
いつでもメープル
～メープルシロップを活用した新商品開発を目指して～
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メープルシロップは林業を救う！？
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メープルシロップは林業を救う！？

日本の林業産出額（令和２年度）
「木材」（51.6％） 「きのこ」（47.8％）

「薪・炭」（0.2％） 「林野副産物」（0.4％）

木材も大事。林産物も大事！

メープルシロップは林業を救う！？

日本の林業産出額（令和２年度）
「木材」（51.6％） 「きのこ」（47.8％）

「薪・炭」（0.2％） 「林野副産物」（0.4％）

木材も大事。林産物も大事！

新しい収入源となる

林産物をつくりたい！

「森の６次化」
を目指して！

先輩達のチャレンジ品目

新しい収入源の開発
～先輩達の取組み～

・楓（カエデ）属等の樹液を煮詰めた天然甘味料

・世界の産出量の7割がカナダ

・日本の輸入量は年間約3,000ｔ

・ミネラルやビタミンが豊富

・抗酸化物質・ポリフェノールも豊富

ふう とう

楓糖

メープルシロップとは

サトウカエデの葉をモチーフにしたカナダ国旗

ケベック・メープル製品生産者協会ＨＰ／財務省「貿易統計」より

大部分が輸入品。国産は高い！

楽天市場ＨＰより カナダ産（有機JAS認証付）

輸入品は30mlで１００円前後

楽天市場ＨＰより 山形県金山町産

国産品は30mlで1,500円以上

柴農産は30mlで300円…！！

副収入として期待できる！

柴農産メープルシロップの
これまでの歩み

• H30 商品化にむけて樹液採取・瓶詰・

• R1 瓶詰から１年後の細菌検査(合格!!）

放射線の測定（食品基準以下!!）

「青根の雫」として販売!!

• R2 燃料をガスから薪に変更（CO2削減）

樹液採取量の増量・容量等の改善

• R3 コラボ企画(たまご舎 様）

陰性！

H３０年
細菌検査と賞味期限の設定

Ｈ３０年
放射線量の測定と安全性の確認
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糖度10％で8.75（Bq/kg）

糖度24％で12.95（Bq/kg）

糖度70％換算で
約30（Bq/kg）

（糖度％）

（ベクレル）

乳幼児用食品基準50（Bq/kg）以下！

Ｒ１年
初代「青根の雫」販売！

森の芽ぶき たまご舎様
メニューに活用（R3年）

NEXT STAGE

メープルシロップを活用した
新・商品開発！！

＜商品のコンセプト＞

「青根の雫」をよりたくさんの人に

とどけられる商品を作りたい！
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メープルシロップづくり

イタヤカエデ調査

新商品アイデア出し

新商品の試作

試作品の試食（柴農祭）

商品名・包装など検討

商品化！

イタヤカエデ資源調査

青根演習林 約９０ha
イタヤカエデは
どれだけあるのか？

調査方法（樹高）
測量ポール（２ｍ）

を基準に目視で測定

少し離れて、樹木全
体が見れる場所から

測定

P.1
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調査方法（位置）
GPS端末で
（GARMIN社

etrex 30J ）

根元で測定

調査対象

直径２０ｃｍ以上

※秩父樹液生産協同組合の基準を参照。

イタヤカエデ資源調査の結果
「イタヤカエデマップ」

イタヤカエデ資源調査の結果

・9２本を確認（多分もっとある）

・主に斜面下部の

沢筋に分布している。

・現在採取している

エリア（青）以外にも

集中して分布している

ところ（緑）がある。

・ウリハダカエデも多い。

現在採取して
いるエリア

他にも集中して
分布している！

メープルシロップづくり
樹液採取

樹液が出る条件

① 夜間の気温はマイナス
② 日中の最高気温が10℃以下

２月１日 スタート

３月３日 終了
32本から

約1,000ℓ採取

メープルシロップづくり
樹液採取の方法

①木に直径11ｍｍ、深さ
５㎝の穴を開ける

②その穴にスパイルを埋め
込む

③ホースとスパイルをつな
ぐ

④さらに回収容器とホース
をつなぐ

⑤容器を固定して完成

１日２０リットルの採れることも

雪の中を歩く
のは大変！

メープルシロップづくり
濃縮方法

1. 約５分の１程度ま
で、薪ストーブで
煮詰める。

2. ろ過

3. 糖度６６％以上に
なるまで仕上げる。
煮詰めました。

1日中かかり
とても大変！

メープルシロップづくり
瓶詰めと殺菌

腐ったり、カ
ビが生えたり
しないように、
30分煮沸。

メープルシロップづくり
完成！

ラベルを貼って
完成！（小瓶）

新商品開発
アイデアだし

アイス
プリン
ゼリー
チョコ

生キャラメル
わたあめ
豚の角煮
など

メープル ×

新商品開発
「メープルクッキー」

６月

数量・期間限定商品として販売！！

すぐに
完売！

新商品開発
「メープルキャンディ」

いよいよ第二弾の完成！！（10月27日）

商品化にむけて

・「メープルキャンディ」の商品化

・ウリハダカエデでつくってみる

・他のものにも挑戦する

持続可能で効率的な生産にむけて

持続可能な生産 「イタヤカエデマップ」で

「採取履歴」などを管理

樹液回収が大変 「ソリ」などの開発

濃縮作業が大変 「蒸発器」の開発

新商品開発
「メープルキャンディ」

•電撃アポイント電話 からの 電撃訪問

（5月17日）

佐藤社長と

専務さん →

飴づくりの方法や糖類の種類など

についてご説明いただく。

•今年も無事メープルシロップを作ることが出
来た。

•焼菓子の店Studio Fahrenさんに

「メープルクッキー」を作っていただいた。

•蔵王昔飴本舗さんに「メープルキャンディ」
の試作品を作っていただき、商品化への道筋
ができた。

•イタヤカエデの資源調査により、演習林全体
の資源量と位置情報を得られた。


