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干
し
柿
の
季
節
で
す
。



　大正期からブランド食品として全国の先駆け的な
存在だった市田柿。その品質水準をより高め、消費
者に対しても自信を持って保証していくため、JAみな
み信州を中心に、自治体、生産者、加工・販売事業者らが協働し、
地域一体となってブランド強化を図っています。2006年には長野県
第一号の地域団体商標に認定され、翌年には「市田柿ブランド推進
協議会」を設立。柿の栽培から製造、流通まで一貫した基準を設け、
高い品質水準を保っています。
　伝統の味わいから、グルメを満足させる美味なるドライフルーツへ。
市田柿は現代人のニーズに応える食品として、まだまだ進化を続け
ているのです。

　
市
田
柿
は
南
信
州
を
代
表
す
る
冬
の
味
覚

の
一
つ
。
そ
の
名
を
聞
け
ば
た
い
て
い
の
人

が
果
実
の
柿
で
は
な
く
、
飴
菓
子
の
よ
う
に

美
し
い
干
し
柿
を
思
い
浮
か
べ
る
の
で
は
な

い
で
し
ょ
う
か
。
き
め
細
か
な
白
い
パ
ウ
ダ

ー
状
の
粉
を
ま
と
い
、
深
い
朱
色
の
果
肉
を

持
つ
市
田
柿
は
、冬
の
贈
答
品
と
し
て
、ま
た
、

懐
石
料
理
や
茶
事
に
使
わ
れ
る
季
節
の
和
菓

子
と
し
て
、首
都
圏
を
は
じ
め
中
京
、関
西
の

市
場
で
盛
ん
に
取
り
引
き
さ
れ
、
高
級
な
乾

燥
果
物
と
し
て
全
国
に
名
を
馳
せ
て
い
ま
す
。

　
日
本
中
で
食
べ
ら
れ
て
い
る
干
し
柿
の
中

で
、
市
田
柿
は
な
ぜ
特
別
な
存
在
な
の
で
し

ょ
う
か
。
決
め
手
と
な
る
い
く
つ
か
の
要
素

が
あ
り
ま
す
。

　
ま
ず
、南
信
州
の
地
形
と
気
候
。中
央
ア
ル

プ
ス
と
南
ア
ル
プ
ス
に
挟
ま
れ
、
天
竜
川
の

両
岸
に
続
く
河
岸
段
丘
上
に
広
が
る
飯
田
・

下
伊
那
地
域
は
、温
暖
で
、陽
当
た
り
、水
は

け
と
も
に
よ
く
、
果
樹
栽
培
の
好
適
地
。
加

え
て
、
柿
の
収
穫
期
に
あ
た
る
晩
秋
か
ら
初

冬
に
は
朝
夕
の
冷
え
込
み
に
よ
り
、
天
竜
川

や
そ
の
支
流
に
川
霧
が
発
生
し
、
干
し
柿
を

作
る
の
に
絶
好
の
温
度
と
湿
度
の
条
件
が
整

い
ま
す
。
こ
の
環
境
が
、
干
し
た
柿
か
ら
水

分
と
渋
み
が
ゆ
っ
く
り
と
抜
け
て
い
く
の
を

助
け
、
甘
さ
と
も
ち
も
ち
し
た
食
感
を
育
む

の
で
す
。

　
次
に
、原
料
と
な
る「
市
田
柿
」の
糖
度
が

と
て
も
高
い
こ
と
。
旧
市
田
村（
現
在
の
下

伊
那
郡
高
森
町
市
田
）が
発
祥
と
伝
え
ら
れ

る
在
来
柿
の
一
品
種
で
、
渋
柿
な
が
ら
糖
度

が
20
度
以
上
も
あ
り
ま
す
。
生
で
食
す
甘
柿

は
通
常
15
度
前
後
で
、
メ
ロ
ン
と
ほ
ぼ
同
じ

で
す
か
ら
、
市
田
柿
の
糖
度
が
い
か
に
高
い

か
が
分
か
り
ま
す
。

　
一
方
、
渋
み
が
き
わ
め
て
強
い
の
も
市
田

柿
の
特
徴
で
す
。
渋
柿
が
干
す
こ
と
に
よ
っ

て
甘
く
な
る
こ
と
は
古
く
か
ら
知
ら
れ
て
い

ま
し
た
。
渋
み
の
成
分
は

タ
ン
ニ
ン
と
い
う
水
溶
性

の
ポ
リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
。
果
肉

中
に
溶
け
出
し
て
い
た
タ
ン

ニ
ン
は
乾
燥
に
よ
り
不
溶
性
に
転

じ
、実
の
中
に
凝
固
し
ま
す
。こ
の

状
態
の
タ
ン
ニ
ン
は
、人
の
舌
の
味
覚
細
胞
で

渋
み
と
し
て
感
知
さ
れ
な
い
た
め
、
柿
本
来

の
甘
味
が
発
揮
さ
れ
る
わ
け
で
す
。
干
し
上

が
っ
て
甘
味
が
凝
縮
さ
れ
た
市
田
柿
の
糖
度

は
実
に
65
〜
70
度
。
小
ぶ
り
で
上
品
な
姿
、鮮

や
か
な
果
肉
色
、
糖
分
が
結
晶
し
た
粉
の
優

美
さ
も
相
ま
っ
て
、
上
等
な「
和
菓
子
」と
し

て
愛
さ
れ
る
に
至
っ
て
い
ま
す
。

　
そ
し
て
３
つ
目
は
人
。
市
田
柿
に
大
き
な

可
能
性
を
見
出
し
、
商
品
化
を
実
現
し
た
明

治
、
大
正
の
先
人
た
ち
。
そ
れ
を
引
き
継
ぎ
、

戦
後
は
地
域
の
指
導
者
、
生
産
者
が
一
体
と

な
り
、
さ
ら
な
る
品
質
安
定
と
外
観
の
完
成

度
を
追
求
し
て
き
ま
し
た
。
鮮
や
か
な
果
肉

色
を
保
つ「
硫
黄
燻
蒸
」の
導
入
は
、
そ
の
代

表
的
な
取
り
組
み
で
す
。
平
成
に
至
り
、
栽

培
・
加
工
そ
れ
ぞ
れ
の
水
準
を
高
め
る
取
り

組
み
は
一
段
と
進
展
し
ま
す
。「
地
域
団
体
商

標
」取
得
に
よ
る
ブ
ラ
ン
ド
の
確
立
と
強
化
、

数
値
化
に
基
づ
く
品
質
の
一
元
管
理
、
ト
レ

サ
ビ
リ
テ
ィ
の
管
理
な
ど
、地
域
の
人
々
の
情

熱
に
よ
り
、
市
田
柿
の
生
産
は
今
な
お
進
化

を
続
け
て
い
ま
す
。

　
現
在
、
南
信
州
で
市
田
柿
の
栽
培
を
営
む

農
家
や
法
人
は
約
３
千
５
百
軒
。農
家
の「
柿

ハ
ウ
ス
」を
は
じ
め
百
ト
ン
規
模
の
企
業
の
加

工
場
、
年
間
約
３
百
ト
ン
の
加
工
が
可
能
な

Ｊ
Ａ
の「
市
田
柿
工
房
」な
ど
大
小
さ
ま
ざ
ま

な
施
設
で
加
工
、
商
品
化
さ
れ
ま
す
。
気
候

風
土
の
賜
物
で
あ
っ
た
市
田
柿
は
、
そ
の
伝

統
を
受
け
継
ぎ
な
が
ら
、
付
加
価
値
の
高
い

「
加
工
食
品
」と
し
て
、
ま
す
ま
す
輝
き
を
増

し
て
い
ま
す
。

見
目
よ
く
、

美
味
な
り
、市
田
柿
。

南信州の宝石、伝統そして進化。

　
10
月
下
旬
か
ら
11
月
上
旬
頃
、飯
田・下
伊
那
地
域

を
訪
れ
る
と
、あ
ち
ら
こ
ち
ら
で
出
会
う
の
が
、た
わ

わ
に
実
る
柿
畑
。甘
柿
の
代
表
、富
有
柿
が
１
個
２
〜

３
０
０ｇ
な
の
に
対
し
、１
個
１
０
０ｇ
程
度
と
小
ぶ

り
で
や
や
細
長
い
の
が
市
田
柿
の
特
徴
で
す
。

　「
実
の
肩
の
あ
た
り
が
十
分
に
色
づ
く
と
収
穫
の

合
図
」と
教
え
て
く
だ
さ
っ
た
の
は
、飯
田
市
で
市
田

柿
の
栽
培
か
ら
加
工
ま
で
手
が
け
て
い
る
壬
生
善
廣

さ
ん
。
Ｊ
Ａ
み
な
み
信
州
果
実
協
議
会
の
柿
部
会
長

と
し
て
、
地
域
の
生
産
者
と
と
も
に
市
田
柿
の
品
質

向
上
に
情
熱
を
傾
け
る
一
人
で
す
。

　「
適
熟
を
見
き
わ
め
な
が
ら
、一
つ
一
つ
手
で
収
穫

し
て
柿
ハ
ウ
ス
へ
運
ぶ
の
で
す
」

　「
柿
ハ
ウ
ス
」と
は
乾
燥
加
工
施
設
の
こ
と
。
専
門

の
機
械
で
皮
を
む
き
、
燻
蒸
し
た
後
、「
柿
の
れ
ん
」

に
し
て
約
１
ヶ
月
、
ゆ
っ
く
り
乾
燥
さ
せ
て
製
品
に

す
る
場
所
で
す
。
こ
の
地
域
で
は
柿
農
家
の
ほ
と
ん

ど
が
こ
う
し
た
施
設
を
持
ち
、
一
貫
し
た
加
工
工
程

を
定
め
て
、
品
質
水
準
の
高
い
市
田
柿
を
生
み
出
し

て
い
ま
す
。

　「
乾
燥
の
約
１
ヶ
月
は
、お
い
し
い
市
田
柿
づ
く
り

の
勝
負
の
時
。
朝
夕
は
窓
を
開
け
て
天
竜
川
の
川
霧

を
含
ん
だ
空
気
に
当
て
、
ほ
ど
よ
い
湿
度
の
中
で
表

面
を
乾
燥
さ
せ
ま
す
。
逆
に
日
中
は
窓
を
閉
め
、
急

な
乾
燥
を
防
ぎ
ま
す
」

　
そ
の
こ
だ
わ
り
と
手
間
ひ
ま
が
、
み
ご
と
に
渋
み

の
抜
け
た
、
も
ち
も
ち
し
た
食
感
の
市
田
柿
に
結
実

す
る
の
で
す
。
乾
燥
途
中
で
、ブ
ド
ウ
糖
の
結
晶
で
あ

る
白
い
粉
を
均
質
に
ま
と
わ
せ
る
た
め
に
何
度
か
行

わ
れ
る「
柿
も
み
」作
業
の
タ
イ
ミ
ン
グ
に
も
、
壬
生

さ
ん
は
じ
め
生
産
者
の
皆
さ
ん
の
長
年
の
経
験
が
生

か
さ
れ
ま
す
。

ブランド強化に尽力しているJAみなみ信州営農部柿課
の田中廣彦課長（左）と、市田柿ブランド推進協議会の
事務局を努める下伊那地方事務所農政課生産振興係
の木下倫信担当係長

自
然
と
人
の

英
知
の
結
晶

　地元の菓子舗やみやげ物製造会社では、
市田柿の自然なうま味を生かしたさまざま
なスイーツや加工品を開発し、新しい食べ
方の提案に力を入れています。昨今では通
信販売などにより、市田柿の存在を全国に
アピールすることにも貢献。“お取り寄せの
逸品”として全国のメディアで話題を呼んだ

「市田柿ミルフィーユ」（株式会社マツザワ
☎0265-35-3911）もその一つです。市田
柿の実を何層にも重ねてバターをサンドし
た製品で、市田柿と乳製品との相性が非常
にいいことを実感でき、菓子としてだけで
なく、洋酒に合わせるおつまみとしても人気
を集めています。

お取り寄せの逸品を味わう 進化を続ける市田柿

南信州

市田柿の発祥は江戸時代。村の神社の神木
だった渋柿を、地元の人々が「焼柿」として食
べ親しんだことに始まります。やがて干し柿
として親しまれるようになり、その味のよさゆ
えに、木が接ぎ木で地域に広がり、発祥地の
名がつけられました。明治時代以降、市田柿
の干し柿も「市田柿」の名で全国に知られる
存在となりました。

市田柿の発祥はご神木？実から水分が抜ける際に結晶する天然のブドウ糖です。
市田柿はこの粉がパウダーのようにきめ細かく、うっすら
と均質に表皮を覆っているのが特徴。その状態にするた
めに、乾燥の過程で柿のれんから実をはずし、中心部の
水分を押し出す「柿もみ」と、その後の天日干しを丹念に
行います。

白い粉の正体とは?

市田柿は食物繊維やビタミン、ミネラル、ポリフェノール
を豊富に含むヘルシーなドライフルーツ。食品衛生法で
表示が義務づけられるアレルギー物質を持たない安全
な食品でもあります。少量で良質な糖分やポリフェノー
ルを摂取できるため、美容やアンチエイジングによい食
品としても注目されています。

栄養豊富、美容にもGood

栽培～収穫皮むき・燻蒸・乾燥柿もみ・粉出し品質検査・出荷

■市田柿ブランド推進協議会
　長野県飯田市追手町2-678
　下伊那地方事務所農政課内
　☎0265-53-0413

■JAみなみ信州 営農部柿課
　市田柿工房
　長野県飯田市鼎東鼎281
　☎0265-28-1800

高級食材として和洋の料理人やパティシェ、ブーランジェからも注目される市田柿。新しい食べ方が期待されます。

ミヤマから「信州のキラメキ」をお届けします　ピジョンポスト＃24
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た
粉
の
優

美
さ
も
相
ま
っ
て
、
上
等
な「
和
菓
子
」と
し

て
愛
さ
れ
る
に
至
っ
て
い
ま
す
。

　
そ
し
て
３
つ
目
は
人
。
市
田
柿
に
大
き
な

可
能
性
を
見
出
し
、
商
品
化
を
実
現
し
た
明

治
、
大
正
の
先
人
た
ち
。
そ
れ
を
引
き
継
ぎ
、

戦
後
は
地
域
の
指
導
者
、
生
産
者
が
一
体
と

な
り
、
さ
ら
な
る
品
質
安
定
と
外
観
の
完
成

度
を
追
求
し
て
き
ま
し
た
。
鮮
や
か
な
果
肉

色
を
保
つ「
硫
黄
燻
蒸
」の
導
入
は
、
そ
の
代

表
的
な
取
り
組
み
で
す
。
平
成
に
至
り
、
栽

培
・
加
工
そ
れ
ぞ
れ
の
水
準
を
高
め
る
取
り

組
み
は
一
段
と
進
展
し
ま
す
。「
地
域
団
体
商

標
」取
得
に
よ
る
ブ
ラ
ン
ド
の
確
立
と
強
化
、

数
値
化
に
基
づ
く
品
質
の
一
元
管
理
、
ト
レ

サ
ビ
リ
テ
ィ
の
管
理
な
ど
、地
域
の
人
々
の
情

熱
に
よ
り
、
市
田
柿
の
生
産
は
今
な
お
進
化

を
続
け
て
い
ま
す
。

　
現
在
、
南
信
州
で
市
田
柿
の
栽
培
を
営
む

農
家
や
法
人
は
約
３
千
５
百
軒
。農
家
の「
柿

ハ
ウ
ス
」を
は
じ
め
百
ト
ン
規
模
の
企
業
の
加

工
場
、
年
間
約
３
百
ト
ン
の
加
工
が
可
能
な

Ｊ
Ａ
の「
市
田
柿
工
房
」な
ど
大
小
さ
ま
ざ
ま

な
施
設
で
加
工
、
商
品
化
さ
れ
ま
す
。
気
候

風
土
の
賜
物
で
あ
っ
た
市
田
柿
は
、
そ
の
伝

統
を
受
け
継
ぎ
な
が
ら
、
付
加
価
値
の
高
い

「
加
工
食
品
」と
し
て
、
ま
す
ま
す
輝
き
を
増

し
て
い
ま
す
。

見
目
よ
く
、

美
味
な
り
、市
田
柿
。

南信州の宝石、伝統そして進化。

　
10
月
下
旬
か
ら
11
月
上
旬
頃
、飯
田・下
伊
那
地
域

を
訪
れ
る
と
、あ
ち
ら
こ
ち
ら
で
出
会
う
の
が
、た
わ

わ
に
実
る
柿
畑
。甘
柿
の
代
表
、富
有
柿
が
１
個
２
〜

３
０
０ｇ
な
の
に
対
し
、１
個
１
０
０ｇ
程
度
と
小
ぶ

り
で
や
や
細
長
い
の
が
市
田
柿
の
特
徴
で
す
。

　「
実
の
肩
の
あ
た
り
が
十
分
に
色
づ
く
と
収
穫
の

合
図
」と
教
え
て
く
だ
さ
っ
た
の
は
、飯
田
市
で
市
田

柿
の
栽
培
か
ら
加
工
ま
で
手
が
け
て
い
る
壬
生
善
廣

さ
ん
。
Ｊ
Ａ
み
な
み
信
州
果
実
協
議
会
の
柿
部
会
長

と
し
て
、
地
域
の
生
産
者
と
と
も
に
市
田
柿
の
品
質

向
上
に
情
熱
を
傾
け
る
一
人
で
す
。

　「
適
熟
を
見
き
わ
め
な
が
ら
、一
つ
一
つ
手
で
収
穫

し
て
柿
ハ
ウ
ス
へ
運
ぶ
の
で
す
」

　「
柿
ハ
ウ
ス
」と
は
乾
燥
加
工
施
設
の
こ
と
。
専
門

の
機
械
で
皮
を
む
き
、
燻
蒸
し
た
後
、「
柿
の
れ
ん
」

に
し
て
約
１
ヶ
月
、
ゆ
っ
く
り
乾
燥
さ
せ
て
製
品
に

す
る
場
所
で
す
。
こ
の
地
域
で
は
柿
農
家
の
ほ
と
ん

ど
が
こ
う
し
た
施
設
を
持
ち
、
一
貫
し
た
加
工
工
程

を
定
め
て
、
品
質
水
準
の
高
い
市
田
柿
を
生
み
出
し

て
い
ま
す
。

　「
乾
燥
の
約
１
ヶ
月
は
、お
い
し
い
市
田
柿
づ
く
り

の
勝
負
の
時
。
朝
夕
は
窓
を
開
け
て
天
竜
川
の
川
霧

を
含
ん
だ
空
気
に
当
て
、
ほ
ど
よ
い
湿
度
の
中
で
表

面
を
乾
燥
さ
せ
ま
す
。
逆
に
日
中
は
窓
を
閉
め
、
急

な
乾
燥
を
防
ぎ
ま
す
」

　
そ
の
こ
だ
わ
り
と
手
間
ひ
ま
が
、
み
ご
と
に
渋
み

の
抜
け
た
、
も
ち
も
ち
し
た
食
感
の
市
田
柿
に
結
実

す
る
の
で
す
。
乾
燥
途
中
で
、ブ
ド
ウ
糖
の
結
晶
で
あ

る
白
い
粉
を
均
質
に
ま
と
わ
せ
る
た
め
に
何
度
か
行

わ
れ
る「
柿
も
み
」作
業
の
タ
イ
ミ
ン
グ
に
も
、
壬
生

さ
ん
は
じ
め
生
産
者
の
皆
さ
ん
の
長
年
の
経
験
が
生

か
さ
れ
ま
す
。

ブランド強化に尽力しているJAみなみ信州営農部柿課
の田中廣彦課長（左）と、市田柿ブランド推進協議会の
事務局を努める下伊那地方事務所農政課生産振興係
の木下倫信担当係長

自
然
と
人
の

英
知
の
結
晶

　地元の菓子舗やみやげ物製造会社では、
市田柿の自然なうま味を生かしたさまざま
なスイーツや加工品を開発し、新しい食べ
方の提案に力を入れています。昨今では通
信販売などにより、市田柿の存在を全国に
アピールすることにも貢献。“お取り寄せの
逸品”として全国のメディアで話題を呼んだ

「市田柿ミルフィーユ」（株式会社マツザワ
☎0265-35-3911）もその一つです。市田
柿の実を何層にも重ねてバターをサンドし
た製品で、市田柿と乳製品との相性が非常
にいいことを実感でき、菓子としてだけで
なく、洋酒に合わせるおつまみとしても人気
を集めています。

お取り寄せの逸品を味わう 進化を続ける市田柿

南信州

市田柿の発祥は江戸時代。村の神社の神木
だった渋柿を、地元の人々が「焼柿」として食
べ親しんだことに始まります。やがて干し柿
として親しまれるようになり、その味のよさゆ
えに、木が接ぎ木で地域に広がり、発祥地の
名がつけられました。明治時代以降、市田柿
の干し柿も「市田柿」の名で全国に知られる
存在となりました。

市田柿の発祥はご神木？実から水分が抜ける際に結晶する天然のブドウ糖です。
市田柿はこの粉がパウダーのようにきめ細かく、うっすら
と均質に表皮を覆っているのが特徴。その状態にするた
めに、乾燥の過程で柿のれんから実をはずし、中心部の
水分を押し出す「柿もみ」と、その後の天日干しを丹念に
行います。

白い粉の正体とは?

市田柿は食物繊維やビタミン、ミネラル、ポリフェノール
を豊富に含むヘルシーなドライフルーツ。食品衛生法で
表示が義務づけられるアレルギー物質を持たない安全
な食品でもあります。少量で良質な糖分やポリフェノー
ルを摂取できるため、美容やアンチエイジングによい食
品としても注目されています。

栄養豊富、美容にもGood

栽培～収穫皮むき・燻蒸・乾燥柿もみ・粉出し品質検査・出荷

■市田柿ブランド推進協議会
　長野県飯田市追手町2-678
　下伊那地方事務所農政課内
　☎0265-53-0413

■JAみなみ信州 営農部柿課
　市田柿工房
　長野県飯田市鼎東鼎281
　☎0265-28-1800

高級食材として和洋の料理人やパティシェ、ブーランジェからも注目される市田柿。新しい食べ方が期待されます。

ミヤマから「信州のキラメキ」をお届けします　ピジョンポスト＃24



アスベスト飛散防止対策が強化されました
～解体工事には事前調査が必要です～

特定化学物質障害予防規則等が
改正されました

～労働者の健康障害防止対策が強化～

アスベスト（石綿）を使用した建築物等が解体・改修の時期を迎
えており、現在その工事が増加しています。平成26年6月1日に
施行された改正・大気汚染防止法では、建物等を解体する前に
アスベスト使用の有無を調査することが義務付けられました。
この事前調査は、「アスベストに関し一定の知見を有し、的確な
判断ができる者」が実施する必要がありますが、ミヤマはこれに
該当する「建築物石綿含有建材調査者※1」をいち早く取得。事
前調査をはじめ、アスベスト診断士※2や作業環境測定士による
試料採取・分析、空気中の石綿粉じん測定を行っています。さら
に、適切な飛散防止対策を施しての建物解体からアスベスト除
去、廃棄物処理まで専任スタッフが対応します。

労働者の健康障害防止対策の強化を目的として、労働安全衛生法施行令、労
働安全衛生規則、特定化学物質障害予防規則の一部が改正され、11月1日か
ら施行・適用されました。特定化学物質に追加・移行された物質については、
健康診断や作業環境測定等の義務が生じますのでご注意ください。

※1 国土交通省告示第748号　 ※2 一般社団法人JATI協会認定

試料採取 石綿粉じん測定 飛散防止剤の散布

■改正のポイント

有害性（発がん性）を踏まえた措置が必要となり、作業記録の作成、健康診断結果等の保存（30
年間）、有害性等の掲示が必要となります。

重量1％を超える製剤等が規制対象となり、健康診断・作業環境測定等が義務付けられます。
ジメチル-2,2-ジクロロビニルホスフェイト（DDVP）が特定化学物質に追加

クロロホルムほか9物質が有機溶剤から特定化学物質に移行

分 析 調 査 アスベスト分析、報告書作成

第二次スクリーニング 現地確認、試料採取

第一次スクリーニング 設計図書等の書面調査
アスベスト
事前調査
の流れ

1

2

＜該当物質＞
クロロホルム・四塩化炭素・1,4-ジオキサン・1,2-ジクロロエタン・ジクロロメタン・スチレン・
1,1,2,2-テトラクロロエタン・テトラクロロエチレン・トリクロロエチレン・メチルイソブチルケトン
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