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〈業務用野菜特集〉─食農リサーチ─

った（第２表）。内訳をみると、加工原料用の
割合が伸びた一方で、業務用の割合は低下し
た。この変化は、外食等がキャベツの調達を
ホール（原体）から外葉除去や芯抜きを行った
一次加工品へとシフトさせたことによるとさ
れる
（注1）
。
以下では、日本一の産地である群馬で外食

等向けにキャベツの一次加工を手掛ける全農
ぐんま青果物一次加工センター（以下「加工
センター」）について紹介する。

2　2016年 8 月に加工センター稼働
平野部での生産振興により端境期であった

年末から春先にかけても生産が行われ、群馬
産キャベツの周年供給が可能となりつつある。
周年供給体制の構築を受けて、生産者が市況
の影響を受けずに安定的な所得を得られる新
たな販路の確保を目的として、 16年８月に加
工センターが民設民営の地方卸売市場である
前橋総合卸売市場（以下「前橋市場」）の敷地内
に開設された。
加工センターは半割芯抜き加工したキャベ

ツを販売している。業態別の販売割合は、カ
ット野菜業者が６割と最も大きく、次いで食
品加工業者が３割、外食・中食・量販店・コ
ンビニベンダー等が１割である。これらの業
者には、①安定数量の周年調達、②一次加工
のアウトソーシングによる人件費や廃棄物処
理費の節減、というニーズがある。なお、取
引先の多くが県内に立地しており、加工セン
ターの県外向け販売は少ない。
このように加工センターには、生産者にと

1　産地リレーでキャベツを周年供給
キャベツは外食・中食でギョウザやお好み

焼き等の加熱調理具材だけでなく、揚げ物の
付け合わせやサラダ等にも生鮮のまま供され、
幅広い食のシーンで使用される。このような
基本的食材という位置づけもあり、大量の需
要が周年で発生する。2017年に国内で生産出
荷された1,142万トンの野菜のうちキャベツは
128万トンと11.2％を占め、最も生産量の多い
品目である。また、通年供給のために出盛り
期の異なる複数の産地からリレー出荷されて
いる。例えば、首都圏へ供給されるキャベツ
は、春の茨城、千葉から、夏秋の群馬、冬の
愛知へと産地が移り変わる。なお、県別の出
荷量は群馬が最も多く、次いで愛知、茨城の
順である（第１表）。
キャベツの用途別仕向け割合は、15年に加

工・業務用が52％となり、家計消費用を上回
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県 出荷量 シェア
群馬 236,500 18.5
愛知 232,200 18.1
茨城 104,100 8.1
千葉 102,000 8.0
神奈川 73,200 5.7
全国計 1,280,000 100.0

資料 農林水産省「野菜生産出荷統計」

第1表　 主要県のキャベツ出荷量（2017年）
（単位　トン、％）

00年度 05 10 15

家計消費用 52 52 50 48
加工・業務用 48 48 50 52

加工原料用 22 26 29 34
業務用 26 22 21 18

資料 小林（2017）

第2表　 キャベツの用途別仕向け割合
（単位　％）
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ラスチックコンテナまたは段ボールに詰めら
れ、加工した当日のうちに取引先へ販売され
る。なお、販売価格は年間を通じて一定である。
また、加工作業で発生した芯等の残渣は粉

砕されて、リキッドフィーディングに取り組
む沼田市の養豚業者へ飼料として販売される。

4　県内産割合と販売価格引上げを目指す
全農ぐんま担い手サポートセンターと県内

JAが連携し、群馬産キャベツの供給が不足す
る冬春期の生産振興と生産技術の向上を図っ
ている。それを受けて、加工センターは群馬
産の割合を高め、より品質の高い一次加工品
を製造することで、JA系統にとっての有利価
格による安定的な販売をしていきたいという。

っては所得の安定、取引先にとっては費用の
節減というメリットがあるといえよう。

3　半割芯抜き作業の流れ
加工センターは元旦を除き稼働し、10～13

人の作業者が１日あたり10～15トンのキャベ
ツを処理している。加工センターの半割芯抜
き作業は第１図のような流れで行われる。
作付け前に加工センターへの出荷希望に手

を挙げた組合員から県内のJAが集荷したキャ
ベツを、前橋青果（前橋市場の青果卸）を通じ
て、加工センターは季節ごとに一定価格の予
約相対取引で受け入れている

（注2）
。生産契約は結

んでいないが、群馬産キャベツの調達可能量
を把握するため、事前に出荷希望を取ってい
る。また、前橋青果を通す理由は、卸売市場
の代金決済機能を活用して組合員へ迅速に代
金を支払うためである。
受入後１日冷蔵保管したキャベツを炭酸電

解次亜水で洗浄する。次亜塩素酸ナトリウム
とは異なり、炭酸電解次亜水による洗浄では、
塩素臭がないという利点がある。
洗浄後はコンベアでクリーンエリアに搬入

され、半割芯抜き加工が行われる。半割芯抜
き加工はラインによって、①半割機で２分の
１にカットした後に手作業で芯抜き、または
②半割芯抜き機で芯抜きして２分の１にカッ
ト、といういずれかの方法で行われる。
半割芯抜き後は、取引先の要望に応じてプ

（注 1）小林（2017）は「外食・中食企業の野菜仕入に
おいて、ホール形態での仕入から、芯抜き・皮む
きなどの前処理やカットなどの一次加工された形
態での仕入へ転換する動きが一部では進んだ」と
述べている。

（注 2）群馬産だけで必要量が賄えない時期には、他
県の全農県本部および経済連から直接調達してい
る。加工センター調達量に占める県外産割合は 2

割程度とのことである。
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第1図　半割芯抜き作業フロー

資料　ヒアリングより農中総研作成
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