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１．はじめに
「清水森ナンバ」は、正式な品種名は‘弘前在来’
という、長年にわたり津軽地方、特に弘前市周辺
で伝統的に栽培されてきた地方在来トウガラシで
ある。「清水森ナンバ」という呼称は‘弘前在来’
トウガラシの栽培が盛んだった地域の地名をとっ
て付けられたブランド名である。‘弘前在来’は
低価格な輸入品との競合の結果栽培が減り、一時
絶滅の危機に瀕していたが、保護と普及を「ブラ
ンド化」に取りこんで地域一体で取り組んだ結果、
短期間で劇的な復活を遂げた。本報ではその地域
一体となった取組について紹介する。

２．津軽伝統トウガラシ「清水森ナンバ」
「清水森ナンバ」（‘弘前在来’）は、津軽地方、
特に弘前市周辺で古くから栽培されてきたトウガ
ラシの地方在来品種のひとつである。古くからの
生産者の間では、弘前藩初代藩主の津軽為信公が
京都から持ち帰り、栽培を振興したとの言い伝え
がある1)。いちばんの特徴は、時に20cm をこえ
る大きさと、肩部が張った独特な果形である（図
１）。辛さは辛味種トウガラシの中では比較的弱
い方で、辛味成分であるカプサイシノイドの含量
はタカノツメと比較するとおよそ1/4～1/5程度で
ある。果形や果実の付き方（下向きに着果する）
などは伏見甘長や札幌大長など伏見群のトウガラ
シと類似しており、筆者らの形態や遺伝子の解析
でも伏見系の品種と遺伝的に近いことが示されて
いる2)。
津軽地方、特に現在の弘前市周辺は江戸時代か
らトウガラシの栽培が盛んに行われており、収穫
されたトウガラシは香辛料だけではなく、薬用や

防寒用として県外まで広く行商などにより出回っ
ていた（図２）。昭和40年代頃までは、清水森ナン
バの名前の由来となっている清水森地区をはじ
め、弘前市の周辺で数10ヘクタールのトウガラシ
畑があり、全国でも有数の産地であった。しかし、
その後海外から価格の安いトウガラシが多く輸入
されるようになり、生産、販売は縮小の一途をた
どることとなった。平成に入って栽培者はいよい
よ少なくなり、平成15年（2003年）頃には清水森
の吉川兼作氏のただ一戸のみとなった。

３．「清水森ナンバ」としての地域ブランド確立
の取組

（１）在来品種の保護・普及とブランド化を一体化
弘前大学農学生命科学部前教授の嵯峨紘一博士

は、弘前大学に赴任した昭和45年に‘弘前在来’
トウガラシの存在を知り、日本の他地域のトウガ
ラシと明確に異なる特徴に魅せられ、地道に研究
に取り組み3)、他品種との成分の違いなどを明ら
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図１ 清水森ナンバ（弘前在来）の果実



かにしてきた4)。清水森地区の‘弘前在来’トウ
ガラシは農林水産省のジーンバンクには単に‘在
来’（青森県弘前市清水森に分布）として登録され
ているが、嵯峨博士は学会等で発表する際に‘弘
前在来’という呼称を一貫して用いてきたことか
ら、現在は‘弘前在来’が品種名として認識され
ている。嵯峨博士がそれまでの研究成果について
平成９年に地域の勉強会で講演したことでその存
在が知られることとなったが、ブランド野菜とし
ての産声が上がるのはしばらく先のこととなり、
その間に上記のように生産者は一戸まで減少して
しまうこととなった。
平成に入り、全国的にさまざまな特産農産物に
おいて「農商工連携」「６次産業化」「ブランド化」
の動きが活発になってきた。青森県の特産品の流
通・販売に長年取り組んできた青森特産品セン
ター理事長の中村元彦氏もやはり、その時期に青
森の特産品のブランド化について「何か良い品目
がないか」と考えていた。そんな時中村氏は、地
域特産農産物について経済的側面から研究を行っ
ていた弘前大学農学生命科学部の渋谷長生教授を
介して‘弘前在来’トウガラシと嵯峨教授につい
て知ることとなり、それが清水森ナンバのブラン
ド化のきっかけとなった。
（２）「清水森ナンバ」ブランドの誕生と栽培の復活
2003（平成15）年に、‘弘前在来’トウガラシの
ブランド化を念頭に置いた、ふるさと食品振興協
会の「機能高度化マッチング事業」の一環として、
弘前周辺においてトウガラシに関連のある人たち

を対象にした講演会で嵯峨教授の研究成果ととも
に‘弘前在来’トウガラシの魅力が伝えられた。
また、その際に中村元彦氏、渋谷長生氏、嵯峨紘
一氏、さらに「一人残った生産者」の吉川兼作氏
も交えた意見交換会が行われ、‘弘前在来’の復活
とブランド化への機運が高まった。‘弘前在来’
復活には産学官の連携が欠かせないとして、産か
らは青森県特産品センター、吉川兼作氏、さらに
トウガラシの栽培・加工・販売に関心がある生産
者や業者、学からは弘前大学、官からは地元 JA、
県の普及指導室や試験場、農産物加工研究所など
も加えた地域一体の体制が固まった。ブランド名
として、‘弘前在来’にかつての代表産地であった
清水森の名を冠し、津軽弁でトウガラシを意味す
るナンバを組み合わせ「清水森ナンバ」をブラン
ド名とすることも決まり、2004（平成16）年に「在
来津軽 清水森ナンバブランド確立研究会」が立
ち上がった。青森県特産品センターの中村元彦氏
が会長に就任し、渋谷長生教授、嵯峨紘一教授、
本多和茂准教授、前田智雄准教授など弘前大学が
全体のコーディネート、‘弘前在来’の種苗の維持、
毎年の採種および栽培・育種などの研究部門を担
当し、JA や県の普及指導室が生産者への普及や
指導助言を担当するという役割分担で生産者や加
工業者を支援し、さらに弘前市や青森県が取組全
体をサポートする体制になっている（図３）。ま
た、県職員当時から清水森ナンバのブランド化を
サポートし、退職後に農業を営んでいる中田嘉博
氏（元青森県農産物加工研究所、現研究会副会長）
の圃場を展示圃場として、会員を対象とした栽培
講習会を行ったり、普及指導室による収量調査や
栽培試験を行ったりということに活用している。
清水森ナンバブランド確立研究会がブランド化

への取組として第一に行ったことは、種苗の管理
を中心とした種苗と生産物の管理である。採種は
弘前大学の試験圃場に設けた隔離圃場において、
厳重な管理の下で優良株の選抜と採種が行われて
いる。一方、ブランド名である「清水森ナンバ」
については商標登録が行なわれた（2008年登録、
図４）。種子の一般販売は行っておらず、「清水森
ナンバ」の名前をつけて販売するためには、必ず
研究会に加入した上で、会が販売する苗を購入す
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図２ 1955（昭和30）年に能代（秋田県）にて撮影された清水
森の唐辛子行商人と、昭和時代に清水森でよく見られ
た、唐辛子を縄で編んで干している様子



る必要がある。また、栽培指導が行き届くように、
会員の栽培地は青森県の中南地域（弘前市周辺）
に限られている。会員資格としては特別なものは
なく、「中南地域で栽培を行うこと」「収穫物の半
量を研究会に出荷すること」、種苗の保護のため
「赤唐辛子の直売は禁止で会に出荷する」「自家採
種は禁止で、会が販売する苗を購入して栽培する
こと」くらいが条件である。研究会は会員から集
荷したトウガラシを未熟果の青唐辛子は青果用、
加工用として通信販売や直接取引など直売で販売
し、赤唐辛子は乾燥後粉砕して粉唐辛子として販
売している。一方、生産者や加工業者・販売者は、
研究会に入会することで「清水森ナンバ」の名前
と商標ロゴを生産物（多くの生産者はロゴ入りの
ラベルを袋に入れて直売所で販売を行っている）
や加工品に使用することができる。
（３）ブランドの確立と維持・成長の取組
次に、地域特産物としての「清水森ナンバ」の

ブランド価値を高めるための取組について述べ
る。広報活動は主として研究会事務局が置かれて
いる青森県特産品センターが行っており、テレビ
番組や雑誌などさまざまな媒体を対象とした PR
や、試食会などのイベントの催行、さらに清水森
ナンバの持つ歴史的な価値を教材として地域の学
校教育で活用してもらったり、実業高校の栽培や

加工実習に活用してもらった
りと、広く「地域の宝」とし
ての認知度を高めるという取
組を行っている。こうした地
道な取組の成果として、新聞、
雑誌やテレビで清水森ナンバ
が紹介される機会が増え、地
元をはじめとして、消費者だ
けではなく、生産者や加工業
者においても徐々に「清水森
ナンバ」の認知度は高まって
きている。生産についても、
2004（平成16）年には生産者
１戸、生産量わずか109 kg で
あったものが、2014（平成26）
年には生産者約90戸、面積約
１ ha、生産量は推定で20 t 以

上と、急速な復活を遂げた。この間、具体的なイ
ベントや取組として、弘前第二中学校における一
学年全生徒を対象としたナンバ定植・栽培体験実
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図３ 清水森ナンバ研究会の構成と役割分担
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図４ 清水森ナンバの商標登録証



習（弘前大学の学生や研究会会員の生産者との交
流も兼ねている）や、東北栄養専門学校における
ナンバ編み込み（図２右参照）体験教室の実施、
弘前市の日本料理研究会である「弘前四條会」会
員の複数飲食店における清水森ナンバを使った共
通メニュー「ひろさき豚辛焼（とんからやき）」の
開発などがあげられる他、地元の食品企業も漬け
ものやナンバ味噌、ソーセージ、カレーなど、多
くの加工食品やナンバを練り込んだお菓子などが
上市され（図５）、地元スーパーや土産店などで広
く販売されるようになっている。こうした活動が
評価され、2008（平成20）年には経済産業省から
「農商工連携88選」に選定・表彰されている。また、
同年、弘前市の津軽遺産認定委員会から「津軽遺
産」に認定されるなど、清水森ナンバの復活とブ
ランド化に携わった多くの関係者の努力が実を結
ぶことになった。現在も時折テレビや雑誌で取り
上げられており、研究会に寄せられる引き合いは
強く、海外からも問い合わせや注文が来るように
なっていて、青果用、加工用とも需要が供給量を
上回っている状況が続いており、研究会では生産
者や生産面積の確保に苦労しているところであ
る。
（４）ブランド化の中での課題と育種（品種の保護

と新しい付加価値の創成）
上記のように、消費者や流通業者に対するプロ
モーションは比較的良好な状況で推移しており、
ブランド化の初期段階はまずまずの状態で経過し
てきたと考えているが、今後のブランド拡大に向
けてはいくつか課題がある。ひとつは、需要の高
まりに対して供給が追いついていない状況が続い
ていることである。清水森ナンバの単位面積当た
りの粗収益は、手間がかかるぶん露地野菜の中で
はかなり高く、標準的な収量を上げることができ
れば良好な収益性を持っている。しかし、弘前周
辺の主力農産品目は水稲とりんごが主体であり、
両方を手がけている生産者も多い。水稲・りんご
はナンバと比べれば経営規模が大きく、りんごは
栽培管理に手間もかなりかかるため、一戸あたり
での栽培管理が可能な面積が小さく、さらに手間
がかるトウガラシの栽培になかなか関心が向かな
い現状がある。こうした状況を少しでも改善する

ため、研究会では定期的に農業委員会や市の広報
誌に栽培を薦める PR記事の掲載なども行ってい
る。そのおかげで毎年新規の栽培者は確保出来て
いるものの、一方で高齢化や手間の多さ、病害虫
のため栽培をあきらめる場合もあり、栽培面積や
集荷量の大幅アップになかなか結びついていな
い。もうひとつの課題として、近年は天候不順の
影響で毎年のように異なる病害虫被害が発生し、
収穫量が不安定な状況となっていることがあげら
れる。毎年栽培面積から収穫量の予測を立てて受
注計画を立てているわけであるが、この収穫量予
測が大きくはずれることもめずらしくなくなって
いる。清水森ナンバが全国的なブランドとして飛
躍するためにはこれらの課題を解決していく必要
がある。
弘前大学では、清水森ナンバの系統維持・採種

を隔離圃場（図６）で行う一方、今後のブランド
拡大を見すえた育種を手がけている。清水森ナン
バ（弘前在来）は、果形は独特で風味も良く、そ
の形質は良好であるが、草型・草姿については節
間長が長く、分枝は少なめで、１株当たりの着果
数がやや少ないという性質があり、さらに長い分
枝に大きな果実が着くことから支柱だけでなく
ネットやひもによる誘引が必要で、栽培管理に非
常に手間がかかる。また、多くの在来野菜と同様
に、土壌病害やウイルス病に対する抵抗性がない
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図５ 清水森ナンバ 加工商品の例



ため、病害にも弱い。こうした欠点を、現在の果
実の持つ形質を維持したまま克服するため、節間
が短く分枝が多い系統との交雑育種に取り組んで
いる。この改良によりコンパクトで多果な草姿に
改良できると、栽培管理の省力化が期待でき、栽
培の普及拡大につながるものと期待している。ま
た、青枯病や疫病、ウイルス病などさまざまな病
害に対する抵抗性を求める生産者の声もある。病
害対策としては、数種の病害抵抗性育種に着手し
ている他、育種とは少し離れるが、土壌病害に対
する抵抗性台木品種を用いた接ぎ木栽培の検討も
平行して行っている。
一方、加工業者などからは辛味のない「甘とう」
タイプのものや、逆に「激辛」タイプのものを求
める声もある。さらにオレンジや黄色といった色
違いのものがあると消費者の目を引きつけること
ができるであろう。こうした新しい形質は、従来
の「清水森ナンバ」とは区別するが必要があるが、
トウガラシの特産地として品種のバラエティを増
やし、「清水森ナンバ」を核とする「津軽のトウガ
ラシ」としてブランドを強固にしていくための素
材になり得ると考えており、非辛み系統、激辛系
統、色違いの系統との交雑育種
も行っている。数年後には「清
水森ナンバ」に新しい仲間が増
えることを期待しているところ
である。

４．おわりに
清水森ナンバのブランド化の
特徴は、当初から産学官・農商
工がしっかりと連携し、意見交
換を重ね、地域一体となって進
めてきたことにあると考えてい
る。清水森ナンバブランド確立
研究会が設立して10年が経過し
たが、現在でも農閑期の冬場か
ら植え付け前の春の２回、メン
バーが一堂に会する機会（総会
と研修会）を設け、そのつど情

報交換が行われ、新商品の試食なども行われてい
る。清水森ナンバの由来から栽培管理方法をまと
めた冊子5)を生産者に配布し、さらに新規栽培者
には栽培講習会が定植前の時期に毎年開催され、
栽培技術と病害虫管理のレベルアップを図ってい
る他、普及指導室や大学研究者による圃場巡回と
栽培管理の指導も毎年行われ、安定生産と病害虫
予防に寄与している。ブランド野菜としては生産
量も知名度もまだまだこれからであるが、この魅
力ある「清水森ナンバ」ブランドが今後も発展し
ていくように著者一同これからも努力を続けたい
と考えているところである。
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図６ 弘前大学における商業栽培用の採種および育種
上：隔離圃場に定植された採種用の株、下左：採種圃場で優良株を選抜中の嵯峨前教授と前田准教授
下中：収穫期の採種圃場の様子、下右：温室内ではさまざまな系統との交雑育種を行っている


