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満天の星が降り注ぐ日本一美しい星空

栗駒山から見る鳥海山の落陽と栗駒山荘

H
ig

a
sh

in
a
ru

se
 S

p
e
c
ia

l 
P
ro

d
u
c
t

　
ひ
が
し
な
る
せ
　

三
大
極
上
美
味

な
る
せ
赤
べ
ご

仙
人
米

桃
太
郎
ト
マ
ト

Higashinaruse Special Product

な
る
せ
赤
べ
ご

仙
人
米

桃
太
郎
ト
マ
ト

秋田県東成瀬村

ひがしなるせ

三大極上美味

東成瀬村の美しい水と緑が様々な極上の産物を育みます。

そのなかでも厳選した「三大極上産品」をご紹介します。

　東成瀬村は、秋田県の東南端に位置し、

東は岩手県、南は宮城県に接し、栗駒国

定公園の山々に抱かれた村です。栗駒山

の恵みは村に美しい水、緑、大気をもた

らし、村の中央を縦断する成瀬川には清

流のシンボル・イワナやヤマメが棲み、

ホタルが飛び交います。平成11年、環境

省認定の「星空日本一」に輝き、平成21年

には「日本で最も美しい村」連合に加盟、「美

しい日本の原風景」にふさわしい村として

県内外に広く知られています。

秋田県東成瀬村はこんなところです。

「日本で最も美しい村」連合は、小さくても輝くオンリーワンを持

つ農山村が、自らの町や村に誇りを持って自立し、将来にわたっ

て美しい地域であり続けるために活動しているＮＰＯ法人です。

秋田県東成瀬村は「日本で最も美しい村」の一つに認定されました。

東成瀬村観光物産協会
〒019-0801 秋田県雄勝郡東成瀬村田子内字仙人下 30−1

TEL 0182-38-8411  FAX 0182-38-8412

お問合せ先

Mai l : senn in .kyo@yel low.p la la .or . jp
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Higashinaruse Special Product

完熟トマト桃太郎
素材本来のおいしさを最大限に生かし

安全・安心にこだわった加工品は大人気

ト
マ
ト

完熟したトマトのみを収穫する完熟したトマトのみを収穫する

　村の冷涼な気候は朝晩の寒暖差が大きく、村の特産の一つ

であるトマトの糖度を最大限に高めます。この糖度の高い完

熟トマト「桃太郎」に着目してケチャップをはじめ様々な加工

品を製造している「なるせ加工研究会」。着色料・化学調味料

を使用せず、副材料には厳選した国産材料を加えて味を調え

ます。素材を大切にしながら安全・安心にこだわり手作りの

味を守り続けています。

大鍋で 5 時間コトコト
と煮詰めていく。仕上
げに国産の厳選した副
材料、調味料で味を調
える。

生食用の桃太郎トマトを
贅沢に使う。

　昭和 62年にＪＡこまち東

成瀬村支店女性部なるせ加

工研究会を設立。安全・安

心にこだわった加工品作り

に取り組む。平成 21年には

谷藤トモ子氏を代表理事と

する農事組合法人「なるせ加

工研究会」を設立。平成24年、

夢・なるせ直売所を併設。

なるせ加工研究会

下処理から加工、瓶詰めまで、すべて
女性組合員による手作業

とまとジャム

トマト加工商品

完熟トマト桃太郎
手づくりケチャップ比内地鶏トマトだれとまとピューレ

トマトの旨みが際立つケチャップ

Higashinaruse Special Product

あきたこまち仙人米
食味と大きさにこだわりました

ここだけで穫れる幻の「あきたこまち」

米

　栗駒山の恵みを源とする清冽な流れ、成瀬川

には清流のシンボル、イワナ・ヤマメが棲みます。

この清らかな水と肥沃な土、昼夜の寒暖差が粘

りのあるおいしい米を育みます。ここ東成瀬村の

の「仙人米」は、とりわけ食味と粒の大きさにこ

だわり高品質米として知られています。お口に広

がるほのかな甘みと冷えてもおいしい、抜群の旨

い米「仙人米」をぜひお召し上がりください。

清冽な水が旨い米の源

5kg入、10kg入がございます

粘り
食べごたえのある
粘りの強さは
冷えてもおいしい

食味食味 食味値75以上

大粒

1.95mm以上の大粒で
独自のやわらかい食感

Higashinaruse Special Product

幻の短角牛なるせ赤べご
大自然の放牧場でのびのび育まれた

安全・安心・おいしくてヘルシーなお肉

牛

　栗駒の山々に囲まれ、澄んだ空気を吸い新鮮

な草を食む赤べご。広大な放牧場は牛がストレ

スなく運動できる最適な飼育環境です。春から

秋にかけて、放牧場で母子共にすごし、子牛は

母牛の母乳をたっぷり飲んで育ちます。自然交

配のための種牛の、悠然と歩く姿が一際目を引

きます。10月中旬頃里へ下りて越冬。3月頃に一

斉に出産して、春になると親子揃って放牧され

ます。東成瀬村は、この「夏山冬里」方式とよば

れる飼育方法に理想的な環境にあります。その

肉質は脂肪分が少なく、しっかりとした歯ごた

えと爽やかな旨味が特徴です。

清涼な空気の広大な放牧場で牧草を食む

　肥育には輸入飼料に頼らず、村産の飼料用米、乾草を与え

ているので、安全・安心です。

カロリー
半分以下

カロリー
半分以下

脂質
約1/3

蛋白質
約1.1倍

豊富な
アミノ酸

◆一般牛との比較・赤べごの肉質成分◆
——ヘルシーでおいしい! !——

かむほどに爽やかなおいしさが広がります

　当村の短角牛は明治 40年頃導入

したのが始まりといわれています。

放牧場としては「焼石自然放牧場」、

「柳沢放牧場」、「長倉沢放牧場」が

ありました。昭和 43年の農業近代

化ゼミナールの席上で「東成瀬村は

畜産において秋田県のスイスに当

たる」と言われたほど村の気候風土

は放牧に適していました。昭和44年、

「夏山冬里」方式の先進地として県

内外から多くの視察者が来村し、

一躍畜産の先進地となりました。

赤べごの歴史

◆仙人米の特徴◆
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