
新どさんこ研究所による新商品開発がスタート 

北海道今金町のアスパラ農家と京都の匠が漬物コラボ！ 
道産食材の新しい魅力作りに挑戦、8月24日限定発売 
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株式会社 北海道博報堂 

新どさんこ研究所 

 
 この度、株式会社北海道博報堂 新どさんこ研究所（所長：山岸 浩之）は、北海道の魅力
を掘り起こす新しい商品開発のプロジェクト「新ど研 モノゴトＦＡＣＴＯＲＹ」を開始し
ました。 
 
 
 
 
 
第一弾は、北海道今金町の若手生産者「仁木農園」と京都の伝統的な漬物技術とのコラボ商
品。今金に流れる清流‐後志利別川の水で育った良質なアスパラを、京都で培われてきた 
伝統の技術で、おいしい漬物に仕上げました。 
発売するのは新鮮なアスパラを一本まるごと漬けこんだ「一本漬」と、出荷される際に切り
落とされる根元を使用した「根もと漬」。「根もと漬」に関しては、通常長さを調整するた
めに切り落とされる部分を活用。食品ロスを削減しただけでなく、 
食べごたえのある漬物として再生させました。 
味は「一本漬」と「根もと漬」それぞれで「醤油漬」と「味噌漬」の２種類。 
8月24日（木）より、Ａコープいまかね店(北海道瀬棚郡今金町)などで数量限定で販売します。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
新どさんこ研究所では「未来に向けて活動している北海道の人たち」を“新どさんこ”と呼び、
これからの北海道を支え、創造していく新どさんこの可能性を見出いだそう、という取組を
行っています。 
今回の新プロジェクト「新ど研 モノゴトＦＡＣＴＯＲＹ」では「北海道の魅力をかけあわ
せることで、北海道に新しい価値をつくる。」をコンセプトに、今後もさまざまなモノやコ
トの開発を進めてまいります。 

一本漬パッケージ(それぞれ左), 
根もと漬パッケージ(それぞれ右)  

仁木農園 
仁木宏直さん(35) 

一本漬／醤油漬（上） 
根もと漬／醤油漬（下） 



【協業企業紹介】 

■■北海道の農業の未来へ向けて活動する、“新農業どさんこ” ■■ 

お問い合わせ先：    
○株式会社北海道博報堂 コミュニケーション戦略局 マーケティング部  
 新どさんこ研究所 広報担当 : 吉川   電話 011-251-0178 shindoken@hakuhodo.co.jp 
○仁木農園 北海道瀬棚郡今金町宇田代６－５ 仁木宏直 電話 090-9526-4557 
○初代亀蔵（(株)京の舞妓さん本舗） 京都府亀岡市稗田野町佐伯源ノ坊22-5 電話 0771-21-8730 
○北国生活社 札幌市西区西町北6丁目1-1 ユニビル2階 電話 011-887-7970 

北海道民の今の姿をデータで明らかにしながら、「一歩先の北海道民＝新どさんこ」と
定義して、その変化を予測・提言する㈱北海道博報堂が設立した専門組織。 

所長：山岸 浩之 
＜プロフィール＞ 
2014年北海道博報堂入社。 
コミュニケーション戦略局長兼マーケティング部長として、北海道の様々なクライアントの戦略
立案やリサーチを担当。 

【新どさんこ研究所(新ど研)概要】 

商品名 味 内容量 価格（税込価格） 発売日 販売店 

今金アスパラ 
一本漬 

醤油漬 4ケ入 800円（864円） 

8月24日 

■Aコープいまかね店(北海道瀬棚郡今金町) 
■北海道くらし百貨店(北海道札幌市中央区) 
■北海道くらし百貨店ＥＣサイト 
https://www.kurashistore-hokkaido.jp/ 
■ぴりかショップ 
https://store.shopping.yahoo.co.jp/pirika-shop/ 

味噌漬 4ケ入 800円（864円） 

今金アスパラ 
根もと漬 

醤油漬 80グラム 500円（540円） 

味噌漬 110グラム 500円（540円） 

アスパラガスを生産するのは今金町・仁木農園の５代目、 
仁木宏直さん(35歳)。町内に流れる後志利別川は日本有数の清流で、
その水で育った良質なアスパラは、痛みにくく加工品にも向いている
ことに着目しました。 
京都の匠の老舗の技術と北海道企業とのコラボレーションで、地元・
今金の農産物のブランド化に挑みます。 

【商品概要】 

●アスパラ栽培 
仁木農園 
仁木宏直 

アスパラガスの他に経営農地約４０ha
で水稲、馬鈴薯、麦、大豆、ビートを作
付。ICT技術も農業に導入しており、畑
ではGPSでの自動操舵トラクターやド
ローンが活躍している。 
 

●漬物加工 
初代亀蔵 
西村貴之 

創業250年を超える老舗漬物店で20年修
行した匠が、2005年10月に京都府亀岡市
で創業。材料は国産１００％で、化学調
味料、着色料、保存料を使用せず、昔な
がらの本格的な京漬物を提供している。 
※製造…(株)京の舞妓さん本舗 

●販売元 
(株)北国生活社 
代表取締役：内藤大輔 

2007年設立。産地直送やそのお手伝
い、健康食品・化粧品・加工食品の原
料の安定供給、 
健康食品・化粧品等の企画等を実施。 
 
 

●北海道の生産者・企業のマッチング 
●製品のブランディング・プロジェクト管理 
（株）北海道博報堂＜新ど研 モノゴトFACTORY ＞ 

※数に限りがございますので、売り切れの際はご容赦ください。 

mailto:shindoken@hakuhodo.co.jp

