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１　はじめに

（１）日本のえだまめ生産、流通および消費
えだまめは、飲食店などで提供されるゆ
でまめを中心に、練りものやかき揚げと
いった和食メニューのほか、和菓子にも使
用されるなど、日本の食生活、食文化に欠
かせない野菜の一つとなっている。このた

め、えだまめには年間を通して一定の需要
があり、国内の需要量（国内生産量、生鮮
および冷凍輸入量の合計）は13万トン前
後で推移している（図１）。加えて、近年
の健康志向の高まりや筋肉トレーニング
ブームなどを背景に、えだまめは植物性高
たんぱく食品としても注目されており、今
後も安定した需要が見込まれる。

生産の機械化・省力化と輸出先の多角化が進む台湾のえだまめ

日本は国内のえだまめ需要の約半分を輸入冷凍えだまめで賄っており、そのうち約４割
を台湾産が占めている。台湾にとっても日本は冷凍えだまめ輸出量の約７割を占める重要
な輸出先であり、徹底した栽培管理と加工工場での品質管理の下、高品質なえだまめが生
産されているが、近年は、原料えだまめの作付面積の確保や生産コストの上昇などが課題
となっている。

調査情報部　平山　宗幸
　福寿　悠星

【要約】

海外情報

図１　えだまめの国内需要量の推移

資料：農畜産業振興機構「ベジ探」、原資料：財務省「貿易統計」
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このように日本の食生活に欠かせないえ
だまめは全国各地で生産され、コメの転作
作物として作付されてきた大豆と栽培管理
が近似していることから（えだまめは大豆
の未成熟子実）、これまで野菜生産が少な
かった水田農業地域でも高収益転作作物と
して導入が進んでいる。
国産えだまめの作型は主に３作型（ハウ
ス、トンネル、露地）に大別されるが、え

だまめは低温に弱い作物であることから、
いずれの作型も市場出荷は初夏から秋の限
られた期間になる（図２）。
例えば、東京都中央卸売市場では、主に
群馬県、埼玉県、秋田県などから５～ 10
月を中心に市場出荷されており、これ以外
の期間は冷凍えだまめが流通の主体となっ
ている（図３、４）。

図２　国産えだまめの主な作型別の栽培行程（暖地と寒地の中間地（温暖地））
主な作型 1 月 2 月 3 月 4 月 5 月 6 月 7 月 8 月 9 月 10月 11月 12月

ハウス

トンネル

露地

（参考）大豆 子実肥
大期

播種： 収穫：

資料：公表資料などから機構作成

図３　東京都中央卸売市場のえだまめ入荷量（2023年）

資料：農畜産業振興機構「ベジ探」、原資料：令和５年東京都中央卸売市場年報

図４　国産えだまめと輸入冷凍えだまめの出回り時期
月産地等 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

群馬県
北海道
千葉県
台　湾
タ　イ

資料：農畜産業振興機構「特定野菜の生産・流通・消費動向」
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（２�）国内消費にとって重要な輸入冷凍え
だまめ
国産生鮮品の流通時期が限られているた
め、輸入冷凍えだまめは加工・業務用だけ
ではなく、家庭向けにも多く流通するなど、
国内のえだまめ市場で欠かせないものと
なっている（写真１）。
冷凍えだまめの輸入量は、2019年に約
７万8000トンに達したが、20年以降は

新型コロナウイルス感染症（COVID-19）
拡大の影響による外食需要の減退などから
減少に転じ、近年は６万5000トン前後で
推移している（図１）。
主な輸入先は台湾、中国、タイおよびイ
ンドネシアであり、14年と24年を比較す
ると、中国産の割合が拡大し、台湾産がや
や低下しているが、ともに４割程度を占め
る主要輸入先となっている（図５）。

写真１　量販店で販売されている台湾産冷凍えだまめ

図５　日本の冷凍えだまめ輸入先の比較（2014年、24年）

資料：農畜産業振興機構「ベジ探」、原資料：財務省「貿易統計」

中国

（38.2%）

台湾

（36.7%）

タイ

（20.1%）

インドネシア

（3.9%）

ベトナム

（1.1%）

2024年

6万4831トン

台湾

（40.6%）

中国

（27.7%）

タイ

（26.3%）

インドネシア

（4.4%）

ベトナム

（0.1%）

2014年

7万856トン

－2014年－ －2024年－



野菜情報 2025.1060

本稿では、日本向け冷凍えだまめの生産
が盛んな台湾におけるえだまめの生産、消
費および輸出の現状と課題などについて、
現地調査を基に報告する。
なお、本稿中の為替レートは、１台湾ド
ル＝ 4.86円（三菱UFJリサーチ&コンサ
ルティング株式会社「現地参考為替相場」
の2025年８月TTS相場の平均値から換
算）および１米ドル＝147.92円（同「月
末・月中平均の為替相場」の25年８月末
TTS相場）を使用した。

２　台湾のえだまめ生産動向

（１）概況と産地
台湾は、日本の九州よりもやや小さい台
湾島と、その周辺の島しょ部からなり、台
湾島中心のやや南方に北回帰線が通り、同
線以北が亜熱帯性気候、同線以南が熱帯性
気候となっている。えだまめは、主に中部
の雲

うん

林
りん

県、嘉
か

義
ぎ

県、南部の屏
へい

東
とう

県、高
たか

雄
お

市
など台湾でも特に温暖な地域で生産されて
いる（図６）。

（２�）コメの生産調整と野菜などへの転作
促進
台湾の農業は、日本と同様、コメ生産を
中心とした小規模経営が主体となってお
り、産地農会（農協）経由での出荷が多い。
食生活も経済成長を背景に食の多様化が
進展し、1970年代後半からコメの消費量
が減少してきたため、84年から休耕とト
ウモロコシなどの飼料用作物への転作によ
る生産調整が始まった。生産調整は、補助
金（休耕奨励金、転作奨励金）の交付を通
じて進められてきたが、休耕面積は増加し
たものの、転作作物の生産に取り組む者は
多くはなかった。
このため、2008年から転作作物の生産
に取り組む者への補助金単価を引き上げつ
つ休耕への補助金を削減し、さらに13年
には、これまでの飼料用作物に加え、さと
うきび、小麦、えだまめ、レタス、にんじ
んなどに対しても補助金の対象とすること
で、水田転作を進めてきた。

（３）えだまめ生産の始まりと品種開発
台湾のえだまめ生産は、日本が国産品だ
けでは供給不足になっていたことを受け、
1969年に日本産品種の試作を開始したこ
とに始まり、71年に60トンの冷凍えだま
めの対日輸出を行った。
当時は、台湾での作付け品種が日本産品
種であったことから、台湾の気象条件など
に適した台湾独自の品種開発が望まれ、
83年に日本の農林水産省に当たる農業部
（2023年７月末までは行政院農業（発展）
委員会）の高雄区農業改良場（以下「農業
改良場」という）が台湾初の独自品種であ
る「高雄１号」を育成した。その後も気象
条件の適応性があり、生産性、ゆであがり

図６　主なえだまめ産地

資料：台湾農業部「台湾地区蔬菜生産概況」を基に機構作成
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と食味に優れた品種開発を行い、22年ま
でに最新品種である「高雄13号」を含む
13品種が開発されている。
台湾区冷凍蔬果工業同業公会（以下「冷
凍公会」という）（注１）によれば、現在も栽
培の主流は06年に育成された「高雄９号」
であり、栽培面積の約７割を占めていると
される（図７）。

（注１）�主に冷凍野菜の改良、冷凍加工企業間の情報交
換および交流、日本の輸入冷凍野菜品質安全協
議会との橋渡しなどを目的に1974年に設立され
た組織。2025年４月現在、日本向けの冷凍野菜
を製造・加工している冷凍加工企業９社が加盟。

（４）栽培工程と生産動向
台湾のえだまめ生産は、温暖な気候条件
を生かした露地栽培であり、１月上旬～３
月中旬に播

は し ゅ

種し、４月上旬～６月上旬に収
穫する春作型と、９月中旬～10月中旬に播
種し、11月上旬～12月下旬に収穫する秋
作型の二期作が主流となっている（図８）。
未成熟大豆であるえだまめは、大豆と同
様、連作による土壌病害や地力窒素（注２）不
足による収量低下のリスクが高まるため、
春作型終了後、マメ科の緑肥やトウモロコ
シを栽培して地力を回復させ、秋作型の作
付けを行っている。

（注２）�土壌中で有機物により分解された無機質窒素で
あり、えだまめを含む大豆は着

ちゃっ

莢
きょう

後に子実を肥
大させる際、これを大量に消費するため、えだ
まめを含む大豆作付け後の圃

ほじょう

場では地力窒素が
不足する。

日本向け輸出を開始した1971年に100
ヘクタールであった作付面積は、コメから
の転作促進、台湾独自品種の育成に加え、
輸出の拡大とともに増加し、2024年には
9221ヘクタールとなっている（図９）。
生産量も増加傾向で推移し、24年は８万
3431トンとなっている。
地域別に見ると、南部が作付面積および
生産量ともに全体の約７割を占めており、
特に最南部の屏東県が突出して多い（表
１）。屏東県には、台湾唯一のえだまめ育

図８　台湾のえだまめの作型
主な作型 1 月 2 月 3 月 4 月 5 月 6 月 7 月 8 月 9 月 10月 11月 12月

春作

秋作

播種： 収穫：

資料：冷凍公会への聞き取りに基づき機構作成

図７　えだまめの品種別栽培割合

資料：冷凍公会への聞き取りに基づき機構作成
　注：パーセントは全体に占める割合。
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種機関である農業改良場があるなど、えだ
まめ生産の中心地となっている。
また、南部での生産が盛んな理由として、
日本の経済産業省に相当する台湾経済部所
管の企業である台湾糖業公司（以下「台糖」
という）が、以前にさとうきび生産に利用
していた土地をえだまめ生産の専門地域と
して冷凍加工企業に貸し出しており、１区
画当たりの圃

ほじょう

場面積が中部よりも大きいこ
とが挙げられる。

「えだまめ先生」こと台湾えだまめ品種改良の第一人者である農業改良場の周國隆博士
によれば、「高雄13号」は、現在も主流の「高雄９号」と比較して種子の重量が重いた
め収量が多く、冷凍した際のさやの大きさと色の濃さが優れているとされる（コラム１－
写真１）。このため、「高雄13号」の栽培面積は徐々に拡大しているが、栽培経験が豊富
で安心して栽培できることなどから、今も「高雄９号」を選ぶ生産者が多いという。
また、農業改良場では、生産者への技術指導を行うとともに、栽培品種に関する要望
を受けており、最近は、耐寒性品種の開発を求められているという。「高雄13号」も比
較的低温に強い品種であるが、さらに耐寒性を有する品種の開発に取り組みたいとして
いた（コラム１－写真２）。

コラム１　えだまめ先生に聞く

表１　地域別作付面積および生産量（2024 年）

市県名 作付面積（ha） 生産量（トン）
前年比（％） 前年比（％）

中部

2,874 34.7% 22,849 30.7%
雲林県 1,917 75.1% 15,008 58.2%
嘉義県 892 ▲ 11.9% 7,172 ▲ 7.7%
彰化県 65 153.4% 669 201.0%

南部

6,344 2.3% 60,562 1.3%
屏東県 4,661 4.0% 40,071 3.9%
高雄市 1,635 ▲ 3.4% 20,201 ▲ 3.9%
台南市 49 72.8% 290 77.2%

その他 3 - 21 -
合計 9,221 10.6% 83,431 8.0%

資料：台湾農業部「台湾地区蔬菜生産概況」
注１：作付面積は、春作および秋作の合計。
注２：その他には台

たいちゅう

中市、宜
ぎ

蘭
らん

県、苗
びょうりつ

栗県が含まれる。

図９　えだまめ作付面積および生産量の推移

資料：台湾農業部「台湾地区蔬菜生産概況」
注：作付面積は、春作および秋作の合計。

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

2015 16 17 18 19 20 21 22 23 24

作付面積(左軸） 生産量（右軸）

（千ha） （千トン）

（年）

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

2015 16 17 18 19 20 21 22 23 24

作付面積(左軸） 生産量（右軸）

（千ha） （千トン）

（年）



野菜情報 2025.1063

農業改良場では、えだまめを使った商品開発にも取り組んでいる。台湾内での原料自
給を図りつつ、消費者の健康志向に応え、国際市場における台湾のえだまめ製品の競争
力を高めることを目的に、民間企業と協力して高機能性飲料を開発した（コラム１－写
真３）。えだまめ全粒をフリーズドライ（凍結真空乾燥）し、粉末状にしたもので、水
や牛乳などで溶かして飲むことでたんぱく質や食物繊維を摂取できる。現在、台湾のコ
ンビニなどでも販売されている。

コラム１－写真３　農業改良場が開発したえだまめ飲料
（原料は100％えだまめであるため、えだまめの香りが強い。
１袋（25グラム）当たり10.3グラムのたんぱく質を含む。）

コラム１－写真２　農業改良場の育種用ハウス（屏東県）
（育種手法を説明する周博士（左写真中央）、試験内容などを示す看板（右））

コラム１－写真１　農業改良場のえだまめ先生の研究室にて（屏東県）
（周博士の功績を称えるパネル（左）、

「高雄13号」の種子と試食用のえだまめ（右））
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３　冷凍加工向け原料えだまめの生産

（１）原料えだまめ契約制度の創設
台湾のえだまめ生産は、冷凍加工品の日
本向け輸出により規模を拡大してきた。良
質で定量的な冷凍えだまめ原料の生産と実
需者による調達を促すため、1982年に経
済部が「輸出用冷凍えだまめ原料の受託生
産および販売に関する実施弁法」を施行
し、翌83年には、農業部が同弁法に関連
した「輸出用冷凍えだまめの面積および数
量の審査要件」の策定に参画した。
その後、93年にえだまめの契約関連規
定が経済部から農業部に移管され、農業部
が同弁法を基に「冷凍えだまめ原料の製
造、販売契約履行の要点」（以下「履行の

要点」という）を策定し、現在に至ってい
る（表２）。
履行の要点では、冷凍公会が、主に生産、
出荷、輸出の各段階における加盟企業と農
業部との間の連絡調整などを担うとされる
など、重要な役割を果たしている。また、
原料えだまめの生産、冷凍えだまめの輸出
などに農業部の関与が明記されていること
などからも、行政主導で高い国際競争力を
維持した冷凍えだまめ輸出に取り組んでい
ることがうかがえる。

（２）冷凍加工向け原料えだまめ生産の事例
冷凍加工向け原料えだまめの生産状況を
調査するため、屏東県にある冷凍加工企業
である宏

こ う い

偉冷凍食品股分有限公司（以下

表２　「冷凍えだまめ原料の製造、販売契約履行の要点」の主な内容
冷凍加工企業の工場について

・冷凍えだまめを製造する工場は、工場登録証を取得する必要がある
冷凍加工企業向けの出荷ができる生産者について

・冷凍加工企業への出荷は、契約した生産者である必要がある
契約内容について

・契約作付面積
・契約出荷量（最大および最小）
・買取保証価格（最高価格）
・出荷規格
・代金支払手段および時期
・契約に当たる権利義務に関する事項　　など

中間検討の実施について
・�冷凍加工企業は、台湾区冷凍蔬果工業同業公会（冷凍公会）に対し、四半期ごとに契約面積

および出荷量を報告する
・�冷凍加工企業からの報告を受け、冷凍公会が冷凍加工企業、各級地区農業改良場を招集する
・冷凍公会は、中間検討結果を農業部に報告する

冷凍えだまめの輸出について
・冷凍加工企業は、冷凍公会に対し、検査済原料えだまめ数量を報告する
・�冷凍加工企業から報告を受けた冷凍公会は、冷凍えだまめ製品量などを確定し、農業部に報

告する
・�報告を受けた農業部は、該当する冷凍加工企業の輸出数量を決定し、冷凍公会は、その数量

に対する「冷凍えだまめ輸出契約原材料購入数量証明書」（証明書）を発行する
・�冷凍加工企業は、冷凍えだまめ輸出時、税関に対して証明書を添付して輸出申告を行う

農業部による監督
・�農業部は、冷凍原料えだまめの品質向上、生産コスト削減、冷凍えだまめの市場競争力向上

のため、各級地区農業改良場を監督する
資料：台湾農業部ホームページおよび冷凍公会への聞き取りに基づき機構作成
注：表中の「買取保証価格（最高価格）」は取材時点で１キログラム当たり 30 台湾ドル（146 円）。
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「宏偉冷食」という）を訪問した（写真２）。
同社は2002年に設立され、えだまめ、ほ
うれんそうのほか、マンゴーなど果物の冷
凍食品を年間平均5000～ 6000トン製造
し、販売している。冷凍えだまめの輸出先
は日本向けが７割を占め、その他に米国、
豪州、東南アジアなどにも輸出している。
同社が取り扱う品目の栽培工程は図10の
通りであり、特に手作業の多いほうれんそ
うの収穫期などには、増員して業務に当たる。

2025年春作のえだまめ作付状況は図11の
通りである。同社は、日本などの輸出先顧客
の販売計画数量に基づき作付面積を決めてお
り、栽培管理者である契約生産者との間で、
原料えだまめの生産品種、作付面積、出荷量
などについて協議し、書面で契約を締結する。
春作型の栽培状況などにより、年間で販売計
画数量を満たせない見込みとなった場合など
には、秋作型で作付面積を増やして契約する
などして、数量確保に努めている。えだまめ
生産に必要な種子は、必要に応じて農業改良
場から同社を通じて契約生産者に提供する。
主要品種である「高雄９号」については、自

社で採種して契約生産者に提供している。
同社では、冷凍えだまめの製造だけでは
なく、圃場を含めたえだまめ生産全体を管
理している。特に、残留農薬が検出された
場合は出荷ができなくなるため、輸出先顧
客から得た最新の農薬使用基準に基づき、
契約生産者への登録農薬の供給と防除指導
など、厳格な管理を行っている。また、栽
培期間中は、同社のフィールドマン（営農
指導担当者）が圃場を巡回指導するととも
に、収穫前の残留農薬検査を実施し、同検
査に合格した圃場にのみ出荷の許可を与え
ている（写真３）。

写真２　宏偉冷食の外観（屏東県）
（工場の外壁にFSSC-22000（食品安全
システム認証）など取得認証を記載し、
食品安全に関する取り組みを確実に
実施していることをアピール）

図10　取り扱い品目の栽培工程
主な作型 1 月 2 月 3 月 4 月 5 月 6 月 7 月 8 月 9 月 10月 11月 12月

えだまめ 
（白毛種）

春作
秋作

茶豆
春作
秋作

ほうれんそう

マンゴー

播種： 収穫： 栽培管理：

資料：宏偉冷食への聞き取りに基づき機構作成

図 11　2025 年春作のえだまめ作付状況

地区 作付面積 
（ha）

単収 
（トン）

収量 
（トン）

歩留 
（％）

半製品 
（トン） 播種時期 収穫時期

南部（屏東県、高雄市） 400 6.0 2,400 60.0 1,440 1/17 ～ 2/23 4/11 ～
中部（雲林県、嘉義県） 250 8.0 2,000 60.0 1,200 2/22 ～ 3/10 南部が終わり次第
資料：宏偉冷食への聞き取りに基づき機構作成
注１：茶豆を含む。
注２：単収、収量、歩留、半製品（原料えだまめを洗浄、選別後にゆで上げて冷凍したもので、市販用に包装する前の状態）の数値はいずれも見込み。
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えだまめの生産は、施肥から収穫までの
機械化一貫体系を構築している。収穫には
フランス製のハーベスタを使用しており、
収穫適期に24時間体制で一気に収穫する
（写真４）。12 ～ 13トンを積載できるト
ラック１台にえだまめを満載するための収

穫時間は２時間程度である。
ハーベスタでは、えだまめのさや部分だ
けを選別してハーベスタ後部の荷台に回収
し、茎や葉は圃場廃棄され、後日、すき込
まれる（写真５）。

写真３　原料えだまめの栽培圃場（屏東県）
（約11ヘクタールの広大なえだまめ圃場。主な栽培品種は「高雄９号」であり

「高雄13号」は試験栽培程度（左）、圃場の立て看板（右））

写真４　原料えだまめ収穫の様子（屏東県）
（ハーベスタでの収穫（左）、トラックへの積み込み（右））

写真５　原料えだまめの回収の様子（屏東県）
（ハーベスタからトラック荷台部分に放り込まれるえだまめ（さや部分）（左）、

圃場に残った茎と葉（右））
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えだまめは鮮度劣化が早いことから、南部
では、収穫から工場での冷凍加工まで４時間
以内に完了することを目安に作業に当たる。
一方、中部では、圃場から工場まで距離があ
ることからその移動で南部より３～４時間も
多く要するという。なお、収穫期には工場も
24時間稼働している。
工場に搬入した原料えだまめは、機械に
よる洗浄と人手による異物（茎、葉など）
や規格外品（傷物、さやの割れ、変色、種
子の欠損など）の除去作業を数回繰り返
し、選別する（写真６）。
原料えだまめの洗浄、選別後、速やかに
98度プラスマイナス２度の塩水で２分30秒
ゆで上げ、さやが開かないように水温40度、
35度、25度、15度の冷却水で段階的に冷
却する。その後、再度人手による不良品の

除去などを行った上で冷凍し、半製品とし
て大型の保管容器に入れ、冷凍保管する（写
真７）。これらの工程で発生した異物や不良
品は、牛の飼料などに利用されている。
同社では、製品検査として、半製品と最終
製品に対して残留農薬検査と微生物検査を行っ
ている。半製品は外部の検査機関に検査を依頼
し、検査に合格すれば輸出先顧客の販売計画数
量に沿って包装を行うことができる。大型の保
管容器に入った半製品をベルトコンベアに流
し、色彩選別機を通して色や形などから規格外
品を精密に除去した上で包装し、異物や金属片
の混入検査を行った上で梱包後、冷凍保管する
（写真８）。最終製品の自主検査合格後、出荷さ
れる。色彩選別機で除去された規格外品は冷凍
保管し、繁忙期ではない３月や７～８月頃にむ
きまめ原料として利用される。

写真６　えだまめの洗浄、選別の様子（屏東県）
（人の背丈ほどに積まれた原料えだまめ（左）、機械での水洗いの様子（中）、

人手による混じり物や不良品の除去作業の様子と除去物（右））

写真７　えだまめのゆで上げから冷凍までの様子（屏東県）
（ゆで上げ機から出てきたえだまめ（左）、冷却水での段階的な冷却（中）、

半製品としての保管容器への格納（右））
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同社では、トレースバックシステム
（TBS）を導入し、えだまめ原料～冷凍半
製品～製品まで同一のTBSコードによる
トレーサビリティを確立している。TBS
コードは、「生産日＋月＋入車番号＋商品
番号＋圃場番号」で構成され、製品に使用
したえだまめ原料の生産圃場まで追跡でき
る。また、工場で保管している種子・農薬・
肥料の使用状況に関する管理表、生産管理、
品質管理記録などもTBSコードで管理さ
れ、栽培管理から加工まで追跡できる。

４　冷凍えだまめ生産の課題

冷凍公会および宏偉冷食への聞き取りで
は、冷凍えだまめ生産の課題として、以下
が挙げられた。

（１）原料えだまめの数量確保
ア　天候の影響
2024年の秋作では、収穫期の11月に
台風により収穫作業が遅れ、翌１月まで収
穫がずれ込み、欠品も発生した。単収は平
年の１ヘクタール当たり６～７トンから同
５～６トンに減少し、歩留まりも通常

60％のものが50％を切ってしまった。台
風被害の軽減策は、台風を避けるため播種
期を数日後ろ倒しにする程度しかない。
また、25年の春作型では、寒波により生
育が鈍化したことで平年よりも草丈が低
く、１株当たりのさや数も４分の１程度に
減少し、豆粒も小さくなった。収穫も遅れ、
通常、播種後75日前後で収穫可能となるが、
この時は85日ほど要した圃場もあった。

イ　競合作物による影響
えだまめの競合作物としてトウモロコシ
がある。トウモロコシは、転作の補助金単
価が１ヘクタール当たり６万台湾ドル
（29万1600円）と、えだまめの同４万台
湾ドル（19万4400円）を上回り、加え
てえだまめよりも管理の手間が少ない（注

３）。また、中部では、えだまめだけではなく、
にんにく、ばれいしょ、コメなどの品目か
ら、価格の高くなりそうなものを生産者が
選択して作付けする傾向があるため、えだ
まめの作付面積の確保に苦慮している。

（注３）�雲林県などの地方政府も、トウモロコシおよびえだま
め１ヘクタール当たり１万台湾ドル（４万8600円）
を転作補助金にそれぞれ上乗せして補助している。

写真８　半製品から製品の保管までの様子（屏東県）
（半製品の保管状況（左）、半製品が包装工程へと運ばれる様子（中）、

梱包された最終製品の保管状況（右））
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（２）生産コストの上昇
台糖が冷凍加工企業に貸し出す土地の賃
貸借契約は、１～２年に１回入札が行われ、
契約単価の改定は５年ごとに行われてい
る。現在、土地の契約単価は１ヘクタール
当たり５万5000台湾ドル（26万7300
円）であるが、５年ごとの価格改定時には、
通常６～10％の値上げが行われる。
また、台湾でもエネルギー価格や資材費
が高騰し、人件費も毎年上昇しているため、
冷凍えだまめの生産コストは上昇してい
る。このため、製品価格を引き上げたいが、
輸出先の日本では円安により価格転嫁が難
しい状況が続いている。なお、冷凍公会は
行政に対して、日本が冷凍えだまめの輸入
に課している関税６％の撤廃に向けた交渉
を行うよう要望している。

（３）労働力不足と外国人労働者
台湾でも少子高齢化が進み、労働人口の
減少が危惧される中、冷凍加工企業では労
働者不足対策としてベトナムやインドネシ
アなどからの外国人労働者の受け入れを

行っている。外国人労働者の雇用に当たっ
ては、法令に基づき台湾人労働者の雇用を
優先し、台湾人で雇用が満たせなかった場
合に限り、従業員の20 ～ 25％を上限に
外国人労働者を雇用することができる。
また、外国人労働者の人件費も上昇して
いることから、１）圃場にGPS搭載の無
人ハーベスタ導入などによる収穫作業の省
力化、２）冷凍加工場でのえだまめ選別の
機械化―など、さらなる省力化も検討して
いる。

５　えだまめの輸出と台湾での消費動向

2024年の台湾のえだまめ（生鮮＋冷
凍＋調整品）の輸出額は、7351万2000
米ドル（108億7390万円）と、台湾の青
果物の中で第１位、農産品の中でも第14
位と重要な位置を占めている（表３）。
近年の台湾の冷凍えだまめ輸出量は、
2019年に３万8313トンに達していたが、
COVID-19の感染が拡大した20年以降、
減少傾向で推移し、24年は３万2434ト

表３　農産品の輸出額（2024 年）
順位 品目 輸出額（千米ドル） 全体に占める割合

1 マグロ 439,064 8.9%
2 イカ 291,801 5.9%
3 カツオ 262,751 5.3%
4 焼菓子 194,489 4.0%
5 羽毛および羽根 174,527 3.5%
6 コチョウラン 153,951 3.1%
7 コメ 129,896 2.6%
8 酒類 120,224 2.4%
9 パスタ類 106,808 2.2%
10 牛皮革 105,883 2.2%
11 サンマ 99,881 2.0%
12 ハタ 90,707 1.8%
13 キャッサバ 83,515 1.7%
14 えだまめ 73,512 1.5%
15 畜産飼料用副産品 72,902 1.5%

全体 4,922,706 -
資料：台湾農業部「農業統計視覚化査詢網」
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ン（前年比0.6％増）となった（図12）。
なお、24年の生鮮えだまめの輸出量は99
トン（同46.2％減）、えだまめ調製品の輸
出量は133トン（同9.8％減）であり、冷
凍えだまめ輸出量と比較すれば微々たるも
のである。
台湾産冷凍えだまめの輸出先は、14年
には日本向けが９割近くを占めていたが、

COVID-19の影響により日本での外食需
要が減退したことなどを受け、24年には
７割程度に減少した（図13）。一方、米国
向けが１割弱から約２割と大きく増加して
いる。冷凍公会からは、米国と中国の関税
措置の状況によっては、中国産えだまめの
代替として台湾産の需要が米国で増す可能
性も示唆された。

資料：台湾農業部「農業統計資料査詢」

図12　冷凍えだまめ輸出量の推移
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図13　台湾産冷凍えだまめの輸出先の変化（2014年、24年）

資料：台湾農業部「農業統計資料査詢」
　注：パーセントは全体に占める割合。

－2014年－ －2024年－

日本

28,800 トン

87.2 %

米国

2,863 トン

8.7 %

カナダ

332 トン

1.0 %

オーストラリア

230 トン

0.7 %

その他

799 トン

3.6 %

日本

23,542 トン

72.6 %

米国

6,231 トン

19.2 %

アラブ首長国連邦

401 トン

1.2 %

英国

340 トン

1.0 %

その他

1,923 トン

5.9 %
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日本が輸入する冷凍えだまめの価格は、
円安や輸入先での生産コストの上昇などに
より、輸入先にかかわらず、近年、上昇傾
向で推移している（図14）。輸入冷凍えだ
まめの実需者である日本の冷凍食品企業
は、台湾産は価格は高いが品質の良さが消
費者に支持されているとしていた。
最近は、世界的な和食ブームの広がりに
より、えだまめは「edamame」として普
及しており、欧米を中心に輸出量を伸ばし

ている（写真９）。
また、台湾でも健康志向の高まりや筋肉
トレーニングブームの影響などにより、植
物性たんぱく質を豊富に含むえだまめの消
費が伸びており、台湾内向けの商品開発も
進んでいる。さらに、最近では、新生児向
け離乳食や高齢者向け食品として、えだま
めペーストが注目を集めているとの話も
あった。

資料：農畜産業振興機構「ベジ探」、原資料：財務省「貿易統計」

図14　冷凍えだまめの主な輸入先別輸入単価の推移
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写真９　米国でのedamame消費の一例（ハワイ州）
（ゆでたえだまめに粗塩が振られ、スパイシーなソースが添えてある（左）。
同店では米国本土産、台湾産、タイ産を使用（写真は米国本土産）。
400グラムほどで14米ドル（2071円）（右は日本語表記メニュー））
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冷凍公会によれば、台湾でのえだまめの消費方法は、むきまめで調理することが一般
的とされる（コラム２－写真１）。

家庭でもむきまめでの調理が一般的であるため、量販店では生鮮と冷凍のむきまめが
販売されている（コラム２－写真２）。
一方、量販店やコンビニなどでは、日本と同様にさや付きで塩ゆでした冷凍えだまめ
が普及しており、どこでも購入することができる（コラム２－写真３）。日系の量販店で
は、日本向け輸出用の冷凍えだまめがそのままのパッケージで販売されていた。生鮮さ
や付きえだまめはいずれの場所でも見かけなかった。

その他、移動で利用した台湾高速鉄道の通販カタログにはむきまめを使った商品が掲
載されるなど、さまざまな場所でえだまめ製品を目にすることができ、えだまめが身近
な野菜であることがうかがえた（コラム２－写真４）。

コラム２　台湾のえだまめ消費

コラム２－写真１　飲食店でのむきまめを使った料理の一例（高雄市）
（湯葉と青菜との炒め物（左）、スイートコーンとエビとの炒め物（右））

コラム２－写真３　量販店での
冷凍えだまめ販売状況（高雄市）
（量販店の冷凍えだまめ400グラム
当たり55台湾ドル（267円）（左）
コンビニの冷凍えだまめ130グラム
当たり45台湾ドル（219円）（右））

コラム２－写真２　むきまめの販売状況（高雄市）
（生鮮むきまめ130グラム当たり
62台湾ドル（301円）（左）、
冷凍むきまめ500グラム当たり
80台湾ドル（389円）（右））
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６　おわりに

日本では、健康志向の高まりなどを受け、
たんぱく源への注目はますます高まってい
る。このような中、植物性たんぱく質を豊
富に含み、常温解凍ですぐに喫食できる冷
凍えだまめは、今後も消費者の支持を集め
るとみられる。日本のえだまめ需要を満た
すべく生産が始まった台湾産えだまめは、
日本側のニーズに対応した品質と安全性の
高さなどにより、引き続き高いえだまめ需
要がある日本にとって重要な存在となって
いる。
一方、台湾では、他作物との競合から作
付面積の確保に苦労しており、生産コスト
上昇分の製品価格転嫁を抑えながら、日本
向け冷凍えだまめを生産している現状に
あった。また、米国など輸出先の多角化や、
台湾内向けとしての高付加価値化に向けた
商品開発にも取り組んでいる。
生産コストの上昇などにより今後も台湾
産の冷凍えだまめの価格は上昇する可能性
が高い。その場合、冷凍むきまめを中心に、
台湾産に比べて価格優位性がある中国産の
引き合いがさらに強まるかもしれない。

台湾では、GPS搭載の無人ハーベスタ
の導入を検討するなど、さらなる省力化・
機械化のえだまめ生産を志向しており、今
後の日本におけるえだまめ生産の参考にな
る点も多い。自給率を高め、国産の生産増
を図るためにも、台湾のえだまめ生産の取
り組みや省力化などに注視する必要があ
る。
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コラム２－写真４　台湾高速鉄道でのえだまめ商品の販売状況
（台湾高速鉄道の通販カタログ（左）、カタログに掲載されていたキヌアとえだま

めのサラダ140グラム×６袋で520台湾ドル（2527円）（中）
「厳選された契約栽培の輸出規格のむきえだまめ」がキャッチフレーズ（右下線）。）

キヌアとえだまめのライトサラダ（和風ゆず風味）

140グラム×6パック

（厳選された契約栽培の輸出規格のむきえだまめ）

（むきえだまめはふっくらして緑色、自然な甘み）

（赤と白のキヌアを加え、高栄養価）

（解凍して手軽に食べられる、高品質な軽食の新たな選択肢）


