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■始まりはシークヮーサージュース
　特産物や健康食品の加工販売を手がける沖縄特産販
売株式会社は、野菜チップスの製造販売を始めるにあたり
農商工連携事業の認定を受けている。野菜チップスは台
湾から技術導入を行い、県産野菜を薄くカットしてフライし
たものだ。野菜の味も形もそのままで、スナック感覚で野菜
不足を補える手軽さがうけている。原料となる野菜は見栄
えが良くない等の理由で規格外となったもので、これらを加
工することで農産物市場から菓子市
場へとマーケットを移し替え、商品と
して価値をつけた。規格外野菜という
未利用資源の活用が、自給率向上や
生産農家の意欲向上に繋がり、最終
的には地域活性化に寄与できるので
はないかと與那覇氏は考えている。
　何年も先を見据えた視野の大きな
事業ビジョンだが、始まりはシークヮー
サージュースだったという。
　「10年程前、沖縄ブームがきてシークヮーサーが非常に
注目されました。県内からシークヮーサーの在庫が消えてし
まい、原料の仕入が難しくなった。でも注文は殺到している
し、商品がないとは言えないわけです。その時初めて生産
現場に足を運んで農家の方たちと会いました。そこでシー
クヮーサーだけでなく他の野菜も含め、規格外野菜という
一次産業の抱える問題を知りました。自社のシークヮーサー
ジュースも、原料の半分は廃棄になります。それらは有効成
分を多く含んでいるため、粉末パウダーやエキスにして活
用先を探っている状態です。５月から販売予定のシークヮー
サーせっけんもそういった未利用資源の有効活用アイテム
ですね。県産シークヮーサーの果皮パウダーと青森県のフ
ノリという海藻をあわせた他社との共同開発です」
　シークヮーサージュースもせっけんも、まずは製品の質に

とことんこだわった。顧客のニーズに応えたいと思い続け、
規格外野菜を含む未利用資源の有効活用を探っているう
ち、県産野菜を野菜チップスにすることを思いつき、農商工
連携事業認定を受けることを決意する。
■農商工連携のメリットと、これからの展開
　野菜チップスは農産物の仕入れ、一次加工をそれぞれ別
会社で行い、最終加工と製品化及び販売を沖縄特産販売株
式会社が担う。この連携が認められての事業補助認定だ。

　「予算の補助は中小企業にとって
は非常に有り難いです。自力だと今の
タイミングでここまでは出来なかったと
思います。また、今まで知らなかった
様 な々情報が入ってくるようになりまし
た。予算だけじゃない支援を受けられ
て良かったです」
　しかも、事業は農商工を連携してい

る企業間だけには留まらないという。情
報面など、農家や卸し元、あらゆるところ

と連携しないと事業は上手く回らない。
　野菜チップスも３年目にしてようやく事業が形になってき
たそうだ。味や仕上がり具合はもちろん、仕入れの体系化、
商品を通年安定して販売するための仕入れ調整など、長
いスパンを見据えてノウハウを蓄積してきた結果だ。県内の
ホテルや一部土産品店などで販売し、評判は上 で々ある。
　「野菜チップスは夏にむけて新製品の開発を進めていま
す。『しりしりーシリーズ』といって、野菜を“しりしりー”風に
カットして沖縄色を出した商品です。観光向けがメインにな
る予定ですが、野菜チップスはきっかけに過ぎません。今後
は自社の技術を生かせる野菜ジュースやソースなど、野菜
を使った加工品まで広げていきたいと考えています」
　沖縄特産販売株式会社が今後どんな製品を開発してい
くか、目が離せない。

主力商品のひとつ、食物繊維たっぷり
の野菜チップス「やさい畑」。７種類もの
野菜がスナック感覚で食べられる。

代表取締役社長　與那覇 仁 氏

積極的な農商工連携で実を結んだ、
息の長い事業ビジョンと品質へのこだわり

沖縄特産販売株式会社
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未利用資源の有効活用のため
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参入のきっかけ
生産量が限られる地域（ものづくり）企業にとっては、素材や材料、品質や機能などに徹底的にこ
だわり、「おたくの商品でなければダメだ」といかに言わしめるかがポイントだ。

　今回は、県内のものづくり中小企業の成功のポイント
６ＰＳの１つ製品（Product）の力について県内事例から
いくつか紹介してみたい。
●地域資源に恵まれた商品開発
　まず、商品として売るには、製品そのものの力が無
ければどうしようもない。製品の素材・材料、そして品
質・機能、パッケージ等に強いこだわりが見られるのが
県内企業の特徴だ。最近、沖縄せっけん、沖縄コスメ
といった分野が出てきているが、これらの産業が発展
してきた背景には、沖縄の素材・文化が他県に比べて
特徴を惹き出しやすいということがある。ハイビスカス
やマンゴー、モズク、アグー豚など、それらを入れるだ
けで沖縄っぽい商品ができあがる。北の北海道と並ん
で地域資源に恵まれた地域である。もちろん、素材が
よければ売れるとは限らないが･･･。
　ラー油ブームを作った辺銀食堂の石垣島ラー油は、
商品の画期性はもちろん、実は徹底して石垣島の材料
にこだわっているというウリがある。島唐辛子、ピパーチ、
黒糖などほとんどの材料を島内で調達し、商品のストー
リー性を高めている。ＩＴ関連でもレイメイコンピュータ
のＰＯＳシステムは、大手メーカーでは対応が難しい細
かなカスタマイズに応じられるのをウリとしており、数年
にわたる研究で安定度が抜群に高い商品開発に成功
している。インターリンク沖縄は、豆腐ようの開発にあた
り、最適な熟成期間と味を探るため、東京で５年以上の
歳月をかけてマーケティング調査を行ったようだ。
　商品の品質・機能を極める姿勢は、それ自体がスト
ーリーを醸成し、商品コンセプトもわかりやすく消費者
に伝わる。県内企業の商品力は全国的モデルとなり得
るほどに高まってきているのだ。素材・文化の国内にお
ける独自性を、性能・品質面でもどの程度高められる
かがカギだ。例えば、マンゴーをマンゴー原体として売

るこをと超えたウォンツレベル、「えっ、こんな商品があ
るんだ」という驚きが必要だ。アート・オブ・ティーダの
マンゴーチリソースは、まさにそのレベルだろう。他に
も、県内土産品の大ヒット商品、レーベンレブの琉球プ
リンも、マンゴーや黒糖、紅芋味のバリエーションがあ
るが、単なるプリンではなく、フランス菓子の技術を応
用して卵を使わない商品を開発した。さらに、常温で
数か月日持ちする商品も開発している。
　パッケージについても、那覇空港等のショップに行く
と沖縄の商品レベルが上がっているのを感じられるは
ずだ。さらにはネーミングも重要で、赤まるそうの油みそ
の名称が他県の顧客には不評だったため、豚肉みそと
名称・味も変更したところ、販売が大きく伸びたという事
例もある。
●情報・コトを売る時代の商品設計
　今や、我々が買っているのはモノではなく、コト、情報
を買っている時代だと言われている。良質商品であれ
ば売れるとは限らず、素材や味・量・色、パッケージ、ネ
ーミングなど複合的に商品の魅力を高めなければなら
ない。そのためには商品コンセプトの設計やストーリー
設定に今まで以上に時間をかける必要がある。「この
商品知らないの？」とついつい自慢したくなる商品。イ
ンターネットで情報が広がりやすくなったという環境変
化もあるので、「○○のコラーゲンを使っているらし
い」「○○で修業を積んだ○○さんが作っているらし
い」「話題の○○って名前の商品」など、口コミでも広
げやすくするための３つ程度のポイント、商品のウリが
欲しいところだ。県内でも、成功企業はこうしたウリを
いくつも持っている。社内だけではなく、周りの人に自
社商品の良さをさらに第３者に伝えてもらう実験をし
てみて、自社商品の魅力や、消費者に良さが的確に伝
わっているか今一度確認してみてはいかがだろうか。
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琉魂異才…琉球古来の精神を失わずに、異国の学問・知識を地域にあった形で消化・解釈し、
 ビジネスに活用しようというメッセージを込めた造語。

工場併設の直販ショップでは、こだわりのシー
クヮーサージュースを無料でふるまう。蛇口から
飲めるというユニークなアイデアが売りだが、い
いものを提供したいという情熱が感じられる。


