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件 名 
長門市地域おこし協力隊（長門産品開発・販売促進事業担当） 

「長門市由来の素材」を使用した焼菓子「棚田米ＢＩＳＣＯＴＴＩ」を開発・販売 

 
長門市地域おこし協力隊（長門産品開発・販売促進事業担当）の永塚真也隊員が、「長門市由来の素

材」にこだわった焼菓子「棚田米ＢＩＳＣＯＴＴＩ（棚田米ビスコッティ）」を開発し、７月２３日よ

り販売を開始します。 

 本商品の告知及び取材について、よろしくお願いします。 

記 

１ 商 品 名  棚田米ＢＩＳＣＯＴＴＩ（棚田米ビスコッティ） 

２ 製 品 内 容   内 容 量：1パック４個入り（４種類×１本） 

          ・ゆずきち味 長門ゆずきち(長門市産) 

                   ・夏みかん味 夏みかんピール(山口県産) 

                   ・地 酒 粕 味 地酒粕（山口県産） 

                   ・純 黒 糖 味 純黒糖（長門市産） 

原 材 料：米粉(長門産棚田米) 

価 格：300円（税込） 

３ 製 造 数  月間 200パック程度（イベント時を除く。販売状況によって変動あり） 

４ 開発協力者  開発及び製造施設：６次産業化支援施設「ながとラボ」 

         材 料 提 供：ＮＰＯ法人ゆや棚田景観保存会（棚田米の米粉サンプル） 

                 阿武の鶴酒造合資会社（三好隆太郎）(地酒粕の提供) 

                ゆかい企画（津田祐介）※元長門市地域おこし協力隊 

５ 販売開始日等  7月 23 日（木・祝日）から販売開始 

 取扱店舗：センザキッチン、Ａコープ長門店、LaLaフラン 

【隊員による対面販売】 

7月 23 日（木・祝日）9：00～17：00（終了予定） センザキッチン内 

６ 経 緯   ながとラボの商品開発会議にて、道の駅（県内各所）で焼菓子の需要があるこ

とを知り、「長門市由来の素材」を使用した焼菓子の開発を開始。 

「近隣道の駅での取扱いがない商品」「市内の菓子店やスーパーで大量販売がさ

れていない商品」「素材の味が生かせる商品」などを念頭に置いた開発の中で、イ

タリアンレストランで働いていた頃に作っていたこの焼菓子を思い出し、【ビスコ

ッティ】という商材に決定。通常は小麦粉で作られる菓子ですが、今回の主役は

米粉とし、過去の飲食経験をもとにレシピを考え、試作を繰り返して完成させた。 

７ コンセプト  長門市由来の素材を多く使用し、地域産品の魅力が発信できる商品とすると共に、 

          グルテンフリー・油分不使用・乳成分不使用と健康志向を意識した商品とした。 

※ながとラボで小麦粉やバターを使用しているため、アレルゲン対応商品ではあ

りません。   

８ 問い合わせ  長門市地域おこし協力隊（長門産品開発・販売促進事業担当）永塚
ながつか

 真也
し ん や

 

         〒759-4102 山口県長門市西深川 270-10 ながとラボ内 

        携帯）090-4028-2598  E-mail）shinya.nagatsuka.0424@gmail.com 

 

【ビスコッティ】 

「２度焼きした」という言葉

が語源となっている中部イタ

リアの伝統菓子。棒状に延ば

して焼いた生地を一度オーブ

ンから取り出し、カットして

再び焼くという製法から、こ

の名前で呼ばれます。 

ザクザクした食感が魅力で、

現地では、コーヒーやワイン

とともに楽しまれます。 




