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農業用肥料農薬資材販売、農産物集荷販売をはじめ、
茨城県の特産である卵を使った「おみたまプリン」
を製造販売している。
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真空状態を作れるシーラーを導入し、
「おみたまプリン」の賞味期限を３倍に延長。
贈答用としての需要増を狙う

新しい機械の導入により、地元の素材を使った「おみたまプリン」のプリン液を容器
いっぱいに充填できるようになった。スチーム加熱の後、急速冷凍で粗熱を取って冷
蔵保存することで、真空状態を作り、賞味期限が３倍に延長された。

地元の農産物の販売などに関わっていたことから、小美玉市に名産品をと考えたのが「おみたまプ
リン」。発売から12年、新商品の開発も開始している。今後は茨城空港をランドマークとして、地
元全体が活性化していってほしいと願っている。

山西弘一郎さん　株式会社山西商店　代表取締役
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事業
概要事業計画名 おみたまプリンの賞味期限延長による新規顧客獲得

　2005（平成17）年に誕生した「おみたまプリン」
は、濃厚で滑らかな味わいで大きな人気を集めた。
特に平飼い卵の初生卵を使い、陶器の器で作った「最
高級おみたまプリン」は、２個１万円で高額ながら
も売り切れが続出した。
　材料となる卵は茨城県の特産品で、全国一の産出
量を誇る。土の上を自由に走り回り、ストレスフリー
の自然環境で育った「平飼い卵」を使用している。
乳脂肪を細かく均一化させるホモジナイズした牛乳
ではなく、生乳本来の風味を味わえる「ノンホモ牛
乳」を採用した。新鮮な材料を用いたプリンは、ク
リームとプリンの２層に分かれており、味わい深く
口当たりがとてもよい。茨城空港をPRする商品と
して全国から注目を浴びたが、開発当初は賞味期限
が６日間と短く、店舗での販売期間に余裕がないこ
とや、配送や遠方での物産展などに向かないという
一面もあった。そこで、保存料を使用せず、贈答用
としても安心して利用できるよう賞味期限を延ばす
開発に取り組むことにした。

　同社は農業用の肥料や農作物の集荷販売を行って
いた。茨城空港の民間共用計画に合わせて旧小川町
商工会が企画した町おこしの商品作りに2000（平
成12）年から関わることになった。高品質で安心

　現在おみたまプリンは、小美玉市内の茨城空港ス
カイアリーナ、空のえき そ・ら・ら、水戸駅ビル
エクセルみなみ、水戸京成百貨店などで販売してい
る。賞味期限の延長により、店舗で在庫を確保でき、
今までより多くの人にお土産や贈り物として選ばれ

取り組みの経緯

事業の具体的内容及び効果
事業成果の活用・今後の取り組み

安全、日本一高級なプリンを作るという目標を掲げ
てスタートした。
　同社代表取締役の山西弘一郎さんが以前仕事で関
わった、当時麻布十番のフランス料理店オーナー多
田鐸介さん、同店のパティシエ星野秀介さんらの協
力により、３年かけて商品を開発した。2005（平
成17）年の発売当時は、多田さんの店舗でプリン
を作って販売していたが、2007（平成19）年から
地元の食品公社に委託。2017（平成29）年には小
美玉市内に自社加工場を作り製造するようになった。
　従来のおみたまプリンは、フタとプリンの間に空

間があり空気に触れるため、賞味期限が短かった。
これを解消するために導入したのが、半自動シー
ラーだ。スチームコンベクションオーブンで蒸した
プリン液の上に、とろみを持たせたカラメルジュレ
を器いっぱいに充填して、半自動シーラーで１個ず
つ密封する。これを再度オーブンでスチームすれば
殺菌が完了。急速冷凍庫で粗熱を取った後に冷蔵す
ると、容器が収縮して真空状態を作ることができる。
味はそのままで、賞味期限を３倍以上延ばすことに
成功した。外部検査機関による菌検査を受け、賞味
期限を確定してから「新おみたまプリン」として販
売する予定である。

るようになると見込んでいる。近年は２〜３個の少
数購入の人もいるので、対応できるパッケージも導
入予定だ。
　「地元小美玉のために、名産品として活用してほ
しいという目的で作ったのがおみたまプリン」と話
す山西さん。いずれは加工場と販売店、カフェが一
体になったスペースを作り、観光地として、茨城空
港とともに地域全体の発展を願っている。

ジュレをのせたプリンは「新おみたまプリン」として、秋ごろに発売予
定。以前のデザインを生かし、茨城空港の名前を入れた

スチームコンベンションオーブンでプリン液を蒸す。滑らかな食感を作
り出すための温度調節が大切。出来上がりはプリンとクリームの2層に
分かれる

蒸したプリン液の上に、カラメルジュレをのせる。ジュレはこぼれない
ように、ややとろみを付けている

シーリングする作業は1個ずつ手作業で行う。密封できて、食べる時に
ははがしやすいよう強度を工夫した


