
カモす

胎内市の砂地で育つイタリア野菜を、地域の新たな特産品に。
新潟食料農業大学の研究を起点に、農家や事業者、学校、行政が力を合わせ、栽培から加工、給食や
商品開発へと取り組みが広がってきました。
人と人がつながり、食を通して地域を元気にする挑戦が、胎内で続いています。
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新潟食料農業大学の様々な活動を「社会連携＝醸す」の切り口から発信する情報紙

―地域の挑戦と、学生が見つけた学び―

イ リア 菜プロジェクトのあゆみ

胎内市の砂地がイタリア野菜の
栽培に適していることが分かり、
市民からも好意的な声が多かっ
たため、たいない特産品研究会
が発足。ロゴは新潟食料農業大
学の学生がデザイン。

研究から始まった一歩

収穫した野菜を加工し、
市内飲食店や菓子店と連携した
商品開発を実施。
学校給食への提供を開始。
生産者が『カラー人参麺』を業
者に依頼し試作。レシピなどを
試作検討。

学校給食での活用を継続し、子供
たちの認知拡大と生産者拡大に向
けた取り組みを進めている。学生
主催の収穫体験会も初開催！学生
ビジコンに「下越ローカルフードプロ
ジェクト～カラフルニンジンと米粉が紡ぐ、
食と福祉の未来～」エントリー！

イタリア野菜をもっと身近に

学生の挑戦 ― 何か「やってみたい」から始まる―
胎内市を盛り上げるため、イタリア野菜を軸にした多様なプロジェクトが進んでいます。
栽培支援や加工品づくり、イベント参加などに、学生が関心に応じて参加し、「やってみたい」という思いを
大切にしながら、地域の方々とともに取り組みを形にしています。

イタリア野菜をドライ化で
⾧期保存に挑戦！

マルシェで試食販売！
認知拡大に挑戦！ 収穫体験会企画に挑戦！
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育てて、知ってもらう
ー食べて欲しい野菜がある。

カラーニンジンやイタリアント
マトの試験栽培が本格化。新潟
日報社とタイアップした収穫体
験会も開催され、育てる人と食
べる人をつなぐ取り組みを実施。

食として展開


