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　本会では、平成２１年度２学期から国産トマトを
使用したケチャップとピューレの取り扱いを開始しま
した。ケチャップは濃厚でコクのある味、ピューレは
食塩を使用せずトマトと水のみで仕上げているの
が特徴です。
　トマトの収穫作業がピークを迎えた７月中旬、本
会職員が原料産地及び製造工場の確認を行いま
したので、ご紹介します。

　本会の国産トマトケチャップと国産トマトピューレ
は、愛知県にあるコーミ株式会社の豊橋工場で製
造されています。原料にはコーミの契約農家が栽
培したトマトも使用されており、地元の愛知県産トマ
トは原料全体の３５％ほど使用されているとのこと
です。
　契約農家の一人、鈴木さんのトマト畑では、強い
日差しの中、鈴木さん夫妻とコーミの社員数名があ
わただしく収穫作業を行っていました。驚いたこと
に、収穫作業には社員を派遣することが生産者と
の契約条件である、と伺いました。朝にまだ青みが
残っているトマトが昼には赤くなり、翌日には熟しす
ぎてしまうということもあるそうで、収穫作業は時間
との闘いです。鈴木さんは「１日のうちに畑の中を
何往復もしないといけないので、夫婦２人だけでは
とても人手が足りません。」と話されていました。

　畑の一角では四角い柵を用いた栽培もされてい
ました。青果用と異なり、加工用トマトは無支柱の
露地栽培で、地面近くに実をつけます。栽培時の
労力が大幅に軽減される方法ですが、収穫時は腰
を曲げながらの作業が強いられるため、大変な重
労働となってしまいます。コーミ豊橋工場長の高橋
さんによれば、この柵は高い所に実をつかせて収
穫時の負担軽減を図る実験設備で、いずれ実用
化して生産性の向上を目指したいとのことでした。

　収穫したトマトは畑から車で１０分ほどのところに
ある豊橋工場に運び、新鮮なうちにペースト状に加
工、殺菌した後に保管されます。このトマトペースト
が、混合、加熱、殺菌、異物検査等の工程を経て
ピロー袋に充填され、ケチャップやピューレができあ
がります。箱詰めの作業台には白いシーツが敷か
れ、密封不足等があればすぐに発見することがで
きるように工夫されていました。
　コーミの製造記録においては、製造ロットごとの
使用原料は生産地まで分かるようにデータ管理が
されていましたが、特に地元愛知県産のトマトは生
産者までさかのぼることが可能になっていました。ま
た、豊橋工場では来年度ＩＳＯ９００１取得に向けた
準備を計画的に行っており、更なる品質の向上を
目指しているとのことです。

　日本は年間およそ７０万トンのトマトを輸入してい
ます。一方、国産トマトの年間収穫高は約３万５千
トンしかありません。また、生産者の高齢化や後継
者不足により、国産トマトの生産量は徐々に減少す
る傾向にあります。こうした環境の中、企業と生産
者が一体となって、生産性の向上、原料の安定確
保、品質の更なる改善等、様々な取り組みを行っ
ていることが確認できた産地訪問となりました。
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