
切った枝はチップにして肥料に

▲みかんの

サイズを選

別する機器

▶仕上げに貼

るシール

豊前市在住の親⼦記者が、 市内の様々な企業や団体等を取材し

た記事を掲載する同コーナー。 ２ 回⽬は、 永井奈緒美さん・ 伶

奈ちゃん親⼦です。

“ 良いみかん” を育てるための「 摘果」

de

 今回私たち親⼦は、周防灘に⾯した⼭の斜⾯を⽣かしてみかんを

栽培する「 ⼩栁農園」 へ。 取材時の８⽉は、 摘果（ てきか＝間引

き） の時期。摘果や肥料となるチップ作り等を体験してきました。

 ⼭の斜⾯は農産物を栽培するのに難しい⼟地ですが、

みかんは斜⾯での栽培に適しており、 豊前市の緑の豊

かさの⼀役を担っています。

 また、 みかんの⽣産の過程で枯れ枝を使い、 それを有

機肥料に使⽤することは、 廃棄物の再利⽤と⼭林の⽣物

多様性に配慮した素晴らしい取組だと思います。

 温暖な気候のもと⽇光をたく さん浴びたおいしいみか

ん。 それを消費者に届け喜んでいただいているお仕事

は、 苦労も多いけれどやりがいもあると感じました。

 

■ 現在、 取材を希望される企業・ 団体および、 取材に⾏って記事を

書いてみたいという 親⼦記者を募集中。

周防灘に⾯した⼭の斜⾯で元気に育つ

豊前のみかんに癒やされたひととき

SD G ｓ ⾒つけた！

取材協力　 小 農園（  080-1783-1590）

※12月から「 みかんの収穫」 のお仕事をしてく れる方を募集中。

　 詳細は同農園（ 上記） か、 「 おしごとパレッ ト 」 （  0979-64-7575／

　 平日9：00～17：00） へ電話で問い合わせを。

 枝葉のすみずみまで⽇光が届く ように、

また、 みかんの栄養状態を良く するため

に、 ２ ⽉中旬∼ ３ ⽉に剪定（ 枝を切る作

業） を⾏う とのこと。 切った枝は、 専⽤機

器でチップにして、 肥料として活⽤されて

いるそうです。 エコですね！

ココに注目

注目① SDGs目標8  働きがいも   経済成長も

★おいしいみかん生産で得られる働きがい

注目② SDGs目標12  つく る責任  つかう責任

★廃棄物の発生防止、 削減、 及び再生利用

注目③ SDGs目標15  陸の豊かさも守ろう

★有機肥料を使った自然や生物多様性の維持

「 摘果が終わったら、 いよい

よ収穫です」 「 ⽢∼ く 育って

ますよ」 と、 「 ⼩栁農園」 の

⼩栁鉄志さん＆京⼦さん夫妻

案 内 人

※取材中の動画を「 おしごとパレッ ト 」 のI n stag r am

（ ＠osh ig otopalette） で公開中

７⽉∼ 10⽉上旬、

まだ⻘い鈴なり
の

みかんを摘果

撮影　 juri (Inst agram　 @juri0_ 902）
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【 お問合せ・ 感想は】  総合政策課 地域創⽣推進係 ☎ 8 2 -1 1 2 4

 ⼭道を⾞で上り、 いざ景⾊の

良いみかん畑へ。 早速「 摘果」

の仕⽅を教えてもらいました。

 恐る恐る、 初・ 摘果に親⼦

で挑戦。 枝を傷つけないよう

にやさ し く 、 鈴なり に実った

みかんを間引いていきます。

 その後、 ⼤きく ⽢く 育った

みかんは、 サイズ別に分けら

れ出荷されていきます。

▲剪定した枝は専⽤機

器でチップに ▶チッ

プは肥料として使⽤

「 収穫時期で『 極早⽣（ ごく わせ） 』 『 早

⽣』 『 中⽣（ なかて） 』 『 晩⽣（ おく

て） 』 と分類されているんですね。 勉強に

なりました」 （ 奈緒美さん） 、 「 摘果、 楽

しかったよ！」 （ 伶奈ちゃん）

親⼦記者の永井奈緒美さ

んと伶奈ちゃん（ ６歳）

取材協力　 ニコン日総プライム　 NNPシリーズSDGs連載担当

　 　 　 　 　 水谷洋司・ 角田雅信・ 岩崎裕子・ 宮川清希・ 二塚正明

Vol.51
私たちと私たちの大切な人が持続可能で

あるために。豊前で始める、最初の第一歩。

豊前 の おしごと

親子de体験隊
豊前市在住の親子記者が、市内の様々な企業

や団体を取材した記事を掲載する同コーナー。

29 回目は、今村奈美子さん・優月さん（５）

親子です。

火の入れ方で、冷めてもやわらかな食感を実現

地元で人気の焼き鳥専門店を取材！

今回は、地元で人気の焼鳥屋さん「笑顔のやきとり黒のれん」

の持ち帰り専門店を取材。「焼き方のコツは、串を多めに回して

蒸し焼き状態にすること」と黒江さん。持ち帰り専門店では、

冷めても鶏肉のやわらかな食感とうま味を保つための工夫をし

ているそうです。

福岡・佐賀・大分・広島県のスーパー

などで、キッチンカーでの店頭販売を

実施している同社。「いずれは全国を

黒のれんのキッチンカーが走るように

なるのが夢です」と黒江さん。

一番人気の「つくね」は冷凍販売も

あり。鍋に入れるなど、色々な料理に

活用できそうでうれしいですね。

保有するキッチンカーは、なんと25台！
30年継ぎ足してきた特別なタレは、地元の醤油など素材

を厳選。数種類のスパイスをブレンドしたこだわりの焼塩

を使用しています。また、商品のクオリティはもちろん、

接客にもかなり力を入れているとのこと。

今回は特別に、看板商品の「つくね」を焼く体験をさせて

いただきました。火の上で回すと回した方向にどんどん

移動していく串…ちょっと慌ててしまいました。難しい！

多い時は一度に25本焼くという黒江さん。プロの技ですね♪

体験で焼いた「つくね」は、特製、

しそ、軟骨の３種類。その他にも、

創作串の「皮ぎょうざ」「うずら巻き」

や、希少部位の「はねみ」「はつおち」

など、カウンターに置かれた多彩な

商品に目を奪われました。定期的に

登場する新メニューも注目です。

S D G s
地元で親しまれる「笑顔のやきとり 黒のれん」さんは、

冷めてもおいしさを保つための工夫をしたり、長年継ぎ

足してきたタレを使用したり、見えない工夫と味への

こだわりが随所に感じられる人気のやきとり屋さんです。

地元の調味料などを取り入れ、品質はもちろん接客

にも力を入れ、商品づくりに真摯に向き合う姿勢からは

仕事への誇りとやりがいが伝わってきました。

キッチンカーや冷凍商品の展開など、新たな販売の形

にも挑戦しながら地域に根ざし、食を通じてまちのにぎ

わいや魅力を支え続けているお店です。

取材協力（株）ニコン日総プライム NNPシリーズSDGs連載担当

   水谷洋司・石井弦一郎・岩崎裕子・福原丸未・宮川清希

見つけた！

【お問合せ】  総合政策課  地域創生推進係  ８２ – １１２４ 

「〝最高の接客で最高の商品を〟という理念の

もと、お客さまに満足してもらうためこだわり

を持ってお店に立っています」と黒江さん。

写真１

Check Point

写真１

取材先 の SDGsポイント！

取材協力

撮影

アイコン

標2「飢餓をゼロに」
未来に繋がる持続可能な農業で地域の食料供給に貢献

アイコン

アイコン

ポイント① SDGs目標８ 働きがいも経済成長も

★仕事への誇りを持ち、 やりがいを感じながら働ける環境

ポイント③ SDGs目標11 住み続けられるまちを

★地域に根ざした店舗運営と移動販売により、まちのにぎわい
づくりに貢献

ポイント② SDGs目標９ 産業と技術革新の基盤をつくろう

★焼き方や保存方法の工夫で食の技術と品質の向上

※撮影中の様子は「おしごとパレット」のInstagramにて公開中

  Instagram ID：＠oshigotopalette

取材先 笑顔のやきとり 黒のれん

一番人気の「つくね」は３種類

https://active-kuronoren.com/

木田 香織

「つくねを焼かせてもらったよ～」

（有）トータル・プランニング

アクティブ取締役部長 黒江 叶太朗さん

（有）トータル・プランニング アクティブ

  笑顔のやきとり 黒のれん

案内人

メニューは20種以上！

現在25台が稼働中

「焼きたてでおいしい♪」


	スライド 1

