
 

 【南区地域おこし協力隊も協力！】 

≪クロスメディア編集長・元 dancyu 編集長≫江部さんと楽しむ！ 

お米で育った幻の豚”夢味豚生ハム”オンラインツアー 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日 時： 令和 3 年 11 月 14 日（日）15:00～16:30 ※リハーサル実施 

場 所： 新潟市南区茨曾根 5093 

内 容： ツアー当日の実施準備・リハーサル 

その他： オンラインツアー実施日  12 月 4 日（土）17：00～18：30 

     申込締切日        11 月 29 日（月） 
               

      詳細 URL：https://homusubijapan.com/niigata-ham-lelectier/ 

【概要】 

 オンラインツアーとは、現地に行かずに、画面を通じて旅行したような体験ができる企画です。 新型

コロナウイルスの状況でも、南区の農産物や魅力的な生産者と交流できる方法を模索し、オンラインツア

ーを実施してきました。今回、新潟市サポーターズ倶楽部のオンラインツアーにみなみーて地域応援隊も

協力して、首都圏向けに PR を行います。 

 

主催：新潟市サポーターズ倶楽部（事務局：新潟市東京事務所） 

協力：南区地域おこし協力隊 みなみーて地域応援隊（南区役所産業振興課） 

 

 

 

 

令和 3 年 11 月 12 日(金) 

南区役所産業振興課 〒950-1292 新潟市南区白根 1235 番地 4 階 

担当:小林 電話:025-372-6507（直通） FAX: 025-371-0200 

             Mail:m20.kobayashi@city.niigata.lg.jp 

NIIGATA CITY - Press Release 
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コロナ禍でも南区の農産物の素晴らしさと地域の魅力を体験いただくオンラインツアーを実施。 

好評いただき、新潟市サポーターズ倶楽部主催での開催に、南区地域おこし協力隊も協力します。 

オンラインツアー準備の様子をぜひ取材ください。 

 

 

【オンラインツアーとは？】 

・当日までに、生ハムを発送 

・当日、オンライン（zoom）で南区と 

ご自宅をつなぎ、生産者さんと交流 

・生ハムを堪能しながら、画面越しに

生産者のこだわりを伺えます！ 

 

 

取材等にご協力いただける場合は、下記まで事前にご連絡ください。 



 

 

《オンラインツアーの流れ》 

１．お米とフルーツの町 新潟市南区へバーチャルトリップ 

 江部さんと一緒に SHIRONE meat Labo.ROOTs 生ハム工房を訪ねます。 

２．新潟で作る生ハムの深イイ話 

 江部さんと ROOTs のお二人から新潟で作る生ハムのお話をお聞きします。 

３．生ハムの美味しい食べ方 

 とろける生ハムとル レクチエを一緒に。他にもちょっと変わった美味しい食べ方をご紹介します！ 

４．交流タイム＆記念撮影 

 

【案内人】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

≪クロスメディア編集長・元 dancyu 編集長≫江部さんと楽しむ！ 

お米で育った幻の豚”夢味豚生ハム”オンラインツアー  体験内容詳細 

南区地域おこし協力隊（みなみーて地域応援隊）前田紗織さん 

令和 2 年 4 月から新潟市南区に、地域おこし協力隊員として着任。 

東京の旅行会社に勤務した経験を活かし、南区の美味しいものを 

オンラインツアーでたくさんの人に伝える活動をしています。 

また、オンラインツアー参加者を対象に南区のコミュニティを 

立ち上げ、南区好きが集うプラットホームづくりも実践中。 

 

【参考】 
南区オンラインコミュニティ 

「みなみーて( 仮) 」 

プレジデント社 クロスメディア編集長・元 dancyu 編集長  

江部拓弥さん 

人気グルメ雑誌「dancyu（ダンチュウ）」の元編集長であり、現在は食の書

籍などを統括するクロスメディア編集長を務める江部拓弥さん。55 冊におよ

ぶ dancyu の編集長を務めた江部さんは、実は新潟出身。故郷・新潟で新潟

独自の生ハムを作っている工房を訪ねて、生産者さんと語っていただきます 

SHIRONE meat Labo.ROOTs 平野亮さん、長沼健太さん 

新潟では作ることができないと思われていた生ハムづくりを実現した

ROOTs。DJ としても活動しながら生ハムの工房長を務める平野さんと、

ROOTs のメンバーであり、生ハムをお店のメニューとして提供する「ダイ

ニングバーna_Gi（ナギ）」のオーナーシェフ長沼さん。お二人を含めた地元

の仲間で、新たな特産品とするべくオリジナルの生ハムを作っています。 

 


