
取組発表資料

令和7年（2025年）11月6日



〇有村友美・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
〇桑原健太・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
〇島田源太・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
〇長尾康・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
〇宮本けんしん・・・・・・・・・・・・・・・・
〇守田真里子・・・・・・・・・・・・・・・・・
〇山本浩二・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
〇熊本県立熊本農業高等学校・・・ 40

～目次～

1 
6
11
12
27
29
37

熊本県立熊本農業高等学校

「食のみやこ熊本県」創造推進ビジョン

有識者委員



有村 友美（人吉温泉 あゆの里）
「食のみやこ熊本県」創造推進ビジョン有識者委員

熊本を食で盛り上げる宣言

地域に根ざす旅館として、生産者とともに
熊本の食を未来へつなぎます！

ハイエンド層インバウンド向けの
「球磨焼酎ツアー」を造成・運営しています！
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The Spirit of Kuma Valley
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桑原 健太（熊本県青年農業者クラブ連絡協議会）
「食のみやこ熊本県」創造推進ビジョン有識者委員

熊本を食で盛り上げる宣言

熊本の「食」を支える次世代の生産者たちと
学び合い、高め合い、
より良い生産物をつくるとともに、
熊本にはとても魅力的な
生産者がいるということを
全国に轟かせることを誓います！
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桑原 健太（熊本県青年農業者クラブ連絡協議会）

熊本を食で盛り上げる宣言

プロジェクト発表で各々の経営課題を改善。
全国大会へ毎年発表者を輩出！
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桑原 健太（熊本県青年農業者クラブ連絡協議会）

熊本を食で盛り上げる宣言

聞いて、見て、実感して。実りある学びの機会の提供。

8



桑原 健太（一般社団法人Fam Lab8）

熊本を食で盛り上げる宣言

農業を、生産を、生産者を知れば
もっと「食」は豊かになる！
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桑原 健太（熊本県青年農業者クラブ連絡協議会）

熊本を食で盛り上げる宣言

農業×スポーツ＝アグリスポーツ
農業、アクティビティ、宿泊を通じて
熊本の「食」の魅力を存分に味わってもらう。
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島田源太（あつまるHD・熊本経済同友会）
「食のみやこ熊本県」創造推進ビジョン有識者委員

熊本を食で盛り上げる宣言

熊本の食を通じて熊本の魅力を発信！

・月1回以上外食をして自ら熊本食の魅力を感じ伝える
・料理人（お店）へのリスペクトと価値ある食への理解
・県産食材の理解と発信
・日常も非日常も熊本を食を楽しむ街へ
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（長尾 康 ）（ＳＧＳ株式会社 ）
「食のみやこ熊本県」創造推進ビジョン有識者委員

熊本を食で盛り上げる宣言

熊本県が持つ魅力を俯瞰的に見ることで、
都心部～各県、そして国外でも通用する、
新たな「熊本の食」ブランドを創造します！

県内のブランド力向上等を
ネットワーキングを軸に推進していきます！
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宮本 けんしん（antica locanda MIYAMOTO オーナーシェフ）

「食のみやこ熊本県」創造推進ビジョン有識者委員

熊本を食で盛り上げる宣言

「熊本の大地と阿蘇の草原が育むあか牛を
はじめ素晴らしい食材と生産者の思いに寄
り添う料理を作り続けます！」
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「食のみやこ熊本県」創造推進ビジョン有識者会議の様子（R7.5）
「FOOD MADE GOOD Japan Awards2024」
「BEST 調達賞」 受賞報告（R7.1） 28



守田真里子（尚絅大学生活科学部）
「食のみやこ熊本県」創造推進ビジョン有識者委員

熊本を食で盛り上げる宣言

◎熊本の食や郷土料理を自慢できる県民を
増やしていきます！
◎「くまもとふるさと食の名人」のみなさんの
技を伝承していく活動を応援していきます！

①学校給食における「ふるさとくまさんデー」の充実と郷土
料理の認知度アップ図っていきたい。
②熊本の郷土料理をＰＲする機会を設け、その由来を県内
外の人に説明できるようにしていきたい。
③「くまもとふるさと食の名人」のみなさんによる料理教室の
開催を推進し、すばらしい技を伝承していきたい。
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守田真里子 （尚絅大学生活科学部）

熊本を食で盛り上げる宣言

◎熊本の食や郷土料理を自慢できる
県民を増やしていきます。

◎「くまもとふるさと食の名人」の
みなさんの技を伝承していく

活動を応援していきます。
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食のみやこ熊本県の
郷土料理と言えば・・・・？
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ちょっと辛いですが、
食べてみられませんか？

これは細川家の殿様の
養生食で、門外不出の食
べ物でした。一般庶民は、
口にできなかったのです。
食べてみられませんか？
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タイピーエン一文字のぐるぐる

ざぜん豆

つぼん汁

ぶたあえ 南関あげ巻き寿司

赤土漬け

がね揚げ

みなさんは、いくつ
知っていますか？

小学生が、１番知っていたのは
何でしょうか？
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給食時間に見る動画（５分間）を作成、視聴。アンケートの実施
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タイピーエン
赤土づけ

つぼん汁
人文字のぐるぐる

１回目 視聴前
２回目 視聴後１週間
３回目 視聴後１か月 N＝415

郷土料理クイズの正解率
県内小学校５校（4･5年生）

35



くまもとふるさと食の名人さんによる料理教室の実施
（菊池地区：お姫さんだご汁）

熊本の郷土料理（先人の知恵）や食の名人さんたちの技を継承していきます。
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山本 浩二 （熊本県農業協同組合中央会 ）
「食のみやこ熊本県」創造推進ビジョン有識者委員

熊本を食で盛り上げる宣言

安全・安心な県産農畜産物を安定して県民・食に携わる事業者の

皆様に提供し、「食のみやこ熊本」を盛り上げて参ります！

〇われわれ農業者・農業関係団体は、食料を生産・提供する立場として、

安全・安心なものを消費者の皆様に提供し続けることは当然のことで

すが、一方、農業者が経営を維持していくためには、生産に係るコスト

を賄うことができる適正な価格形成も必要であります。

〇そのためには、消費者の皆様のご理解と県産農畜産物の消費拡大への

ご協力をよろしくお願いします。
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熊本県農業協同組合中央会
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熊本県農業協同組合中央会
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持続可能な養豚経営を 目指し て 

～「 く まも と の赤」 によ る  

地方創生プロ ジェ ク ト ～ 

持続可能な養豚経営を 目指し て 

～「 く まも と の赤」 によ る  

地方創生プロ ジェ ク ト ～ 

熊本農業高校 養豚プロ ジェ ク ト  
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Ⅰ プロローグ 

 鮮やかな赤身に上品な旨味、これが私達が開発し

た「くまもとの赤ぶた」です。熊本県の畜産業は、

豊富な天然資源を活かし、あか牛や馬肉、天草大王

など様々な畜産物が産出されており、これらの畜産

物は「くまもとの赤」と呼ばれ、熊本県の産業を支

えています。しかし、出荷頭数全国第 8 位である豚

の登録はありません(図１)。また、飼料費の高騰(図

２)など、世界情勢の影響により、県内でも養豚農家

の廃業が進んでいます(図３)。 

Ⅱ これまでの取り組み 

 これらの課題を解決するため、「くまもとの赤ぶ

た」を開発・普及することを目標に活動を行ってき

ました。「くまもとの赤」認定に向け、品種を毛並

みが赤く、肉質が良いデュロック種に決定し、給餌

飼料を工夫することで産子数改善や肉質向上に成

功しました。この豚肉を「くまもとの赤ぶた」(以下

赤ぶたとする)と名付け、販路の確保を行いました。 

Ⅲ 課題及び目的 

熊本県内での流通を考え、老舗、加茂川元舗(精肉

部 古賀 雄馬 様)を訪問。「赤ぶた」を食味していた

だいたところ、「味は甘くておいしいが、脂が柔らか

いので加工が難しい」と「くまもとの赤」登録には大

きな課題があることが分かりました。これらの課題

解決のため今年度の目標を「くまもとの赤登録に向

け、さらに肉質を向上させ、普及活動を行うことで

熊本県の地域ブランドを確立する」と決定し計画を

立てました。 

Ⅳ 研究内容 

チャレンジ１ 改良実験  

ステップ① 現状調査 

現状を調査するため肉質調査を行ったところ、一

般的な豚肉と比べ脂肪の融点が低い(図４)というこ

とが分かりました。これらの豚肉は軟脂豚と呼ばれ、

市場での取引価格に大きく影響します。原因を調査

するため、日本格付協会（七城営業所 所長 坂本 和

隆 様）を訪問し、軟脂は脂肪の融点を決定する脂肪

酸組成が重要になる事を学びました。脂肪酸は飽和

脂肪酸と不飽和脂肪酸に分けられ、一般的に不飽和

脂肪酸が多いほど、脂肪の融点が低くなり、飼料に

図 1 全国飼養頭数（養豚） 

図 2 飼料価格の推移 

図 3 熊本県養豚農家戸数 推移 

図４ 肉質調査（脂肪融点）  
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含まれる不飽和脂肪酸が脂肪内に蓄積すること

で、軟脂が発生します。このことから、軟脂の原因

は飼料にあると考え、授業で学んだ飼養標準を参

考に飼料設計を行いました。 

ステップ② 比較実験 

早速、不飽和脂肪酸を多く含むパンの配合割合を

変え、比較実験を行ったところ、パンの給餌量が

20％を超えると発育が悪くなり、脂肪が柔らかく

なりました(図５)。しかし、脂肪交雑や旨味成分で

ある遊離アミノ酸はパンの給餌量が多いほど良い

結果(図６)となったことから、軟脂の防止と旨味

の両立が課題であることが分かりました。課題解

決のため、先輩方が取り組んだエコフィードの研

究を参考に様々な原料を試し、比較実験を行いま

したが、何度やっても失敗の繰り返しで上手くい

きませんでした。 

度重なる失敗で、「赤ぶた」の開発を諦めかけて

いたところ、養豚の専門家である家入先生（元熊本

県農業研究センター 草地畜産研究所 所長）より

「軟脂改善には穀類を給餌することが大切だよ」

と教えていただき、再度原料の選定を行ったとこ

ろ、熊本市で茶業を営まれている安永様（株式会社 

安永商会 代表）より「製茶後の副産物を使ってみ

ませんか」と相談が寄せられました。熊本県の製茶

業は全国第 7 位の生産量であり、大麦や玄米は市

販飼料の主原料であるトウモロコシと比べ、飽和

脂肪酸が多く含まれていることから、軟脂改善に

繋がると考えました。これらの廃棄物を原料に再

度飼料設計し、給餌実験を行った結果、脂肪の融点

が 44.5℃となったことから、軟脂の改善に成功し

ました(図７)。さらに、成分分析では旨味成分であ

るグルタミン酸が 1.8 倍、アスパラギン酸は 1.75

倍多く含まれており(図８)、苦味成分は 49％抑え

られました(図９)。 

山下様（加茂川元舗 代表取締役）による食味評価

の結果、「味はもちろん、加工性も良い素晴らしい

ブランドを開発されましたね」と高く評価してい

ただきました。 

ステップ③ 新ブランド豚完成 

 これらの実験により「赤ぶた」の改良に成功。こ

図５ パン給餌実験 発育結果 

図６ 遊離アミノ酸測定 結果 

図７ 改良実験 結果 

図８ 改良後 遊離アミノ酸測定 結果 
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の豚肉は、一般的なデュロック種と比べ旨味成分が

1.4 倍多く含まれており(図 10)、脂肪交雑の入りも

良い高品質な豚肉であることから、価格を 1 ㎏

1,500 円と決定し、販売を行うことで導入前の経営

と比較して、386 万円の売上向上に繋がりました

(図 11)。さらに、小磯様（日本養豚協会 参与）に

この取り組みを報告したところ、「産子数が多く、

肉質にも優れた豚を開発するなんて素晴らしい」と

高評価をいただき、高校では初となる認定銘柄豚と

して 3 つ星認定されることになりました。 

チャレンジ２ 普及活動 

次に、「赤ぶた」の母豚としての普及を考え、校

内で生産されたデュロック種（母豚候補）の選抜を

行い、繁殖能力を調査したところ子豚の産肉能力に

大きくばらつきがあることに気がつきました(図

12)。そこで、熊本県のデュロック種改良の第一人

者である淋種豚場（代表 淋 博道 様）を訪問し、

技術研修を行ったところ、「子豚の産肉能力は母豚

の体格と深い関係がある」と教えていただきまし

た。早速候補豚の各体尺を測定し、体格と産肉能力

の関係を調査したところ、尻尾の付け根が大きい母

豚ほど子豚の発育が良いという事がわかりました

(図 13)。この結果により、母豚の選抜・普及が可能

となり、持続可能な「赤ぶた」生産基盤を作ること

に成功しました。 

さらに、これらの研究を第 121 回日本養豚学会で報

告。「熊本県を盛り上げるため是非協力したい」と

嬉しいお言葉をいただき、行政機関や大学、養豚農

家と連携し、「赤ぶた協議会」を設立。普及活動を

行うことで、農家や農業高校計 11 軒(図 14)で生産

されるまでになり、ビジネスとして実現可能である

と確信しました。 

チャレンジ３ 販売活動及び商品開発 

「赤ぶた」の更なる販路拡大を目指し、西日本フ

ーズ様（九州第 1 営業部 部長 上平 雅也 様）を訪

問。取り組みについて相談したところ、「地域活性

化のため、是非協力させて欲しい」とお声かけいた

だき、株式会社イズミ様と連携した「赤ぶた協議会」

の合同販売会が実現しました。当日は多くの方に購

入していただき 1 日で 113 万円の売上となったこ

図９ 遊離アミノ酸測定 苦味成分 

図１０ 遊離アミノ酸測定 比較 

図１１ 「赤ぶた」導入後の収益 

図１２ 母豚選抜実験 発育結果 
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とから「赤ぶた」の需要が高い事がわかり、販売

活動を継続することで県内 9 軒の販路確保に成功

しました。 

さらに、「赤ぶた」でふるさと納税を行うことで

熊本県を盛り上げたいと考え熊本市政策局を訪

問。池田様（熊本市政策局 秘書部 広報課）より

地方の現状や手続き方法を確認し、株式会社さと

ふる様と連携することで、ふるさと納税の返礼品

として採用され、安定した収入が得られるシステ

ムの確立に成功しました。 

次に、「赤ぶた」を活用した非常食を開発するこ

とで自然災害の多い熊本県の助けになりたいと考

え、熊本市で安心安全な商品の開発・販売をされ

ている荻原様（九州おぎはら産業株式会社 取締

役専務）を訪問し、企業（株式会社 HOSHIKO 
Links）と共同でレトルトカレーを開発すること

が決まりました。商品のコンセプトを地産地消と

規格外野菜の活用に決定し、試作を重ねることで

ついに「くまもとまるごとカレー」が完成。この

商品はイオングループやグリーンコープで取り扱

われ、地域資源を循環した流通に成功しました。さらに、県産農産物のみで製造したこと

が高く評価され、熊本県より赤ブランドの認定をいただくことになりました。  
この取り組みを知り、地方創生担当大臣である伊東良孝様が来校され、「環境保全と地方

創生を両立したビジネスを高校生が確立するなんて素晴らしい」と高く評価していただき

ました。 

Ⅴ まとめ及び今後の課題 

①「赤ぶた」を改良し、販売活動を行ったことで 386 万円の売上向上(本校)につながり、

普及活動を進めた結果、年間約 9,000 万円の経済効果を生むことができた。 

②地域の未利用資源を家畜用飼料として活用したことで年間 16ｔの廃棄物を削減し１頭

当たり 5,950 円の飼料費削減に成功した。 

③「くまもとの赤」を活用した加工品を開発・流通させたことで熊本県よりブランド認定

をいただき、収益向上に繋げることができた。今後も熊本県の養豚業を盛り上げるため

「赤ぶた」の普及を進めます。 

Ⅵ 結びに 

 「くまもとの赤」で地域おこしを目指す私達の取り組みは、地方創生に大きく貢献して

いると認められ、地方創生担当大臣から表彰されるまでになりました。輸入に頼る日本の

産業を改善するためには地域資源を活用し、上手に循環させることが大切です。その結果、

飼料費高騰など世界情勢に左右されない、持続可能な畜産経営が可能であると確信しまし

た。1 次産業が衰退している現状をすぐには変えられないからこそ、地域を活性化し、深

刻な社会問題を解決していきます。10 年先の豊かな未来を願って。 

図１３ 体尺と産肉能力の関係  

図１４ 普及先一覧 
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