加工・業務向けブロッコリーの規格
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