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間引き「日野菜」を「大津プリンスホテル」シェフと商談

日野町「日野菜プロジェクト委員会」

去る、１１／１４大津プリンスホテルにおいて原産日野の間引き日野菜（根長１０～

２０㎝）３００本を持参し、栽培農家と日野町役場農林課長が商談をおこなった。

日野菜プロジェクト委員会（事務局：日野町商工会・当課も委員として参画）では、

日野菜ドレッシング・日野菜マリネの商品化や日野菜漬コンテスト・日野菜シンポジウ

ム等を実施し、農商工が連携して日野菜の振興をおこなっている。１１／２日野菜漬コ

ンテストに同ホテル伊藤総料理長を審査委員長をお願いしたことが商談の縁となった。

当日は、伊藤総料理長はじめ瀬戸洋食料理長・北野和食料理長・山口中華料理長・三

浦シェフ（３８Ｆフランス料理担当）・周戸シェフ（３７Ｆイタリア料理担当）・鎌田シ

ェフ（１Ｆカフェ担当）・土田購買部マネージャーの８名から意見を聞いた。

市場出荷の「日野菜」は、根長が４０㎝以上、根径が５００円玉程度と「漬物用」で

ありホテルの料理には大きすぎて使えない。しかし、この間引き日野菜であれば１本丸

ごとが皿に収まり紅白の色合いを使って和洋中すべての料理で利用できるとのこと。

価格や出荷量は、再協議が必要だが、以下の条件で出荷することが合意された。

①「環境こだわり農産物認証」を受ける。

②大きさは混在、ヒゲ根はそのまま軽く洗って、結束せず古段ボールに入れて出荷。

③来年４月から発注量に応じて随時出荷。

同ホテルでは、３０００人の宴会も行われ、宴会１回に野菜１種で１トン以上を使用

することもある。日野町の日野菜生産量は３０トン／年程度であることから当面はホテ

ル内のレストランのみで対応し生産体制が整えばさらに拡大する予定である。

↑真鯛のロティ日野菜添え ↑日本料理(つまもの)使用例

（於：フランス料理オペラ） （根長８㎝に整形）

↑サンプルの間引き日野菜を前に

商談をすすめる役場農林課長

（大津プリンスホテルＢ１厨房にて）


