
      おいしい京都の魚をお届けします！ 

推薦理由 

6次産業化で京都の魚をおいしく食べ隊 

  農林水産部 
   流通・ブランド戦略課  辻  大地 
   水    産    課 谷本 尚史 

【プロセスの工夫、横展開が可能な点】 
≪アセッサー：流通・ブランド戦略課 荻安彦 ≫ 
≪アセッサー：水産課 粟屋克彦 ≫ 
１） 漁業者と消費者を結ぶ加工・流通に存在する 
  課題への気づき 
 → 府職員がコーディネーター役を担い、解消 
２） 生産者、加工業者、流通業者、消費者の相互 
  理解が重要 
 → 府職員が各々の現場を相互に見学・意見交 
  換できる場を設置することで円滑な取組を支援 
⇒ 今後、さらに消費者ニーズの把握に努め、生産 
  者、加工業者、流通業者が持つ得意分野との 
マ マッチングを図ることで、幅広い展開が期待 

【アピールポイント（組織力の発揮）】  
≪所属長（代表）：水産課長  井谷匡志≫ 

京都府で水揚げされていながら、京都市内の食卓
に届かない現状を打破するため… 

• 府職員が、生産者、産地加工業者、消費地加
工業者、流通業者、量販店を結び、消費者に新
たな商品を提供 

• 府職員が、消費者視点で新商品の企画を提案、
加工業者や流通業者とともにビジョンを語り、製
品化へと進展 

• 担当職員は対話の効果と自身の熱意が業者を
動かすことを体感でき、モチベーションアップと
今後の飛躍が期待される 

「推薦のポイント」に照らして
良いところ、自慢できる点を
アピールしてください。 
 

＜推薦のポイント（組織力）＞ 
①自発性・マインド 
 ＝気づきを活かす、引き出す 
②対話、チームワーク 
 ＝多様なメンバーで対話し 
  連携・協力する 
③合目的性 
 ＝目的に向かって実践し、 
  学びを活かす 
④継続性 
 ＝困難に直面しても諦めずに   
  取り組み続け成果を出す 
⑤将来性 
 ＝他部局への広がりや今後 
  の発展の可能性 

取組プロセスで一番の
鍵になった工夫や、他
でもマネできる、あるい
は参考にしてもらえそう
な点を見つけて、アピール
してください。 

★この様式は、発表用スライドや 
 事例集として、そのまま活用 
 できるよう定めています 
★1ページ＝A5サイズ 
 （2upでA4サイズ）に印刷します 
★記入枠の大きさは自由に変え 
 てOKです。ただし総ページ数 
 （4ページ）は変えないでください 
★写真や図がある場合は 
 適宜貼り付けてください 
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取組内容（１） 

 現状、課題 
• 京都府ではおいしい魚がたくさん水揚
げされるのに、京都市内のスーパー
には出回らずあまり知られていない 

• 京都府民に京都のおいしい魚を食べ
てもらいたい 

• 府内の魚の価値を少しでも上げたい 

  （漁業者の所得向上につなげたい） 

 

 

 

 

 

 

 目指す姿、状態 
• 京都産の”朝獲れ”鮮魚を京都市内の
消費者に届けられる仕組みを作りた
い 

• 府内の加工業者と連携して、府内産
水産物の本来の価値を引きだす魅力
ある加工品を開発・販売したい 

• そうすれば、需要が拡大して漁業者の
所得が向上するだろう 

 

 

 

 

 取組の対象、顧客、ターゲット 
• 京都市内の消費者 

• 食に対する意識の高い消費者 

 

 

 

 チーム体制、ネットワーク 
＜気づき＞水産課職員が発案 

＜対 話＞流通・ブランド戦略課職員と相談 

＜実 践＞生産者、産地の加工・流通業者を
巻込み、消費地の流通、販売業者に提案 

 取組の分野 （該当に○、複数選択可） 

創造的事業 ・ 府民サービス向上 ・ 業務効率化 ・ 職場環境改善 
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成果に着目した場合
の分野を選択してくだ
さい。 
 
■創造的事業 
 ＝独自性が高い、京都 
  ならでは 
■府民サービス向上 
 ＝府民視点に立って 
  お役立ちしたもの 
■業務効率化 
 ＝手順の省略、見直し 
  スクラップ＆ビルド 
■職場環境改善 
 ＝安心・安全・快適な 
  職場づくり 

どんな姿、状態にな
ることを目指して、取
組や事業を着想・実
行しましたか？ 
 

「こうありたい」という理
想の姿、状態を教えてく
ださい。 

どのような人たちを
巻き込んで取り組み
ましたか？ 
・発案者 
・リーダー 
・キーマン 
・実行、実践者 
・アドバイザー、支援者 
・トップダウン 
 or ボトムアップ etc 

この取組は誰の視点で
企画しましたか？ 



取組内容（２） 
 取組内容とプロセス 
 

＜着想（気づき）～ 対話～企画立案、事業化まで＞ 
• 府内の魚が京都市内の人にあまり食べられていない（府） 

 →どんな魚なら食べてもらえるのだろう？（府） 

 →高速が開通したので、その日獲れた魚を届けられるかも？（販） 

• サゴシが安いので何かに加工できないか？（府） 

 →脂がのっていないので良い煮干しになる！（ダシ製品業者） 

 →産地の煮干し業者に試作を依頼！（府） 

    

＜実行、実践の内容とプロセス＞ 
• 新鮮だが知名度の低い京都府産鮮魚の販売を提案（府） 

• 販売方法を量販店とともに試行錯誤（府・量） 

• 毎月、生産者、行政、量販店が集まり販売会議を開催（全者） 

• 次月の販売にフィードバック（販） 

• ダシ製品業者にサゴシ煮干しの試作品を提供（府） 

• 試作品を利用したダシ製品の試作を依頼、製品化（ダシ業者） 

• 有名料理人等へ試作品提供、意見聴取して改善（府） 

• 協力して販売先を開拓、ＰＲを実施（府） 

 

工夫したポイント 
 

・店頭販売での消費者の声
や、現場の販売員の感覚を
大切に！ 

・他素材（アゴだし）の成功
事例も出しながら、何度も
取組意義を訴え、 生産者、

加工業者に理解を求め
た！ 

工夫したポイント 
 

・量販の担当者に漁港を見
学してもらう 

・漁業者に量販で魚を売っ
てみてもらう 

・ダシ製品業者に漁港や煮
干し加工場を見てもらう 

・煮干し業者にダシ製品加
工場を見学してもらう 
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どのようにして「気づ
き」を生み、それを 
具現化しましたか？ 
 

気づきから組織・チーム
の取組へと発展させたプ
ロセスを教えてください。 

どのような取組を、ど
んなプロセスで実行、
実践しましたか？ 
 
取組・事業の概要ととも
に、それを実行、実践し
ていくプロセスを教えてく
ださい。 

・府民の声を拾い上げる工夫 
・職員の創造性を活かす工夫 
・知恵やノウハウを集める工夫 

・組織的な取組へと発展させる
工夫 
・問題意識を高める工夫 
・多様な意見をとりまとめる工夫 
 

など、企画段階での工夫を教え
てください。 

・連携・協力者を巻き込む工夫 

・メンバーのモチベーションを高
める工夫、保つ工夫 
・多忙な中でもやり切る工夫 
・差別化を図る工夫 
 

など、実行・実践段階での工夫を
教えてください。 



結果とふり返り 

 成果、目標達成状況 
「舞鶴産“朝獲れ”鮮魚便」 

・ 量販店舗の定番製品に成長 

・ 初年度は１．８t、２年目 には１８．７ｔの府内産魚を販売 

・ 朝獲れ便実施日は相場が上昇 

・ 朝獲れ便が採算ラインに乗り、仕組みが確立 
  

「さわらだし」 

・ 全国初の商品として開発、広報した ところ、 

 新聞各紙やＮＨＫで大きく取り上げられ、 

 販売好調（初年度目標を超える４０ｔ出荷（鮮魚ベース）） 

 今後の展開 
「舞鶴産“朝獲れ”鮮魚便」 

・ 販売店舗をさらに増やすとともに、当日水揚げされた魚である 

 ことをさらにＰＲし、京都府産鮮魚の需要を拡大 

「さわらだし」 

・ 購入希望への確実な対応のため、煮干しの生産体制を強化 

・ 煮干し業者とダシ業者の連携により、国内外の販路開拓と、 

  商品力をさらに向上。さわらの取引相場を底上げ。 
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現時点までにどんな成
果が出ましたか？ 
必ずしも100％達成する必

要はなく、得られた成果、得
られなかった成果を、本様
式作成時点（概ね11月末）

でふり返って記入してくださ
い。 

成果や学習したことを活
かして、今後どう展開し
ていきますか？ 
 

同じ取組で次のステージを
目指す、他所属に広めてい
く、あるいは全く別のアプ
ローチで目標達成を目指す
など、今後の取組の方向性
を教えてください。 

取組から学んだ点 
 

・良い物は売れる 

・売る人に生産現場を見て
もらうことは効果的 

・できるだけ多く、しつこく、
対話の場をセッティングす
る努力が必要 
・商品開発のストーリーをメ 

ディアやバイヤーに上手に
伝 えることは非常に重要 

さらに工夫したい点 
 

・消費者への様々なレシピ
のＰＲ 

・府民への京都府漁業のＰ
Ｒ 

・煮干し業者からのサワラ
以外の新商品の提案 

・ここはうまく行かなかった 
・やってみたが効果がなかった 
・この取組の最も難しかった点 

など失敗から学んだことを教えて
ください。 

・この手法が参考になった 
・こんなアドバイスが効いた 

・このメンバーを巻き込んだこと
で前に進んだ 

・行き詰まったときの突破口はこ
こだった 

など成功から学んだことを教えて
ください。 

取組から学んだことを活かし、さら
に成果を上げるためにどんな工
夫をしたいか、教えてください 


