
2024 年度枠休眠預金事業 

「水産業の 6 次産業化による漁村地域の活性化推進事業」 

採択団体および事業概要等の詳細 

 

団体名 有限会社 伊勢志摩冷凍 

所在地 三重県志摩市 

代表者 石川 隆将 

事業費助成額 34,300,000円 

評価関連経費額 1,715,000円 

助成総額 36,015,000円  

事業名 近未来型干物「熟成魚」の開発による地域漁村の活性化と新たなサプライチェーン構築  

事業内容 

温暖化など環境の変化でこれまで藻場が減少したり、これまで水揚げされてきた魚介が

取れなくなってきている。その一方、今まで水揚げされたことのなかった魚種が水揚げ

されたり、一気に何十ｔも水揚げされ廃棄されてしまっている現状。そのため今までマ

ーケットイン型のサプライチェーンに乗っ取った商品作りではなく、その時その時に水

揚げされる魚種それぞれに合わせた加工と商品作りをすることで資源を無駄にすること

なく流通させることのできる課題解決型サプライチェーンが必要。それによって地域産

業である漁業を守り、新しい雇用の機会を創出する。その解決策として『熟成干物』と

して HACCP基準を満たす新しい干物を作り、資源を無駄にすることなく、地元の雇用も

生み出していく。 

選定理由 

・これまでの活動・経験を踏まえた関連性がある事業提案であり、地域との連携・協力

が見込まれる点を評価。 

・具体的で実行可能性が高く、これからの商品開発、販売促進に一層の努力を期待。 

 

 

団体名 合同会社 シェアローカル 

所在地 和歌山県西牟婁郡すさみ町 

代表者 源口 葉月 

事業費助成額 35,000,000円 

評価関連経費額 1,750,000円 

助成総額 36,750,000円 

事業名 未利用魚の六次産業化×漁業特化型の人材育成 海業振興と漁村の賑わい創出事業 



事業内容 

人口 3,500余りの消滅可能性都市である和歌山県すさみ町の漁村の存続と賑わいの再生

を目的に、新たな未利用魚の流通ビジネスを通じて地域課題の解決に取り組むことで社

会的インパクトを生み出し、経済を成長させることを目指す。安定購入を図って魚を調

達し、漁師婦人方の新たな雇用創出と料理人を巻き込んだ未利用魚の開発チームを結成

し、希少かつ珍魚を逆手にした高利小売な地域特産品や特別メニューを開発するなど、

新たな地域ブランドを確立・創出する。また、未利用魚の裏側を知るサステナブルな漁

業特化型研修プログラムを通じて食の背景に共感し、水産漁業に関わる人材を育成する

ビジネスモデルを構築する。 

選定理由 

・商品企画、販路開拓を行う必要があるが、ポテンシャルがあることを評価。 

・水産業だけでなく農業や醸造業も視野に入れ、近隣地域 のリソースをもっと活用す   

るような製品開発を期待。  

 

 

団体名 株式会社 まちから 

所在地 福井県高浜町 

代表者 名里 裕介 

事業費助成額 35,000,000円 

評価関連経費額 1,700,000円 

助成総額 36,700,000円 

事業名 高浜町の漁業再生と地域活性化事業計画 

事業内容 

株式会社まちからは、地元漁協から従来より高値で魚を買い取り、仲買減少で弱まった

市場機能を補完しつつ漁業者の収益向上を目指す。これまで市場価値が低かったタカノ

ハダイやグレなどを加工場「はもと」で練り製品や丼の具に加工し、高付加価値商品へ

転換。急速冷凍機の導入と HACCP基準対応の施設整備で鮮度保持と衛生管理を強化して

いく。その上で、地元商業施設「UMIKARA」やスーパーで販売するほか、イートインで

観光客にも提供。加工業務の拡大により高齢者や女性の雇用を生み、観光と連携して地

域経済の活性化を進めていくことを目指す。 

選定理由 

・行政との連携があり、アウトプットとしての実現性が高い。 

・ 魚価の向上と安定に欠かせない質の向上に向けた取り組みは必要だが、地域の課題 

に根差した事業であることを評価。 

 

 

団体名 かなわ海産 株式会社 

所在地 広島県江田島市 

代表者 三保 二郎 



事業費助成額 35,000,000円 

評価関連経費額 1,750,000円 

助成総額 36,750,000円 

事業名 広島名産牡蠣と地域漁村の活性化による新たなニーズの創出事業 

事業内容 

人口約 2万人の江田島市に位置する牡蠣養殖工場では冬場に出荷が集中し、夏季は雇用

が途切れる課題がありました。本事業により夏季も調理品加工を行い、通年雇用を実

現。自社 ECや卸売拡大により販路を強化し、地域雇用の創出とコミュニティの活性化

を図り、持続可能な地域づくりに貢献します。特殊冷凍技術を活用し、揚げ物や焼き物

など完成品の牡蠣惣菜を高品質のまま冷凍・流通させる事業展開を行なっていく。従来

は生牡蠣やパン粉付きの半製品、スープなどの液体商品の冷凍が主流であったが、本技

術により劣化を抑えた本物の味を提供可能にします。労働者の雇用安定と持続可能なビ

ジネスモデルづくりを目指します。 

選定理由 

・牡蠣剥きの労働者の雇用安定と加工場の稼働率上げるという、これまでの事業実績に 

裏打ちされた提案である点を評価。 

・江田島の能美地域のブランディングにつながるような取り組みを期待。 

 


