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INTRODUCTION

ユネスコ無形文化遺産に登録された
文化としての「和食WASHOKU」。

　日本の伝統的食文化である「和食」が、ユネスコの無形文化遺産に登録され
ました。豊かで多様な恵みをもたらす自然に感謝し、育まれてきた日本独自の食
文化は、料理や加工技術、調理法、道具、器、季節感の演出など、さまざまな要
素から成り立っています。家族や地域での食事の場は、人と人をつなぐ要の役
割を持ち、また、米を中心に自然の恵みをふんだんに使い、一汁三菜を基本とす
る献立は、栄養バランスに優れた健康的な食習慣をもたらしました。また、特別
な“ハレの日”に健康や長寿への願いを込めることや、季節感を演出し、客をもて
なす食の空間も「和食」ならではです。自然環境が地域によって大きく異なるこ
とによって地域ごとの多様性が生まれ、伝統野菜をはじめとする食材、発酵食
品、郷土料理として継承されてきました。
 「和食」はいま世界からも注目をあつめる文化となり、今回の登録を機にその動
きはさらに加速化が予想されます。
　しかし、一方で、日本の食生活の変化を見ると、日本人にとっては“岐路”の時
代と言えるのではないでしょうか。伝統的な食の風景は現代の日本人にとって
あたりまえに存在する文化ではなくなり、危うい存在となっているのもひとつの
事実です。
　食文化は、地域活性と伝統文化継承を両立させる可能性を秘めています。
農業、漁業、飲食業、酒づくり、食品加工、地域活動、祭り、伝統行事などを大切
な文化資産と捉えて、地域活性に取り組み、その中で日本の伝統的な食文化が
継承されるという事例も数多くあります。
　食を中心に地域活性をする実践には、プロジェクト化できない、取り組んでい
てもうまくいかない、いつのまにか地域産業や文化継承をないがしろにしたまま
プロジェクト化していたなど難しさや落とし穴もあります。
　こうした課題を乗り越え、それぞれの地域の人々が自分たちの食文化を見直
し、生かしながら、新しい地域活性の可能性を探る。これが「日本食文化ナビ」
が生まれた理由です。

地域活性には、どの地域でも通用する単一の方法はありません。「日本食文化
ナビ」は「これをやれば地域活性が叶う！」というマニュアルではなく、“どのよう
な視点が必要か”を示すナビゲーションです。
「NOTE」（URL）と「BOOK」（本書）のふたつからなり、これらを有効活用するこ
とで、取り組む地域全体に気づきが与えられ、食文化による地域活性が前進す
ることを願っています。

…こんなことにならないように、早速「日本食文化ナビ」を活用してみましょう！！

はじめに

Ａ町のＢカレー
「おもしろいアイデアだけど・・・」

「インパクト重視・
地域食文化ないがしろ」型
Ａ町は、山と川に囲まれた風光明媚な土地
で、小さな温泉地が有名。
温泉の新たな名物として、商工会の青年メ
ンバーが中心になり、温泉が噴出しているよ
うに盛り付けを工夫した「Ｂカレー」を開発。
「カレーの街」として地域活性化に取り組む
ことに。
取組当初は、目新しさもあり、多くのマスコミ
で取り上げられ、人気メニューに。
しかし、カレーの原材料はコスト重視のため
に地域外から調達するなど、カレー自体へ
のこだわりはない。

・

・

・

・

NG 
POINT

□ 地域の食文化と無関係　
□ 食材へのこだわりはなし

「日本食文化ナビ」の目的とは。

この「日本食文化ナビ」は、地域の食文化を活用して地域を元気にしようと
思っている方を対象に作成。コミュニティのリーダー、６次産業化に取り組む
農業者の方、商工会の方、行政の方など、これから取り組みをはじめる方、壁に
突き当たっている方に利用していただければと考え作られました。

突然ですが、みなさんの地域の取り組みは、こんなことになっていませんか？？

Ｃ市の地元野菜を使ったピクルス
「せっかくいい素材を使ってるのに・・・」

「素材は地元産・
加工は外部委託」型
Ｃ市は、地域活性化の一環で、地元のこだわ
り野菜を使ったピクルスを作ることに。
地元の農家と農協がプロジェクトチームを
結成し、意見を出し合ったところ、季節ごとに
旬の野菜を持ち寄り、原料とすることに。
しかし、地域内の加工業者ではなく、Ｃ市と
なんの由縁もないＤ市の加工業者に委託。
商品のパッケージデザインも含めて外部に
委託しており、その際に商品開発のコンセプ
トなどを伝えなかったため、季節ごとに旬の
野菜を使っているという商品のアピールポイ
ントをＰＲできず。

・

・

・

・

NG 
POINT

□ 地域で高付加価値化が
　 できていない　
□ 原材料はこだわりポイントの
　 見える化ができていない
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「日本食文化ナビ」の使い方。

INTRODUCTION

「日本食文化ナビ」は「NOTE」と「BOOK」を連携して使います。
「日本食文化ナビ」には、地域活性に関わる方が自分で書き込む（または、取り組みを行
っているメンバーとの検討のテーマとして議論をし、書き込む）ことで、気づきを目指す「
NOTE」と、さまざまな地域の実践事例を知りたい項目別に検索できることを目指し、コ
ンテンツを拡大しながら編まれている「BOOK」があります。
本書は、そのうちの「BOOK」です。

ウィークポイントを補うアイデアを
自己診断ができたら、次はウィークポイントを解決する段階となります。これまで取り組
みを行ってきたさまざまな地域の事例から、具体的にどのような取組が功を奏したか、ど
うやって解決したかのヒントを見つけましょう。机上の空論ではなく、実際の現場で得ら
れている体験からこそ得られる気付きやヒントがあるはずです。
本書「BOOKでは、第１部に「６つの視点と26のチェックポイント」別に地域の事例を紹介
しています。「NOTE」で自己診断して、見つかった課題や、書き込みが難しかったチェック
ポイントなどがあれば、その項目の事例をご覧いただき、ヒントやアイデアを得てください。

地域の実践を総合的に見てみましょう。
第２部では日本７地域、海外３地域の実践を紹介しています。それぞれに地域の取り組
みの内容やプロセス、課題克服の方法を総合的に理解するためのものです。自分たちの
地域にある食文化を活性化の種にするために、どのような気づきや育成、課題克服があ
ったのかを読むことで、自分たちの実践に役立つ視点や実践法を見つけてください。

専門家の視点で食文化の活用ポイントをコラムとして紹介
５人の食文化の専門家から、それぞれの視点で、「食文化を活用した地域活性化」につ
いてのメッセージをいただきました。日本全国の様々な地域活性化の事例を知っている
専門家のコメントを、今後の参考にして頂ければと思います。

気になるところから読み始めて下さい
このように、①視点別実践ヒント集②地域の事例③コラム集④索引という構成になって
いますが、必ずしも最初からすべてこの順番で読み進めなくてはいけないというわけでは
ありません。気になるチェック項目のヒント集だけ読んでみるというのでも、いろいろな気
づきがあると思います。地域の事例集やコラムから読んでみるというのでも新しい発想
が生まれるはずです。お使いになる方が、使いやすい方法で本書をご利用いただければ
と思います。

日本食文化ナビ

「６つの視点」によるチェックシートで、自己診断
「食」を活用して地域を元気にしようと思っている方、すでに活動を行っている方が自己診断
を行うために、さまざまな事例を分析して得られたのが「６つの視点」です。この６つの視点
を更に詳しく細分化し、26項目からなるチェックシートを作りました。これから取組を始める、
またはさらにステップアップするにあたり、自分たちの地域で、よく取り組んでいる点、まだま
だ努力が必要な点、今まで意識していなかった点など、一度俯瞰的に見てみましょう。チェッ
クシートは「NOTE」をお使いください。（未入手の方は下記からダウンロードしてください）

http://www.maff.go.jp/j/kanbo/index.html/・・・（仮）

食文化を活用した地域活性化のナビゲーション チェックシート
「日本食文化ナビ NOTE」

http://www.maff.go.jp/j/study/
syoku_vision/manual/pdf/txt_all.pdf
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視点別実践ヒント集第1部
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食文化を新たな視点で発見し、
新たな価値を付け加える

視点1～3
外への発信、外からの視点を
取り込み、さらに進化する

視点4

「当たり前」をリセットする

視点0
長期的に地域に根づくよう
ふたたび地域に落とし込む

視点5

「視点別実践ヒント集」のはじめに

６つの視点は進化のサイクルです。
地域の実情により、地域活性の方法やプロセスはさまざまです。地域の人 が々「当たり前」
と思っている地域の食文化に実は宝ものが埋もれているということに気づく、つまり「当た
り前」をリセットすることからスタートしましょう。その食文化をいままでとは違った切り口
で見ることで、新たな価値をつけ加えるのが次のステップです。さらに進化するために、地
域外の視点を取り入れることで、取り組みを深めていきます。それらのステップによって得
た価値観を再び地域内で共有し、次の気づきにつなげるという一連のサイクルが大切です。
この６つの視点は、必ずしも視点０から始まり、視点６で終わるものではありません。上向
きにループを描くように、地域活性の活動の進化をこのサイクルを活用することで目指し
ていきましょう。

6つの視点と26のチェックポイント
食文化を生かしながら地域活性化を行っている実際の事例を分析して、大切なポイン
トとして得られたのが「６つの視点」です。これをさらに細分化し、26のチェックポイント
を設定しました。これから取り組みを始める、またはさらにステップアップするにあたり、
気づきを得る、課題を知る、特長を伸ばすための指針としてください。

地域食文化の特徴や魅力に気づく

視点1 「食」の循環を見渡す (生産、調達、加工、調理など)

視点2 地域食文化を創造的にデザインする

「食」をキーワードに価値創造する ～イーティングデザイン視点3

視点4 国内外のマーケットへ発信し ブランド力を高める

視点5 地域全体で育み、次の世代にも伝えるための仕組みづくりをする

視点0
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チェックシートに記入してみましょう
６つの視点、26のチェックポイントを一覧のチェックシート形式にしたものが、次の「食文化を活用した地域活性
化のナビゲーション チェックシート」です。 これから食文化を活用して地域活性化に取り組もうという方も、既に
取り組んでいる方も、まずはこのチェックシートを活用して、ご自身の地域の取組の現状を把握してみましょう。 な

視点 チェック項目

外
へ
の
発
信
、

外
か
ら
の
視
点
を
取
り
込
み
、

さ
ら
に
進
化
す
る

長
期
的
に
地
域
に
根
づ
く
よ
う

ふ
た
た
び
地
域
に
落
と
し
込
む

国内外のマーケットへ発信し
ブランド力を高める

視点4

地域の中では気付かない地域の良さに気付き、それ
を地域活性化に活用するため、地域外との接点や
地域外の評価を把握する体制があるか確認する。

ねらい

17 国内の他地域（又は消費地・消費者）に対して情報発信をするととも
に、評価を受けるための工夫をしていますか？

18 観光業界や流通業界者等と連携するなど、地域の食文化を日本全国
に広げるための工夫をしていますか？

19 海外に対する情報発信や海外拠点の整備など、地域の食文化を海
外に広げるための工夫をしていますか？

20 外国人観光客や外国人の評価を受けるための工夫をしていますか？

21 地域に食文化が根付き、それが誇りとなるよう、気づいた食文化の価
値を地域内でどのように共有していますか？

22 食文化を通じて地域や家族の絆を深める工夫はありますか？

25 食文化の継承に向けて、食する側（食文化需要側）を育てる（次世代
の舌づくり）仕組みはありますか？

26

23 学校などの教育現場や地元店舗（レストラン・直売所等）と連携し、
食文化の継承を目的とした仕組みはありますか？

24 食文化の継承に向けて、教える側（食文化提供側）の人を育てる仕組
みはありますか？

地域全体で育み、次の世代にも 
伝えるための仕組みづくりをする

視点5

持続的な取組となるよう、取組を始めたことによる地
域の自己変革や食文化が地域で文化として定着して
いるか、人材育成の仕組みがあるかなど、取組の

ねらい

「食文化の継承」を人づくりの一環と捉え、食育に生かしていますか？

視点 チェック項目

「
当
た
り
前
」を

リ
セ
ッ
ト
す
る

食
文
化
を
新
た
な
視
点
で
発
見
し
、

新
た
な
価
値
を
付
け
加
え
る

食文化を活用して地域を活性化しようと考えたきっかけは何ですか？

地域に眠っている魅力探しをしてどんな食文化を見つけましたか？

地域の食材の来歴・由来を知っていますか？

活性化に繋げるためにどのような地元関係者と気づきや狙いを共有
しましたか？

その食文化をどのように活性化に繋げようと思いましたか？初期段階
の企画やアイディアは？

地産地消が意識されたり、行われていますか？

在来の品種を活用していますか？

地域の食材を地域で加工していますか？（地域内での付加価値化・
六次産業化）

1

2

5

4

3

6

7

8

9 原材料の生産から加工までの過程を見える化する工夫をしていますか？

10 伝統的な地域の食文化に工夫を加え、新たな魅力を創造していますか？

11 地域の自然や景観、環境の価値を見出し、それをどのように引き出そ
うとしていますか？

12 食にかかわる地域の祭や行事などの価値を見出し、どのように活性
化につなげようとしていますか？

13 日本食文化の特長である「おもてなし」をどのように取り入れています
か？

14 食の伝統的作法や地元の歴史的風習などをどのように生かしていま
すか？

15 「食器」やその他の伝統的工芸品と「食べ物」をどのように連携させていますか？

16 食の「空間」や「しつらい」をどのように工夫し、活用していますか？

「食」の循環を見渡す
(生産、調達、加工、調理など)

視点1

消費者の納得、信頼、関心が得られるよう、商品づくり
の過程を明確にしているかを確認する。

ねらい

「食」をキーワードに価値創造する
~イーティングデザイン

視点3

地域活性化に活用する「食」を、料理単品としてで
はなく、作法や食器等食に付随する様々なものと一
体でプロデュースしているか確認する。

ねらい

地域食文化を創造的にデザインする
視点2

地域にある様々な資源の中から「食」に関するものを取
り上げ、地域活性化の柱としているかを確認する。

ねらい

地域食文化の特徴や魅力に気づく
視点0

活用しようとする地域の食文化がどういったものであり、
それに気づいたきっかけが何かを確認する。

ねらい

６つの視点と26のチェックポイントの一覧【食文化を活用した地域活性化のナビゲーションチェックシート】

大切なのは、自己診断によって地域の現状を客観的に把握すること
チェックシートに記入すると、たくさん書き込めるところと、あまり書き込めないところが
あるかと思います。チェックシートは全ての項目を記入することが目的ではなく、大切な
のは、地域の強み・弱みを把握することです。現時点でできていることや、まだ取組の余
地のあるところを客観的な目で俯瞰しましょう。

チェックできなかった項目に取り組むためのヒントとして、チェック項目ごとに、第1部に、
成功のポイントの目次で索引できるようにしていますので、ご活用ください。

地域の事例から、ヒントを得る

お、本チェックシートは、以下のＵＲＬに掲載しておりますので、ダウンロードの上、ご活用ください。
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食文化を活用している事例では、自らの食文化を考える「きっかけ」があります。この“きっか
け(気づき)”は、スタート時点で既に持っている場合もありますが、他との交流から刺激を受
けて気づく場合、取組を進めていく途中で再認識する場合など一通りではありません。
取組のどの段階における“気づき”であっても、それを発展のチャンスと捉え、地域の振興

地域の食文化を考えるに至った“きっかけ”を確認するものです。ここでは、取組の
途中や、取組んだ結果、新たな価値や意義を再認識した“きっかけ”も含みます。

CHECK1_ 食文化を活用して地域を活性化しようと
　　　　　考えたきっかけは何ですか？

地域食文化の特徴や魅力に気づく視点0

地域食文化の特徴や魅力に気づく視点0

ヒント０-⑦ 100年先も変わらないくらし

縄文の昔から1,000年以上守られた地域の暮らしは、雪に閉
ざされた冬を生き抜くための知恵と工夫の集大成でした。越
冬のための食材確保は現代を生き抜くサバイバル料理でも
あります。そんな地域の力強さを絶やしてはいけないという思
いが、自然を食う会として次の時代を担う若い人たちに受け
継がれています。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

ヒント０-⑧ 厄介者も見方を変えれば地域の宝？

捕った獣を裁き、食肉加工し、新鮮なうちに店先や飲食店に
提供する、そんな仕組みが地域の元気な若者の協力によって
形成されました。さらに誰もが食べやすい食材として活用でき
るよう、獣肉をジビエとして定着するようプロ集団が支援をし
ています。

AREA: 長野県長野市

ヒント０-⑥ 切り口を変えて新たな付加価値を

①伊勢神宮の貢物である鳥羽産の鮑の干物とともに、同じく高級食材
である伊勢海老や鯛を干物にし、今回の遷宮を縁に新たな特産物とし
て献上しました。
②地域の特産物であるこれらの食材を捕る海女に着目し、その海女文
化を情報として伝えることにより、地域の顔をわかりやすくしました。

AREA: 三重県鳥羽市

ヒント０-⑤ 地域の生産物のおいしさを改めて見直す AREA: 沖縄県名護市

や活性化に役立てていくことが重要となります。

地域の生産者が作った原料を、地元の工場で加工し、販売する。そん
な当たり前を地域の中で還元させることで、地域の食材の旨さや食材
の持つ力強さをしってもらいたい、そう考える生産者、加工業者、飲食
店経営者がタッグを組み、「やんばるはおいしい」をスローガンに地元
産スパイスを地域で活用する仕組みを創り上げました。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

出典：恋する鳥羽

出典：雪国食文化研究所

出典：やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト

関連情報： 雪国観光圏推進協議会： http://snow-country.jp/

出典：長野しまんりょ会

関連情報： 長野しまんりょ会： https://www.facebook.com/shimanryokai

ヒント1-□ 鶴の一声！

当時の市長が「食」を中心に据えたまちづくりを宣言しました。

AREA: 小浜市

関連情報：
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ヒント1-□ 加賀百万石の歴史が世界へ

県は、加賀百万石の歴史を有する石川の食の販路を、海外に求める戦略を立てました。

AREA: 石川県

ヒント1-□ もち食文化の継承危機

もち米の地産地消、もち食文化の継承が課題となっており、有志の研究者・事業者が検討
を開始しました。

AREA: 一関市

ヒント1-□ 住民が誇りを持てる村に！

当時の村長が、住民が誇りを持てる村づくりを宣言しました。

AREA: 久慈市山形町

ヒント1-□ 田舎レストランによる活性化

過疎化対策の一環として、田舎レストラン等の観光事業を開始しました。

AREA: 西米良村

関連情報：

関連情報：

関連情報：

関連情報：

地域食文化の特徴や魅力に気づく視点0

あるもの探しを行い、そこで気づいた価値（眠っていた食文化）は何だったのか、そ
れらは、今後の展開において、どのような可能性を期待させるものであったかを確
認します。

CHECK2_ 地域で眠っている魅力探しをして
　　　　　どんな食文化を見つけましたか？

ヒント０-⑩ 日本一の米を地元発信で全国へ

阿蘇の伏流水の恵みを受けて育ったおいしい米の価値、その
米の物流で栄えた町の歴史。米そのもののおいしさを地域の
人々に知ってもらうイベントの開催、それぞれが独自に地道に
行っていた情報発信活動を、連携し協力することで広域の情
報発信に変えることができました。さらに米自体が日本一の
称号を得ることができ、取組の成果も一気に全国区になりつ
つあります。

AREA: 熊本県玉名市ほか

ヒント０-⑨ 地域の食材を使ったオンリー１開発

ウコンや島唐辛子といった今ある食材を使えば、島の生産物だけで今
までにないスパイスが作れる、といった信念を持って純島産のスパイス
開発に取り組みました。100％島産にするにはまだまだ原価が高いため、
現在完成した58％島産食材の割合を100％に近づけていく取組を、地
域のみなさんに応援してもらう仕組みを作りました。

AREA: 沖縄県名護市

関連情報： 自然派きくち村： http://kikuchimura.jp/?mode=f4

現地にて撮影

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

出典：やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト
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地域食文化の特徴や魅力に気づく視点0

ヒント０-⑪ 地域のならわしを活用したブランド化

伊勢海老は伊勢の海老、その海老を干し、鮑とともに伊勢神宮に奉納することで大変貴重
な祝い肴伊勢海老の干物が出来上がります。全国的にも稀な食材を地域の旅館や飲食
店に納めることで、新たな食文化を形成しようとしています。

AREA: 三重県鳥羽市

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

ヒント０-⑬ 地域にあった手つかずの地元食材

地元猟友会メンバーは高齢化によって減少していますが、環境の変化で畑を荒らす厄介
者の獣は増えています。その駆除した獣をおいしくいただくために、捕獲から口にするまで
のスピーディーな流通と、おいしい食べ方の勉強を地域独自に始めています。

AREA: 長野県長野市

関連情報： 長野しまんりょ会：https://www.facebook.com/shimanryokai

ヒント1-□ 市民が主役

市民が“食育”に関心を持つようになり、“食のまち”のイメージも浸透しました。

AREA: 小浜市

ヒント０-⑫ 自然にあるものを食す喜びに感謝する

人 は々暮らしているのではなく、自然に生かされているというこ
とを再認識し、自然に感謝するイベントを開催しています。地域
を見直すことで、田舎の不便さを嘆いていた人たちが、地域の
良さを再発見しています。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

出典：雪国食文化研究所

関連情報： 雪国食文化研究所： http://snow-food.jp/

ヒント1-□ フィルタを外してみると本質が見えてくる

住民にとって“当たり前”であった自然環境や景観、郷土料理
などが他地域の人にとって価値があることに気づきました。

AREA: 久慈市山形町

出典：総合農舎山形村ホームページ

ヒント1-□ 郷土料理の高評価が自信へと繋がる

“おがわ四季御膳”のヒットを通じ、田舎の伝統的な生活の仕組みが観光面で価値がある
ことに気づきました。

AREA: 西米良村

ヒント1-□ 食文化も見られて磨かれる

国際的な高評価を得ることで、石川の食が、海外の富裕層などにとっても価値があること
に気づきました。

AREA: 石川県

ヒント1-□ 外の世界を知ることは内を知ること

地域ごとの固有のもち食、日本唯一のもち本膳など、一関が持つ多様なもち食文化の存
在を確認しました。

AREA: 一関市

関連情報：

関連情報： 関連情報：

関連情報：

関連情報：
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“気づき”を、具体的に何に活用したいと思ったか（活用したか）を確認します。

CHECK3_ その食文化をどのように活性化に繋げようと
　　　　　思いましたか？初期段階の企画やアイデアは？

地域食文化の特徴や魅力に気づく視点0

ヒント０-⑮ 地域のイベントに日本一の米を絡める

日本一の米が見えるイベントとして「米ー１グランプリ」、「米
食味コンテスト」、「大俵まつり」と「田んぼアート」を立て続け
に開催、地域に日本一の米のよさを正しく理解してもらうとと
もに、地域の人々にも積極的に参加してもらう機会を増やし
ました。

AREA: 熊本県玉名市ほか

ヒント０-⑭ 地域の食材のおいしさを丁寧に伝える

作る人、加工する人、使う人、すべてが地域の人 と々なることで協働の意味や意義が生きて
きて、それを出口である飲食店や販売店の人々が自らの言葉でお客様に語り伝えることを
続けています。

AREA: 沖縄県名護市

出典：玉名地域振興局

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

ヒント０-⑰ 越冬を地域全体で考えてみる

集落のおじいさん、おばあさんの知恵と工夫を実際に見せてもらいながら、次の世代に伝
えてもらうことで、雪国の自然と共生する仕組みを改めて知ってもらう取組を、地域の中で
少しづつ広げています。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

関連情報： 雪国観光圏推進協議会：http://snow-country.jp/

ヒント０-⑱ 獣肉を地域に流通させるために必要なことを考える

地元経済にもメリットがでるように、仕留めた獲物を地域で加工し、地域で販売できる仕
組みを作りました。特に美味しく食べるコツをハンターやジビエのプロに指導してもらいな
がら、獣独特の臭みが肉に回らないうちに食肉処理するスピード感や血抜きの方法などの
勉強会を開いています。

AREA: 長野県長野市

関連情報： 長野しまんりょ会：https://www.facebook.com/shimanryokai

ヒント０-⑯ くらしの一部、干すからHOSUへ

地域の食を代表する伊勢海老、鮑、鯛の干物を作り、海女とともに地域の顔として露出を
高めながら。海女文化と地域の食が伝えてくれるストーリーを加え、干すという行為をブラ
ンドとして発信しています。

AREA: 三重県鳥羽市

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

関連情報： 玉名大俵まつり実行委員会： http://

ヒント1-□ 食を中心に据えた街づくり

各種の食育プログラム等で浸透した“食のまち”のイメージを、地元観光への振興などに
活用すべきと考えました。

AREA: 小浜市

関連情報：

地域食文化の特徴や魅力に気づく視点0
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ヒント1-□ ひとつひとつの丁寧な取組が街のイメージを作る

食文化の継承活動や各種の食育プログラム・イベント実施等で浸透した“食のまち”のイ
メージを、地元観光及び商業への振興などに活用すべきと考えました。

AREA: 一関市

関連情報：

ヒント1-□ 経験を自信に

山形村短角牛の成功をバネに、地元の観光、新商品の外部発信な
どに活用しました。

AREA: 久慈市山形町

出典：総合農舎山形村ホームページ

関連情報：

ヒント1-□ 新たなる集落活性化のモデル作り、目標は自立自走

田舎レストランを含めた観光事業の目的が、定住人口の確保（過疎化対策）でした。

AREA: 西米良村

関連情報：

ヒント1-□ 現地でしか味わえない魅力を武器に

県内観光業の振興に活用できると思いました（現地でしか味わえない石川の魅力のPRで
インバウンド効果を期待）。

AREA: 石川県

関連情報：

実際の活用には、その取組に必要となる地元関係者の確保が必要となります。
ここでは、このような関係者の確保、連携の仕組みの構築の有無を確認します。

CHECK4_ 活性化に繋げるためにどのような
　　　　　地元関係者と気づきや狙いを共有しましたか？

地域食文化の特徴や魅力に気づく視点0

ヒント０-⑲ 地域が創り上げる地元ならではの価値

作る人と作る人を応援する人。この関係を支える人々が自分たちにできることをするだけ
で、プロジェクトに厚みが増し、地域の人々の理解に加え、県外への情報発信も増えて来
ています

AREA: 沖縄県名護市

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

ヒント０-⑳ 官民一体となった地域活性

各種イベントの実行委員会と行政、商工団体が連携を密にして、実行委員会が細かい状
況報告を行う一方で、行政は支援メニューの提供や活動のバックアップを行っています。
米をテーマに菊池川流域という、水でつながる地域の歴史を丁寧に紐解くことが各地域
の取組のストーリーと見事に合致しました。

AREA: 熊本県玉名市ほか

関連情報： 玉名大俵まつり実行委員会：http://
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ヒント０-㉑ 地域の連携がもたらす相乗効果

魚を捕る海女、魚を流通させる漁協、地域の味を提供する飲食店や旅館、地域全体を観
光で束ねる観光協会や行政が全員同じ方向を向き、膝をつめて話し合いを繰り返したこと
で、お互いに共感と信頼が生まれました。

AREA: 三重県鳥羽市

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

ヒント1-□ 自然と地域の結びつきをさらに深める

地域の食材を地域で販売するという当たり前のことを、当たり前にする努力を、生産者と
じっくり話し合い、販売する側が生産者から食材を買い取ることで信用を得ることが出来ま
した。徐々にその流通量も増えて来ています。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

関連情報： 雪国観光圏推進協議会：http://snow-country.jp/

ヒント1-□ 姉妹都市との連携

田舎レストランの運営には欠かせない、地元農家（食材提供者）や、他地域の食品加工業
者（アイスクリーム）などを確保しました。

AREA: 西米良村

ヒント1-□ 新しい食文化誕生の裏には異業種との接点

食材・料理の関係者はもちろん、伝統工芸、酒、旅館など、石川の“もてなし”を支える事業
者等のネットワーク構築に取り組みました。

AREA: 石川県

地域食文化の特徴や魅力に気づく視点0

ヒント1-□ 獣肉を美味しく食べるための連携

獣を仕留め、解体し、食肉に加工したものが、その日のうちに地元の飲食店に提供される
仕組みが、このプロジェクトをきっかけに発足、お互いの顔が見える安心感と信頼によって、
捕る側も提供する側も自信を持ってよい仕事を行うことが出来ています。

AREA: 長野県長野市

関連情報： 長野しまんりょ会：https://www.facebook.com/shimanryokai

ヒント1-□ 食育を担う人 と々の連携、"市民が主役"をサポート

取組当初の校区単位の市民協議や、食育プログラムなどを支える市民ボランティア、小浜
の食を支える料理人や食の達人・食の語り部の認定、地元農家や観光業界の連携など、
随時、参画者を拡大させています。

AREA: 小浜市

関連情報：

ヒント1-□ 文化団体を中心に手をつなぐ

取組当初の文化団体、飲食店、関係事業者、継承の担い手となる栄養士や学校給食関係
者、さらには地元農家、商工団体、他地域の関係者などを確保しています。 

AREA: 一関市

関連情報：

ヒント1-□ 流通業者から広がる連携

短角牛の肥育農家と、流通業者からスタートし、地産地消のための加工業者、観光施設、
郷土料理を広めるボランティア団体などを拡充してきました。

AREA: 久慈市山形町

関連情報：

関連情報：

関連情報：
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「食」の循環を見渡す（生産、調達、加工、調理など）視点1

事例では、食材の生産や加工、料理のプロセスなどにこだわりが多くみられました。
地産地消はもちろん、これまで地域外にアウトソーシングしてきたものをもう一度、自分
たちの手に引き受け直そうといった取組なども該当します。地域の食材を使い、地域で
加工した商品はブランド価値が高く、消費者にとってより魅力的であるとともに、地域に
利益が循環する仕組みを構築することができます。
ここでは、食を提供するプロセス全体を見直すこと、そして全てのプロセスを可視化する
ことをポイントとします。

「食」の循環を見渡す（生産、調達、加工、調理など）視点1

AREA: 久慈市山形町ヒント1-1 「山形村短角牛」逆転の発想

WHAT?
なにをしたか： 古い歴史をもつ畜産（山形村短角牛）に注目しました。

関連情報：

WHY?
きっかけは: 地域外の流通業者が、短角牛のヘルシーさ、良好な肥育環境などに注目しました。

HOW?
どう行ったか:

「山形村短角牛」は、サシが入るような黒毛和牛とは異なり、脂肪が黄色く肉質も固いので
すが、地域外の流通業者は、これらのマイナスイメージを逆手に取って、「ヘルシー」いう利
点で売り出しました。
さらに、消費者を生産現場に招きました。雄大な自然環境で肥育する光景などは、消費者
側からの信頼を得るに至っています。また、平成17年より、国産飼料100%の飼養に切り
替えたことも、好評を得ています。

ヒント1-3 加賀百万石 歴史ある食材への誇り

WHAT?
なにをしたか： 加賀百万石の歴史を有する「石川の食」を強く意識しました。

関連情報：

WHY?
きっかけは:

県は、欧米における和食ブームなどを背景に、「石川の食」の販路を海外に求める戦略を
立てました。

HOW?
どう行ったか:

加賀百万石の歴史ある食材、発酵食品、加工品の販売戦略として、海外進出に取り組む
ことにしました。
海外展開のための拠点として、平成9年に上海事務所、平成16年にニューヨーク事務所
を開設、また、海外ビジネス展開をサポートする企業向けのワンストップ相談窓口を県庁
内に設置しています。

活用する食材・料理についての来歴や由来を意識しているかを確認するもので
す。地元の人にとっては当たり前の食材や料理であっても、その来歴や由来を
しっかりと把握し、その価値を強く意識することが、食文化活用の第一歩となり
ます。

CHECK5_ 地域の食材の来歴・由来を知っていますか？

AREA: 西米良村ヒント1-2 名物料理「小川豆腐」 復活への想い

WHAT?
なにをしたか：

山菜等の地元食材による料理、他地域からの人気も高かった「小川豆腐」など、地域の
「食」に注目しました。

WHY?
きっかけは:

地域住民で構成する準備委員会で、田舎レストランで提供するメニューは、「小川地区の
食材を活用した郷土料理」をコンセプトに、地元のお母さんたちが中心に考えていくことが
決められました。

HOW?
どう行ったか:

名物料理である「小川豆腐」の復活は、その第一歩でした。地元のお母さんたちによる「復
活への思い」と、後継者に恵まれなかったため引退していた地元豆腐職人による技術指導
（大豆のひき具合、にがりの差し方）により、一度は途絶えた小川豆腐を復活させました。
また、豆腐を作る時に出る「おから」を利用したコロッケやサラダ等、新メニューの開発など、
「地域の食」を強く意識した取組を展開しています。

関連情報：

AREA: 石川県
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ヒント1-① 生産者発信の価値を地域が理解する

WHAT?
なにをしたか：

旬の食材の来歴や野菜の由来などを理解してくれる人々の声を定期的に情報交換し、お
いしいを伝える努力や活動を関係者が共有しています。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

地域の思いを込めたスローガン、「やんばるはおいしい」を関係者が共有し、その啓蒙をぞ
れぞれの立場で向き合う人々に行っています。

HOW?
どう行ったか:

地域の産物を活用して、創る側はその食べ方や楽しみ方を、使う側は今欲しいニーズや買
い手のニーズを伝えあい、常に同じ温度で動いています。お互いのニーズがわかっている
ため、物事がスピーディーに展開し、プロジェクトは常に進化し続けています。

AREA: 沖縄県名護市

ヒント1-② 地域の食材の歴史に着目

WHAT?
なにをしたか：

地域の食材が流通しているにも関わらず、他の地域との違いを明確にできない高級食材
を、食材が持つ歴史や地域文化の成り立ちから考え直しました。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

1300年以上続く神事に関わっている地域の食材の神 し々い歴史をもっと地域の中でア
ピールすることが大事であり、その神事と地域の食、暮らしが一体化していることを食材の
代名詞に置き換える取組をはじめました。

HOW?
どう行ったか:

伊勢神宮に古来から奉納された鮑の干物同様、地域の高級食材を63回目の遷宮の年に奉
納し、平成の世の中から新たな歴史を刻みました。鮑が辿ってきた歴史を、地域の祝い魚が
これから同じように歩んでいく、そんなストーリーが地域の食材に新たに加わり、暮らしの中
に根付いた干す文化が地域の歴史を語るための重要な行為として認識されています。

AREA: 三重県鳥羽市

ヒント1--③ 出口となる人々が入口を理解する

WHAT?
なにをしたか：

地域の美味しいものを食べたい、というお客様のニーズに応えるためには、地元の素材を
活用しなければならないという思いから、生産者との接点を作る努力をしました。

関連情報： 一般社団法人雪国観光圏：http://

WHY?
きっかけは:

雪国の暮らしは助け合いの連続、その中で生まれた工夫が地域を今まで守ってきました。
その循環を都会化が阻み、現在では流通に大きな変化が起きてしまいました。そのことを
外との接点の多い旅館や飲食店の人々が気づき、地域に変化が起きました。

HOW?
どう行ったか:

地域で捕れたものを地域で食す。そんな当たり前が全国でできていない現状を、逆の発想
で旅館関係者自らが実践しました。地域のものを地域で食することが出来ていることを全
国に向けて宣言し、それによって出口の先にいるお客様との約束、入口である生産者との
約束を行い、それぞれをつなぐ役割が地域の中に生まれました。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

ヒント1-④ 自然に存在したものを地域で食べる

WHAT?
なにをしたか：

山の中から里に下りてきた野生の獣を地域で食す文化を形成することで、新たな地産地
消が始まり、新たな食文化を創造する努力をしています。

関連情報： 自然を食う会：http://

WHY?
きっかけは:

外部からの来訪者にとって楽しみなことは地域ならではのものを食すこと。そんなニーズ
に応える食材が新たに手に入るということは、地元の飲食店にとっては渡りに舟でした。一
方野山を走り回る厄介者の獣をそのまま処分することは地域の中でも疑問が残りました。

HOW?
どう行ったか:

地域の食材を地域で利用することが出来れば、獣をただ始末するのではなく、地域の為に
活かすことになり、結果そのことが地域の経済にも有益である可能性が見えてきます。自然
にあるものを食べることに共通理解をもった人々の横のつながりによって、地域に新たな
食文化を形成するきっかけが生まれました。

AREA: 長野県長野市

「食」の循環を見渡す（生産、調達、加工、調理など）視点1

28 29



地域の食材を地域で食することを基本としているかを確認するものです。
地域ブランド化などの取組では、事業の効率性確保の視点から、一部の食材
を他から確保したり、加工を地域外の業者へ委託したりする例などもみられま
す。もちろん、他地域の食材や外注を否定するものではありませんが、食材・料
理を提供するプロセスを、地域固有の食文化活用の観点から見直すことを推
奨しています。

CHECK6_ 地産地消が意識されたり、行われていますか？

AREA: 一関市ヒント1-4 イベントと活用した地産地消の取組

WHAT?
なにをしたか：

もち食文化の一大イベントである「もちサミット」では、生産者に地元産の食材、もしくは地
元加工食材を利用することを奨励しています。

WHY?
きっかけは:

「地ビールフェスタ」では、外国産の食材を調理して提供する出展者もあり、地域への還元
という点では課題が残りました。もち食のイベントを開催する場合は、この点を解消すべき
との意見が多く出ていました。

HOW?
どう行ったか:

もちサミットでは、出展要項で、メニューを提供する出展者に、地元産の食材、もしくは地
元で加工された食材を利用することを奨励しました。この規定により、多くの来場者を得た
こととは別に、地域の食材をフルに活用できたという成果も得ることが出来ました。
この規定は、今後のイベント開催においても継承していく予定です。

関連情報：

「食」の循環を見渡す（生産、調達、加工、調理など）視点1
ヒント1-5 認証制度による地産地消の推進

WHAT?
なにをしたか： 地産地消の推進にむけ、県産食材を積極活用するための事業を展開しています。

WHY?
きっかけは:

石川県には、日本海の内海、外海で採れる豊富な水産資源のほか、加賀野菜、能登野菜
で知られる伝統野菜を多く有している一方、その生産を担う農家人口の減少・高齢化と
いった厳しい現状にさらされています。

HOW?
どう行ったか:

県は、地産地消推進のために、これらに
取組む店を認証する制度や、消費者・団
体・生産・流通・飲食・販売業をつなげる
取組をスタートさせました。地元物を“じ
わもん”と称し、民間団体による地産地消
を展開する事業です。（団体名：じわもん
ライフ，石川県公認・農業応援団づくり事
業）
県民を対象に平成22年秋から募集した
「じわもんサポーター」は7,500人を超え
ており、旬の野菜、体感型プログラム、各
種プロジェクトの情報を共有しています。
じわもんライフと地元企業が毎月1日に
販売する「朔日弁当（ついたち弁当）～地
元野菜が豊富な弁当」が好評を得るなど、
ユニークな事業が展開されています。

AREA: 石川県

関連情報：

朔日弁当の検討の様子(左)、9月の朔日弁当(上)
※じわもんライフのホームページより

「食」の循環を見渡す（生産、調達、加工、調理など）視点1
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ヒント1-⑤ 春夏秋冬おいしいものがここにある

WHAT?
なにをしたか：

「やんばるはおいしい」というスローガンを理解した人々が常に地域の美味しいものを求め
ています。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

創り手の思いを理解した加工業者はその思いに応える商品を創り、販売する人々はその
思いをお客様に伝えます。お客様の好印象な反応に販売者は喜び、その様子を聞いた加
工業者が生産者にお客様の喜びようを伝えると、生産者が一番喜ぶことがわかりました。

HOW?
どう行ったか:

１次産業から２次産業、そして３次産業へ、生産物が商品として流通し、最終的にお客様
が手にした商品の代価とともに笑顔が返ってきます。その笑顔は代価とともに生産者に届
き、生産者が喜びます。地産地消をすることより、地域に笑顔の循環がもたらされ、地域が
元気になることで関係者がさらにつながっていっています。

AREA: 沖縄県名護市

ヒント1-⑥ 地域の食材を地域で食べる意味と意義

WHAT?
なにをしたか：

高級食材ではなく地域の食材を食べてもらうためには、地域ならではのメッセージを込め
なければならいという結論に辿り着きました。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

旅館や飲食店では地域の食材を提供していますが、高級食材のために、地域の食というよ
りもハレの場の食事のイメージが強くありました。

HOW?
どう行ったか:

イメージが出来上がっているものを地域の食として安く提供することも一案ですが、生産
者に価値の対価を受け取ってもらうためにも高級のイメージは残し、その高級食材を地域
で食べる意味や意義について外に対してアピールしていくことを始めました。お祝いをする
場所にふさわしい鳥羽、そのためには食べてもらいたい祝い魚が鳥羽にいますという、地域
の高級食材を地域で食べていただく理由付けの発信を続けています。

AREA: 三重県鳥羽市

「食」の循環を見渡す（生産、調達、加工、調理など）視点1

ヒント1-⑦ 地産地消こそが地域の強み

WHAT?
なにをしたか：

地域のものを地域で食べることが貴重であるという認識を、地域の中に深める活動を始め
ています。

関連情報： 雪国A級グルメ： http://www.jiyujin.co.jp/yukiguni/

WHY?
きっかけは:

もともとあるものを大事にするという地域の文化をそのまま継承することが地産地消であ
り、そのことを外部に対して発信することで理解者を増やすことが出来ると考えました。

HOW?
どう行ったか:

これといったブランド食材を作ったり食したりすることもなく、地域がさまざまな工夫をして
雪国の食生活を築いています。ところが、暮らしぶりそのものがブランドであることに気付
いたことによって、生活そのものを真摯に魅せる工夫から取組はじめ、その地域食の約束
事をまとめた結果、雪国A級グルメ認証制度が生まれました。

AREA: 新潟県湯沢町ほか
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ヒント1-7 地元で採れる食材を地元レストランで楽しむ

WHAT?
なにをしたか： 在来種である食材を、田舎レストランで活用しています。

WHY?
きっかけは:

「地元でとれる食材を料理（商品）として提供する」が、田舎レストランのコンセプトとなり、
在来種となる地元食材も積極的に活用されることになりました。

HOW?
どう行ったか:

AREA: 西米良村

地域の食文化を重要な要素のひとつである食材。この食材について、地域固有の
在来種を活用しているかを確認するものです。その地域ならではの食材は、その調
理法や食べ方などの食文化につながるケースが多いものです。

CHECK7_ 在来の品種を活用していますか？　

ヒント1--⑧ 地域独自の食材の力を知ってもらいたい

WHAT?
なにをしたか：

プロジェクトの中で外部との接点の多い「応援店」の人々に地域独自の食材の力強いおい
しさやその価値を伝えてもらっています。

WHY?
きっかけは:

もともと希少価値のあるものでありながら、ほとんどが都会へ流出してしまっており、地域
の中で食される機会はごく僅かでした。

HOW?
どう行ったか:

やんばる畑人プロジェクトが進行していく中で、地域の中に地域のよさを理解いただける
人々が増え、地域内に販路を見出すことができるようになりました。その上で、新たな販路
を地域の人々が広げており、少しづつ在来種を活用した食の提供が、県内の飲食店やホ
テルに増え始めています。

関連情報：

AREA: 沖縄県名護市

「食」の循環を見渡す（生産、調達、加工、調理など）視点1

ヒント1-6 地域限定栽培「谷田部ねぎ」の保全

WHAT?
なにをしたか： 市内でも谷田部地区に限って栽培する「谷田部ねぎ」の伝承を行っています。

関連情報：

AREA: 小浜市

おがわ四季御膳に代表される田舎レ
ストランの料理は、地元の食材をフル
活用しています。「イセイモ」や「米良
大根」も、田舎料理の貴重な食材とし
て活用されています。また、自生の茶
である「米良茶」もアイスクリームの
材料として活用されました。

田舎レストランの敷地内で栽培
されているイセイモと米良大根
※現地にて撮影

米良茶 ※西米良ホームページより
　　

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

名物料理である「鯖とねぎのぬた」など、
小浜の食文化に欠かせない谷田部ねぎ
を保全する必要がありました。

HOW?
どう行ったか:

気候・土質の関係から、市内でも谷田部
以外では良いものが出来ないため、生産
量に限界があるなか、「谷田部ねぎ生産
組合」が保存、普及活動をしています。
市としても、食文化館が実施する地域食
材・食文化の発掘・保存活動では、「谷田
部ねぎ」の伝承を最重点に位置づけてお
り、地域ブランド認証制度である「若狭お
ばまブランド」でも認定しています。

「食」の循環を見渡す（生産、調達、加工、調理など）視点1
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地域の食材を地域で加工することを基本としているかを確認するものです。
6次産業化の取組にみられるように、食材のまま流通させるのではなく、加工や販
売等を行うことで、より付加価値の高い事業展開が期待できます。また、このよう
な加工拠点の整備は、地元の産業振興や雇用促進につながります。

CHECK8_ 地域の食材を地域で加工していますか？
　　　　　 (地域内での付加価値化・六次産業化)

AREA: 久慈市山形町ヒント1-8 食材加工施設の設立と雇用創出

WHAT?
なにをしたか： 地域で採れる安全な食材を、地域内の総合農舎山形村で加工しています。

WHY?
きっかけは:

山形町からは短角牛をはじめとして、しめじやまつたけ、山ぶどうなど様々な地域の食材が
あるものの、それを加工する拠点がありませんでした。

HOW?
どう行ったか:

地域食材加工施設として、平成6年に市、JA、流通業者の三者により「総合農舎山形村」を
設立、山形村短角牛を月に4頭を仕入れ、湯煎で食べられるハンバーグのほか、地域で採れ
る安全な食材を中心とした冷凍食品等の150種類を生産しています。現在、繁殖牛数頭を
飼養しており、平成24年に「地域資源を活用した農林漁業者等による新事業の創出等及び
地域の農林水産物の利用促進に関する法律」に基づく6次化の取組として農林水産省の認
定を受けています。また地元雇用創出にも繋がりました（職員5名、パート27名）。

ヒント１-⑨ 海女が捕ってきた食材は地域の宝

WHAT?
なにをしたか：

地域の顔を際立たせ、地域が見える食材にするために、食材を地域に届ける海女さんの露
出を高めました。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

鳥羽の祝い魚には海女が潜って捕ってきたものでなければ話しが成立しないほど、海女
が地域の食にかける思いは強く、海女が運ぶ自然の恵みを食してもらうことがお客様が感
じる地域の価値であることを地域が共有しました。

HOW?
どう行ったか:

地域の宝を捕ってきた海女とのふれあいの場を作り、彼女たちの海にかける思いを教えて
もらったり、世代交代をしながら自分たちの海を守っていく姿を見せることによって地域の
食がいかに宝物であるかを内外にもっと知ってもらうことを観光のＰＲ素材にしました。そ
の思いが共感を呼び、新たな地域の食の楽しみ方としてスタートしています。

AREA: 三重県鳥羽市
「食」の循環を見渡す（生産、調達、加工、調理など）視点1

天然まつたけの紹介　
※総合農舎山形村ホームページより
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ヒント1-9 地域の女性たちによる商品開発

WHAT?
なにをしたか： スジやスネなど短角牛の需要の少ない部位を活用し、新商品を開発しました。

関連情報：

WHY?
きっかけは:

短角牛の流通が軌道に乗ったとはいっても、加工が難しいスジやスネといった部位は、レス
トランでは引き合いが弱く、需要がありませんでした。そのため、その他の部位の価格が高
くなる傾向にあり、スジやスネの利用方法が課題でした。

HOW?
どう行ったか:

短角牛を飼養する牛飼いの女性たちによって、スジやスネの活用方
法として、肉まんの生産が検討されました。女性や子供でもヘルシー
に食べられることを目的に野菜を追加し、それでも250円を超えない
ように調整し誕生したのが「短角牛まん」。都市の観光会社からの注
文を受けた他、久慈の観光物産市や祭りで取り上げられ、6名体制
で3年が経過しています。

AREA: 久慈市山形町

ヒント１-⑩ 地域食材の強みは鮮度

WHAT?
なにをしたか：

おいしいものを提供する仕組みづくりとして、販売する側に新鮮な食材が提供されるため
の課題を探りました。

WHY?
きっかけは:

食材のよさはわかっていても、使いたい時に必要な量を提供してもらいたいのが使い手の
ニーズである一方で、創り手は取れたての食材を余らせたくないのが本音でした。そのミス
マッチを解消する方法を考えました。

HOW?
どう行ったか:

新鮮野菜をお任せで納品する仕組みや、事前に生産情報を流し、使い手が必要な量を生
産者へフィードバックする仕組みを作りました。今では朝とれた野菜をその日に使い手に
納品し、遅くとも翌日にはお客様に提供される仕組みが出来上がっています。島で作った
野菜を、島民で消費するだけでは流通も消費も限界がありますが、島野菜を加工し商品
化することで、年間500万人を数える観光客を消費に加えることが出来るのです。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

AREA: 沖縄県名護市 ヒント１-⑫ どこでもある干物が地元産HOSUへ

WHAT?
なにをしたか：

海女のみなさんが海で捕った海産物や漁師が捕った魚を地域で加工して店頭に並べる
仕組みは出来上がっていました。そこで売り方を変えました。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

ただの干物ではどこでも一緒なので、地元の海女や漁師が捕った魚を干すということを前
面に押し出したＨＯＳＵをブランド化、地元でしか作れない干物として販売を始めました。

HOW?
どう行ったか:

もともと希少価値のある産物だけに、販路は構築されています。その反面、全国の食材との
差がわかり辛い為、ＨＯＳＵブランドを構築することによって、地元の干物がＨＯＳＵブラン
ドに変わりました。地元産のブランド価値が全体的に向上することが期待されています。鳥
羽の海から陸揚げされた魚をその場で干して地元で提供する仕組みが、そこに来なけれ
ば味わえない強みとなっています。

AREA: 三重県鳥羽市

ヒント１-⑪ 出口が近いとニーズも早く入ってくる

WHAT?
なにをしたか： 地域の中で加工する仕組みを作るによって、生産者と販売者の距離が縮まりました。

WHY?
きっかけは:

新幹線の開業に代表される都市化によって、地域の中で食材が流通するような循環は既
に存在しておらず、同じエリアに住んでいながら疎遠なことが多い一方で、あったらうれし
いという声も関係者から聞こえてきました。

関連情報： 玉名大俵まつり実行委員会：http://

HOW?
どう行ったか:

地域の中でのお互いの関わりが増え、お互いが見えることで、生産物の流通が地域内で起
こり始めました。結果としてその生産物を使った加工品や商品も地域の店頭に並べること
が出来るようになり、地元農家から仕入れた素材で無農薬や有機食材を加工販売してい
ます。生産者が育てた作物を地域内で加工し、地元の商店街で売る、という当たり前のこと
が商店会との連携で実現しています。

AREA: 熊本県玉名市ほか

「食」の循環を見渡す（生産、調達、加工、調理など）視点1

短角牛まんのチラシ ※久慈市ホームページより
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ヒント１-⑭ 自然と飲食店をつなぐ生命線

WHAT?
なにをしたか：

獣を確保しても時間がたってしまってはまさに宝の持ち腐れになりかねません。そこで行政
が地域の課題解決をしながら獣肉を加工できる施設を作りました。

WHY?
きっかけは:

獣を捕って埋めるのではなく、有効活用するために加工場があれば新たな販路を考えるこ
とが出来ます。一方で獣肉を活用する使い手を見つけ、プロジェクトに入ってもらったこと
で、入口と出口が加工場を通じて手を結ぶことになりました。

HOW?
どう行ったか:

地域の支援団体の協力を得ながら、入口と出口の不具合を話し合い、お互いのニーズを
流通の仕組みの中で調整することで、スピーディーな加工販売ルートが出来上がりました。
獣肉の鮮度の確保や地域外に出すコストをカットすることで、地元のよさを価値に変えて
提供できる仕組みになっています。

関連情報： JAグリーン長野： http://www.ja-grn.iijan.or.jp/

AREA: 長野県長野市

ヒント１-⑬ ないなら作る！若旦那衆が立ち上がった

WHAT?
なにをしたか：

使い手である旅館や飲食店が地域の食材を使いたいと思っていても、生産量や供給量に
ばらつきがあって使い辛い、そんな課題を解消するために地域がある行動に出ました。

WHY?
きっかけは:

生産者は美味しいものを提供したい、販売者は地域のものを提供したい。思いは同じでも
大きな流通の仕組みの中で対応するには限界がありました。ならば新しい流通を作ってし
まえばいい、そんな思いから地域の若手経営者が生産者を回って食材を集め始めました。

関連情報： 雪国食文化研究所： http://snow-food.jp/

HOW?
どう行ったか:

地元の生産物を集め、旅館や飲食店が使いやすいように加工することで、生産物を流通させ
ることができるのではないか、地元野菜を一か所に集め、地元に供給するセントラルキッチン
を作ってしまうという大胆な発想を実現し「雪国食文化研究所」という地域の中の加工施設
を立ち上げました。これにより、地域内の飲食店や宿泊施設が地元の食材を簡単に利用す
る仕組みができあがり、旧くて新しい小さな流通が地域の中で循環をはじめました。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

売り込む食材や料理について、その来歴や加工などの過程を消費者へ伝える工
夫を行っているかを確認するものです。
具体的には、商品の包装や店内、WEBサイトなどを通じ、生産履歴などの情報を
発信する方法が考えられますが、さらに一歩進めて、消費者を生産現場まで連れ
て行き、生産者と交流を図るといった取組、さらには周辺環境を含め観光サービ
スとして消費者をもてなす、といったものもあります。

CHECK9_ 原材料の生産から加工までの過程を見える化する
　　　　　工夫をしていますか？（食の安全・安心。消費者ニーズへの対応）

AREA: 久慈市山形町ヒント1-10 食材来歴公開による付加価値

WHAT?
なにをしたか： 流通業者が、食材の来歴を積極的に公開することが付加価値へつながっています。

WHY?
きっかけは:

昭和30年代、山形町における主産業は炭作りのみで、地域の住民たちは地域の文化に対
する誇りを失っていました。しかし、昭和58年に短角牛の美味しさを短角牛生産者に証明
するため、消費者を連れて山形町へ訪れたことを契機に、都市農村交流が始まりました。

HOW?
どう行ったか:

山形町を訪れた都市部の消費者は、「購入食材がどのような環境で、どのように作られて
いるのか…短角牛はどんな牛で、どんなところで育っているか…」といった現場や、そこで
働く「生産者のこだわりや頑張り」をみることで、食材への信頼を抱くことになりました。ま
た、当初地元の人たちは、都市の人たちをもてなす方法に苦慮していましたが、交流を終え
て反省会を聞いたところ、漬物や手作りの料理など、あまり手のかからない地元のものが
好評だったことがわかり、地域の食文化を見つめ直すきっかけとなりました。

関連情報：

「食」の循環を見渡す（生産、調達、加工、調理など）視点1
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ヒント１-⑮ プロジェクト応援店の表示

WHAT?
なにをしたか：

プロジェクトの応援店にはステッカーやポスター、象徴であるやんばるスパイスが置かれ、
地域の食材をお客様に伝えながら、お店のスタッフが丁寧に伝えています。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

プロジェクトが進むにつれてお互いがお互いのことをよく知ることで関係が深まり、食材や
創り手、使い手、買い手の特徴や取組がよく見えるようになりました。

HOW?
どう行ったか:

ＳＮＳによる日々の情報交換の他、月1回のミーティング、春と秋に行われる地域の感謝祭
の中で、その場で採れた野菜やその場で裁いた肉を調理し、みんなで楽しく食べる催しを
行っています。本当に旨いものの味はもちろん、関係者同士の信頼があってこそ提供され
る食の連携の素晴らしさを体感する、関係者や地域食材のファンに向けた見える化を
行っています。

AREA: 沖縄県名護市

ヒント１-⑯ 生産現場と消費者をつなぐことが早道

WHAT?
なにをしたか：

産地を体感できるツアープログラムを顧客に提供し、定期的にお互いの顔の見える関係
づくりを行っています。

関連情報： 自然派きくち村： http://kikuchimura.jp/?mode=f4

WHY?
きっかけは:

お互いを知らないから関わる理由がない、地域の中で暮らしながらも仕事については分業
化が進んでしまった現代社会の盲点が、地域の中に存在していました。

HOW?
どう行ったか:

地域内で食の交流イベントを重ねることにより、地域の食が市民にとってより身近になった
うえ、見えるという安心につながっています。繰り返し関わることを続けて行く中で、絆や信
頼が生まれ、地域の中の循環が少しづつ復活し、くらしの中に支え合いが見える地域に
なってきました。生産者と現場をつなぐ「百姓三昧ツアー」や、地域の歴史と食文化をつなぐ
「米米惣門ツアー」など、外からも地域の食の見える化を行っています。

AREA: 熊本県玉名市ほか

ヒント１-⑰ HOSUを通じた海の物語

WHAT?
なにをしたか：

海女さんが捕ったもの実際に店頭販売する仕組みによって、鳥羽で捕れたのものという認
識がわかりやすく露出できています。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

水揚げされたものが直接大都市に出回るのではなく、地域がその食材をコントロールし、
地域ならではの手間（ＨＯＳＵ）を加えることで、地元の色が商品を輝かせています。

HOW?
どう行ったか:

鳥羽の海、海女、干物、飲食店（旅館）ひとつひとつの実態が見えていて、それをつなぐこと
によって、地域の取組の一貫性がわかりやすく伝わるようになりました。鳥羽で捕れた海産
物ということを強調するとともに、鳥羽の海とそこに関わる人々の重要性が地域そのものを
説明してます。

AREA: 三重県鳥羽市

ヒント１-⑱ 雪国のくらしを商品化

WHAT?
なにをしたか： 生産の現場を見せる旅を提案し、地域のくらしのプロモーション活動にしています。

関連情報： 一般社団法人雪国観光圏：http://

WHY?
きっかけは:

地域の小さな流通を作った結果、生産から販売まで、一貫した流れを地域の中で追えるよ
うになり、消費者に自信を持ってみせることができるようになりました。

HOW?
どう行ったか:

生産者と買い手、お互いの顔が見える関係はお互いに安心と信頼を創り上げます。食の安
心安全を謳いながら、顔が見えない商品が流通していることは非常に危うい状態、〇〇さ
んの畑で採れた野菜や、△△さんが作った米など、そのものがブランドになることはもちろ
ん、生産者の思いが商品に乗って、買い手に届く仕組みは消費者に揺るがない安心感と
購買意欲を与えています。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

「食」の循環を見渡す（生産、調達、加工、調理など）視点1
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ヒント１-⑲ 入口から出口までの一気通貫

WHAT?
なにをしたか： ハンターと飲食店の距離感の維持やその間に関わる人々が常に動きを共有しています。

関連情報： 長野しまんりょ会：https://www.facebook.com/shimanryokai

WHY?
きっかけは:

捕った獣をどうするか考える、捕れたての獣肉を使ってメニューを考える。この作業が同時
進行することで、地域に新しい食文化が提供されました。

HOW?
どう行ったか:

獣肉の鮮度を落とさずに提供しなければ、結果として地域の売りであるおいしさにつなが
らないため、ハンターが仕留めた獣を即座に加工するとともに、飲食店側ではその鮮度を
売りに積極的に商品として提供します。仕留めたハンターや加工場所が使い手にも見えて
いるため、販売も自信を持って行うことが出来ています。

AREA: 長野県長野市

食を通じて地域を活性化するためには、必ず “地域の固有性” ということが念頭に置か
れます。活用しようとする食文化が、その土地の歴史や他の文化（工芸、芸能、儀礼等）
など地域固有のものと密接に関係していることが前提になります。
さらに、地域固有の食文化をそのまま活用するのではなく、そこにいかに付加価値をつ
けるかの工夫をすることも、大切な視点としてあげられます。
例えば、「地域固有の食材や料理を、他で用いられている盛り付け方でアレンジすること
で近隣との差別化を図る」といった、地域の固有性、プラス一工夫、一手間・・・このバラ
ンスがクリエイティブデザインであり、ここでのポイントになります。

前述の視点でも述べた、地域の固有性にプラスして、一工夫や一手間をかけて
いるかのポイントを確認するものです。事例では、昔からの食材や料理に、現代の
価値観などを上手く融合させ、新たな価値を創造しているケースが見られます。

CHECK10 _ 伝統的な地域の食文化に工夫を加え、
　　　　　　 新たな魅力を創造していますか？

地域食文化を創造的にデザインする視点2

AREA: 一関市ヒント2-1 点から面へ：地域を越えた食文化の連携

WHAT?
なにをしたか：

市内のみならず、中東北地方全体のもち文化地域とのコラボレーションで「もちサミット」
を開催しました。

WHY?
きっかけは:

伝統的スタイルのメニューから、新たなアイディアメニューのものまで多彩な「ご当地もち」
を一堂に会するイベントを開催しました。

HOW?
どう行ったか:

もち食の伝統は、北は岩手県平泉町、南は宮城県栗原市、大崎市、
仙台市、名取市に渡り中東北地域に広がっており、伝統的メニュー
から新たなアイディアメニューまで多彩な「ご当地もち」が存在してい
ます。しかし、これらの地域のもち食が一堂に会する交流がなかった
ため、平成24年「第1回中東北ご当地もちサミット2012 in 一関」を
開催、出展者がもちメニューを提供し、人気投票でグランプリを決め
るイベントを実施しました（名誉顧問は市長、もち食推進会議メン

会場の全景(左)，もちサミットののぼり(右)　※現地にて撮影

バー、商工会議所青年部、農協等関係者が実行委員）。
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ヒント2-3 「おがわ四季御膳」の誕生、魅せ方の工夫

WHAT?
なにをしたか：

郷土料理をそのまま出すのではなく、16種のおかずを小皿に並べることでヒット商品にな
りました（おがわ四季御膳）。

WHY?
きっかけは:

田舎レストランのオープン2週間前に、観光コンサルタントより、東京都檜原村の宿を参考
にした「16種の小皿料理」が提案されました。

HOW?
どう行ったか:

「この方式（16皿）は本当に売れるのか？」など、不安の
声が出ましたが、「昔からの料理に、現代の工夫を加え
ることで、新たな価値が生まれる」と信じ、決断に至りま
した。小皿の準備も間に合わず、オープン当初は5食限
定でスタートした「おがわ四季御膳」でしたが、顧客から
の反響は絶大で、1日に100食以上を販売することもあ
る看板メニューとなりました。小皿で提供されるメ
ニューは、演出的にも華やかで、飽きず、食べ残しも少な
いといった利点があることも大きな発見となっています。

AREA: 西米良村

ヒント2-2 都会を追わず、独自の生活文化からの創造

WHAT?
なにをしたか：

地域外の流通業者とのコラボレーションにより、地元の生産者・住民が地域の食文化の
価値を再認識する機会を作っています。

WHY?
きっかけは:

安全な食を求める地域外の流通業者が、短角牛に価値を見い出し、「粗飼料中心に飼う」
風土に合った肥育牛づくりが始まりました。

HOW?
どう行ったか:

都市農村交流により短角牛の信頼はもちろん、村の風土や自然環境等の評価も高まり、
地元の生産者・住民が、我が村の価値を再認識する機会にもなりました。
この経験は、都市農村交流拠点である「バッタリー村」における、「与えられた自然を生か
し、この地に住むことに誇りをもち、一人一芸何かを作り、都会のあとを追い求めず、独自の
生活文化の中から創造し、集落の共同と和の精神で生活を高める」の精神に引き継がれ
ています。

関連情報：

AREA: 久慈市山形町 ヒント2-4 姉妹都市との食材のコラボレーション

WHAT?
なにをしたか：

姉妹都市のアイスクリーム屋の協力により、地域の食材を活用したアイスクリームを開発
しています。

WHY?
きっかけは:

おがわ作小屋村の検討段階から、連携を図っていた地域からのアドバイスと協力を得られ
たことで商品化に至りました。

HOW?
どう行ったか:

アイスクリームの商品化では、通常の生産ロットに比べ、おがわ作小
屋村の場合はロットが小さく、外注しにくいといった状況にありました。
西米良村と姉妹都市の関係にある熊本県菊池市の民間事業者、岩
手県遠野市の協力により、小ロットでも外注可能で、かつ地域の食
材と姉妹都市の産物を利用したアイスクリームといった商品開発を
行いました。姉妹都市の食材とのコラボレーションは、他地域の商品
との差別化も図れるといった効果も生んでいます。

AREA: 西米良村

おがわ作小屋村アイス ※現地にて撮影

ヒント2-⑤ 食の現場と生産地の連携

WHAT?
なにをしたか：

プロジェクト応援店を冊子やＷＥＢにまとめ、現代風の店舗や感覚の店を特集しながらも、
使う食材は他と違う本物志向であることを売りにしています。

WHY?
きっかけは:

外観や内装でお客様を呼び込むことは出来ても、本物の食を提供するのが店の信条であ
るといった本物志向の関係者と地域の食をもっと地域に提供したいという生産者の思い
が合致しました。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

HOW?
どう行ったか:

プロジェクト応援店の協力が地元への浸透や食べてファンを増やすことが可能となり、伝
統野菜や地域の食をおいしく食べる工夫を、メニューや口伝えで紹介しています。地域の
食の価値を直接伝えることによって、食べる側にも価値を共有してもらうことが出来るうえ、
メニューにあるだけでは伝わりにくい食の価値を、地元の人間が直接語ることによって食
べる側にも文字以上に食材のよさが伝わっています。

AREA: 沖縄県名護市
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ヒント2-⑦ 商品よりも創り方や創り手の思いを重視

WHAT?
なにをしたか：

干物を単なる商品ではなく、ＨＯＳＵという地元ならではの干物の作り方でブランディング
し直しました。

WHY?
きっかけは:

暮らしの中に息づく干物文化を地域の食べ方として再提案することで、今までにない干物
も新たな商品価値を持つと考えました。

HOW?
どう行ったか:

一般的に認知された商品である干物に「伊勢海老の干物」という、これまでにほとんど存在
しなかった産物を提案、話題性、希少性といった価値を見出しました。元来伊勢神宮へ奉
納するのし鮑の存在に加え、伊勢海老と鯛を鳥羽の祝い魚とし、干物という、新たな特産
物として紹介しています。伊勢海老の干物、という誰もが衝撃的に捉えるモノを世に出し
注目を浴びつつ、その奥深い伝統や地域に刻まれた歴史を語る入口として効果的に食文
化を紹介しています。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

AREA: 三重県鳥羽市

ヒント2-⑧ 食べ方は変わっても基本は変えない

WHAT?
なにをしたか： 地域の食材を地域で使うことを明文化して、その約束をルールとして発表しました。

関連情報： 雪国A級グルメ： http://www.jiyujin.co.jp/yukiguni/

WHY?
きっかけは:

昔ながらの伝統的な食も大事だが、自然が常に進化するように、地域も少しづつ変わって
います。基本を変えずにその流れに沿った地域らしさを提案しています。

HOW?
どう行ったか:

地域食材を使いながらも、味付けを現代風にアレンジした和風や洋風の郷土料理を提案
しています。地域の食に関する制度を作り、そのルールの中で新たな取組を加える工夫を
行うようにしました。基本は変えずに、今のセンスやちょっとした工夫を凝らし、地域の食を
今風にアレンジを加えた、地域ならではの進化した食文化を創り上げています。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

ヒント2-⑨ 獣肉も見方を変えれば立派な食材

WHAT?
なにをしたか：

地域の一部で食されていた獣肉を専門家の立場で磨きをかけ、新たな食文化として提案
しています。

関連情報： 長野しまんりょ会：https://www.facebook.com/shimanryokai

WHY?
きっかけは:

環境の変化によって獣が山から里へ多数現れることになり、駆除する量も増え始めていま
した。見方を変えると新たな食材が豊富に捕れるようになったとも考えられました。

HOW?
どう行ったか:

ごく一部の人々が食べていたものを広く知ってもらうためには、専門家の見地から地域ら
しい食べ方や使い方を学ぶべきという観点から、地域で講座を開いたり、飲食店が積極的
に地域で食することが出来る場を多く設定しています。地域の食を意識し、食べることで、
生活にも活気が出て、地域全体が盛り上がっています。生産地である山間部と、消費地で
ある都市部の連携により、暮らしの中に。獣肉の存在を形作る取組を始めています。

AREA: 長野県長野市

地域食文化を創造的にデザインする視点2
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食文化の活用にあたって、食材や料理の単体ではなく、食材を生産する地域の
自然環境、食事する場の景観など、食文化を支える様々な環境的要素を活用し
ているかを確認するものです。
地元の生産者や住民にとっては当たり前の自然や景観なども、消費者にとっては
非常に貴重なものと感じる場合も多く、これらのファンを増やすことで、その地域
の食材や料理のリピーターになる可能性も高まります。

CHECK11_  地域の自然や景観、環境の価値を見出し、
 　　　　　 それをどのように引き出そうとしていますか？

AREA: 久慈市山形町ヒント2-5

WHAT?
なにをしたか： 短角牛の放牧風景を観光資源として活用しています。

WHY?
きっかけは:

優良な短角牛群の形成のため、農家から毎年一定期間、牛を預かることにしたことにより、
広大な放牧風景が形成されました。

HOW?
どう行ったか:

短角牛の優良な繁殖牛群の形成のため、選抜さ
れた種牛を配置し、その支援策として、昭和60年
に市営の牧場を開設しました。毎年5～10月に、
農家から約120頭の牛を預かっています。支援策
前から、流通業者を介して行われていた生産者と
消費者の交流（餌づけ体験など）の場として、この
牧場を活用することになりました。60ha以上の広
大な草地で、自然交配・自然分娩による自然な形
で放牧される風景は、雄大な自然環境と相まって、
消費者から好評を得ることとなり、村の立派な観
光資源として活用されるに至っています。

関連情報：

エリート牧場の様子　※現地にて撮影

大自然の風景が創り出す食材のストーリー

地域食文化を創造的にデザインする視点2

ヒント2-7 風景と食の結びつき

WHAT?
なにをしたか： 豊富な食材に恵まれた土地柄を活用したPRを行っています。

WHY?
きっかけは:

秋東北の震災の年、世界のトップシェフたちが、食を通じた復興支援として、世界的な食
のイベントの日本開催を決めたことがきっかけでした。

HOW?
どう行ったか:

世界的な食のイベント「Cook It Raw」の日本開催に先立ち、ホストとなった日本人シェフ
が石川県を推薦、当地での開催が決定しました。当イベントの基本コンセプト・精神である
サスティナビリティの象徴とも言える里山、里海があり、その海にも内海と外海のある地域
として注目され、また、食材を盛り付ける器として伝統工芸の文化が息づいていることが、
その理由に挙げられました。イベントでは、シェフが里山に自ら入り、食材を調達、地産地
消で料理を行われるなど、豊富な食材を生み出す土地柄が全面的にPRされました。

関連情報：

AREA: 石川県

ヒント2-6 美しい風景が生み出す食材の価値

WHAT?
なにをしたか：

美しい川、整備した花見山、藁葺きの作小屋、昔ながらのはさがけをしている水田など農
村景観を活用しています。

WHY?
きっかけは:

秋の収穫時期には、美しい川、整備した花見山、藁葺きの作小屋、はさがけの風景が広
がっており、これを観光資源として活用することにしました。

HOW?
どう行ったか:

観光客にとって魅力的な農村景観の維持に貢献するために、田舎レストランで提供される
郷土料理、加工品の食材は、地区内で採れたものを厳選して使用しています。特に、お米
は、昔ながらのはさがけで天日乾燥したもののみを使用しています。

関連情報：

AREA: 西米良村

地域食文化を創造的にデザインする視点2
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ヒント2-⑩ 最高の景色と美味しい食の融合

WHAT?
なにをしたか：

地域の食材を最大限に活かした料理や商品を提供する応援店により、生産物の存在価
値が地域の中で際立つようになりました。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

風景と食が地域の中で同化することにより、人間の記憶の奥に一層鮮明に留まるように
なっています。

HOW?
どう行ったか:

地域の食に景色・景観という付加価値を加わり、話題性が広がっていきます。食のある景
色であったり、景色のよい場所での食であったり、地域を代表するプロジェクトの応援店
が提供するメニューに地域の食を加えることで、来店者への説明がスムーズに行えるうえ、
この取組の意味や意義を島の野菜がもつ食文化を含め丁寧に伝えることが出来ています。

AREA: 沖縄県名護市

ヒント2-⑪ 生産地は消費者にとって行ってみたい場所

WHAT?
なにをしたか：

地域に当たり前に存在する田んぼや畑の風景をツアーで訪れ、消費者が生産の現場を体
感することによって、地域の景観に価値を見出しています。

関連情報： 百姓三昧ツアー：http://

WHY?
きっかけは:

生産者が消費者とつながることで。お互いのゆるぎない信頼関係から顧客として定着する
ことは、流通の立場で介在する事業者にとっても大きなメリットです。

HOW?
どう行ったか:

生産の現場を見せることで地域の人はもちろん、消費者には一番の信用につながります。
流通の規模が大きくなり、偽装があったりしている中で、消費者は商品そのものよりも、そ
の商品を扱う人しか信頼することが出来ない社会になってきました。生産者と消費者が直
接話が出来る場を作ることで、お互いがお互いに感じている疑問や課題を解決することが
出来たうえ、間を取り持つ流通業者もその価値に気付いてきました。

AREA: 熊本県玉名市ほか

ヒント2-⑫ 海に潜る海女の姿が地域の名刺

WHAT?
なにをしたか：

海女が陸に上がり、用具を手入れしたり干物を作ったりする姿が馴染んでいる地域の景
観そのものを域外にアピールしています。

WHY?
きっかけは:

当たり前の風景が当たり前すぎて、地域からも忘れ去られている一方で、干物の大量生産
が行われている現場では、天日干しという重要な工程すら忘れさせている危機的な状況に
あります。

関連情報： ＨＯＳＵプロジェクト：http://

HOW?
どう行ったか:

大事なことは手間を惜しまないこと。手間暇かけるからこそ商品に価値が生まれ、その思い
が買い手に届くという簡単なようで難しい流れを取り戻すことで創り手の顔が見え、地域
の価値が再認識されます。干物が作られる土地、風土こそがこの地域の伝統であり文化で
あることを再認識し、商品から見える生産者の思いや暮らしぶりを遡ることで、自然の恵み
を育んだ鳥羽の海を容易に想像することが出来ます。

AREA: 三重県鳥羽市

ヒント2-⑬ 里山の自然は四季を通じた名観光地

WHAT?
なにをしたか：

田舎のどこにでもある風景が、地元の人と歩くと豊富な食材の宝庫であることがわかりま
す。そんな自然界の驚きを地域を魅せる商品として提供しています。

関連情報： ：http://

WHY?
きっかけは:

知らないから訪れるきっかけすらない。そんな思いから地域を訪れる人々に里山の自然の
豊かさを地道に伝えることを続けた結果、魅力を理解した人々がリピーターとなって訪れ
るようになりました。

HOW?
どう行ったか:

地元ガイドが案内する里山めぐりなど、地域の自然を観光素材に商品を提供しています。
自分が食べている生産物を作っている人に会ってみたい、会話をしてみたい、といった思い
が実行に移ることで、気持ちが行動でつながります。その様子をサイトで提供することに
よって、参加者はもちろん生産者と消費者の距離がぐんと近づいています。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

地域食文化を創造的にデザインする視点2
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ヒント2-⑭ 知られるようになっても変わらないもの

WHAT?
なにをしたか：

獣肉がジビエとなってもてはやされても、ハンターが山に入るときのスタイルはかわりませ
ん。ありのままの自然に対して必要な分だけ分けてもらうことを続けています。

関連情報： 長野しまんりょ会：https://www.facebook.com/shimanryokai　

WHY?
きっかけは:

食べるために獲物を捕らえるのではなく、自然が提供してくれるものをいただくという自然
の流れを壊すことは山を守ることではないことを知っています。

HOW?
どう行ったか:

増えすぎた獣を駆除することも、獣肉がブームになってみんなで食することも、自然界とは
無縁の話であることをハンターたちは知っています。獣を捕ることが目的ではなく。自然を
守り、その営みから得られた産物だけを食すことが大切であり、取れすぎた肉は冷凍保存
し、その量に合わせた販売をしていくといった工夫が重要です。そのような生産の現場の
約束事を知ってもらう工夫も大事な景観保存と考えています。

AREA: 長野県長野市

食文化の活用にあたって、地域ならではの祭事や行事などでの習慣・風習を活用
しているかを確認するものです。取組を一過性のものに終わらせないためには、活
用する食文化が歴史を持ち、その地域に根付いているという意味で本物である必
要があり、その本物を掘り起こすヒントに祭事や行事が挙げられます。これらは、書
物に残されることなく、言い伝えで継承されているものが多いのも特徴です。いま掘
り起さないと、失われてしまう危険性のある食文化も少なくないと思われます。

CHECK12_ 食にかかわる地域の祭や行事などの価値を見出し、
　　　　　　どのように活性化につなげようとしていますか？

地域食文化を創造的にデザインする視点2

AREA: 小浜市ヒント2-8

WHAT?
なにをしたか：

食文化館において行事食をテーマにした料理教室や昔の行事食や全国の雑煮などの展
示を行っています。

WHY?
きっかけは:

地区単位で行った市民会議において、地域の食文化が廃れつつあることを課題視する意
見が出ており、これらを伝承する取組が提案されました（平成17年）。

関連情報：

民俗行事をテーマにした料理教室や展示の取組

HOW?
どう行ったか:

地域ボランティアを中心に、地域の食文化の伝統継承者へ聞取調査を行い、データベー
ス化を行うことになりました。また、食文化館において行事食をテーマにした料理教室を実
施することになりました。地域に根付く食の歴史は、食文化が凝縮されたものであると捉え、
特に民俗行事（ハレの場）の食材や料理を調査・集成し、料理教室などのプログラムに活
用しています。また、食文化館では、全国の雑煮を展示するなどの取組も行っています。

食文化館による全国の雑煮に関する催し
※食文化館だよりvol.16秋2012より
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ヒント2-9 年中行事による食文化の普及促進

WHAT?
なにをしたか： 行事と結び付けてもちをたくさん食べる習慣をPRしています。

WHY?
きっかけは:

古くから冠婚葬祭、年中行事と結びつけてもちを食べる習慣があり、これを普及させようと
考えました。背景には、もち米産地であるものの、その多くは他県へ流通しているため、もっ
と地元で食すことにより、地域経済・産業へ貢献しようという考えがあります。

関連情報：

もち食文化の復活のために、人口約12万人の一関市で「1年間に100万食のもち消費」を
目標に掲げました。
この目標を達成するために、「もち本膳研修会」を通した子どもたちへの食育や、地域の行
事でのもちつき、もち振る舞いを行うほか、地元商工会議所、観光協会等が一丸となった、
数多くのもち食イベントを開催しています。

HOW?
どう行ったか:

AREA: 一関市

ヒント2-⑮ 地域に根差した食文化の重要性

WHAT?
なにをしたか：

祭りや地元のイベントに参加することで、地域の方々に真っ当な味の認識を高めてもらう
取組を続けています。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

いくら取組や生産物の質が良くても、その情報を発信し続けなければすぐに埋もれてしま
います。

HOW?
どう行ったか:

地元の共感者を増やす努力をしながら、地域の味を地域で共有する体制を作っています。
祭りやイベントに地域の食をつなげることで、人々が数多く集うという効果もあり、忘れか
けた食文化を地域から再度創り上げる努力を続けています。

AREA: 沖縄県名護市 ヒント2-⑰ 伊勢海老一千匹干してみました

WHAT?
なにをしたか：

太古の昔よりまつりごとに関わっている土地だけに、その流れを継承した取組を進めてい
ます。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

海の恵みは自然神への感謝から始まる循環で成り立っていることを、地域として共有する
必要がありました。

HOW?
どう行ったか:

10月8日の鳥羽の日にちなんで、伊勢海老を1,000匹浜辺で干すことをキックオフにした
観光PRを行ったり、海女のくらしを紹介しながら、その風習と食の見える化を行いました。
また、地域とのつながりによって食のひろがりを楽しめる環境を整えている鳥羽の祝い魚
の干物の奉納を63回目の遷宮という節目の年に行い、地域の宝として市民も認識を新た
にしています。

AREA: 三重県鳥羽市

ヒント1-□ 米の歴史は地域の食文化

WHAT?
なにをしたか：

米にまつわるさまざまなイベントを開催し、地域の米の価値を地域に再認識してもらう機
会を生産者、消費者に提案しています。

WHY?
きっかけは:

生産者との交流は消費者も求めていることがわかり、交流を続けていくことで地域の絆が
強まると考えました。

HOW?
どう行ったか:

生産者の苦労や手間暇を地域のイベントや行事で紹介し、消費者の眼に触れる機会を増
やしています。外から呼び込むイベントだけでなく、地域の中で生産者と消費者がふれあう
きっかけを作り、地域の中での米文化の浸透を図っています。お弁当キャラ弁コンテストや
おにぎり選手権など、生産者が作った米を学生や主婦を巻き込んで一緒に取り組むことに
よって、おいしいはもちろん、地域のくらしに必要な地域の生産物としての米の認識が深
まってきています。

関連情報： 米大俵コンテスト：http://

AREA: 熊本県玉名市ほか

地域食文化を創造的にデザインする視点2
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ヒント2-⑱ 地元の祭りに馴染む地域の食文化

WHAT?
なにをしたか：

地元のイベントや祭りと連携した地元食のＰＲを行い、活性化や地域の気づきの機会を増
やしています。

関連情報： HOSUプロジェクト：http://

WHY?
きっかけは:

昔は暦とともに祭りがあり、その中で地域のならわしやしきたりを学ぶことができましたが、
休みの変則化やライフスタイルの変化に地域の文化も変化しています。

HOW?
どう行ったか:

今こそ食を通じた地域の暮らしを振り返る機会を増やしていくことが大事ということで、地
域の人が集う場に、地元の食を提供してその美味しさや味を広く知ってもらう工夫をして
います。また、広域合併によって田舎の中でもさまざまな集落の文化が融合し、新たな食文
化の交流も生まれています。

AREA: 三重県鳥羽市

ヒント2-⑲ 祭りは文化の交差点

WHAT?
なにをしたか： 地元の祭りで新たな食文化であるジビエを紹介しています。

関連情報： 長野  びんずる祭り：http://

WHY?
きっかけは:

広域合併によって都市部と集落の交流を活発にする必要性がありながら、なかなか進ん
でいない現状がありました。

HOW?
どう行ったか:

市内最大のお祭りでジビエの提供を行いながら、新たな地元の食として紹介し、好評を得
ています。市町村合併によってさらに広がった地域の中で、その恵みを地域で味わう仕組
みを祭りと融合させるなど、新たな地域の融合策として考えています。自然の恵みを地域
全体で味わう昔ながらの風習、禁猟が解けた後猟師が捕えた獣肉を地域のイベントでふ
るまうことが長く行われている歴史など、今後活用すべき食文化も見つかりました。。

AREA: 長野県長野市

 
“食”を通じて地域活性化を行おうとする場合、どうしても食材や料理に注目が集まります。
一方、事例では、食材や料理はもちろん、食器や作法、食事をする際の風景など、その“食”
をどういうコンセプトで出すのか、どういうふうに食べるのか、あるいは、食する過程全体を
きちんとデザインし直していこうという姿勢がみられます。さらに、食器を作る地場産業と

「食」をキーワードに価値創造する
～イーティングデザイン

視点3

AREA: 石川県ヒント3-1 食を支えるおもてなし文化

WHAT?
なにをしたか：

観光資源としての“食”、それを支える伝統工芸品の食器や「おもてなし」の文化を活用す
るための体制を整備しています。

関連情報：

WHY?
きっかけは:

県と食品業界による海外戦略の検討では、ターゲットである海外富裕層のニーズをつかむ
ためには、「一流のおもてなしとは何か？」という受け入れ側の体制づくりが重要と考えました。

HOW?
どう行ったか:

石川県では、観光を支える重要な資源の一つとして「石川の食文化」にスポットをあて、本
物志向の海外富裕層を受け入れるための体制づくりに民間・行政の連携体制の下で取組
みました。「石川の食文化」を支える加賀料理に代表される洗練された料理、歴史ある伝
統工芸品、全国的にも知名度の高い温泉旅館等で提供される「おもてなし」の文化を、観
光客により質の高いサービスとして提供するために、観光産業関係者を対象とした意識
改革と意識喚起を促すための国際会議の開催などを積極的に行っています。

食文化の活用において、食材や料理の単体ではなく、伝統工芸品の活用や、温
泉旅館やレストラン等での演出などの、いわゆる「おもてなし」と結び付けた取
組を行っているかを確認するものです。
食する過程の全体を地域固有のものとして売り込むことは、食することから、食
全体を楽しむといったサービス領域の拡大につながり、高付加価値型の事業
展開となる可能性が高まります。

CHECK13_ 日本食文化の特長である「おもてなし」を
　　　　　   どのように取り入れていますか？

連携することで「食
材や料理」だけでな
く、地域の「食文化」
としてPRすることが
できます。ここでは、
このような“食するこ
との過程全体をデザ
インし直す”という意
味の『イーティングデ
ザイン』がポイントに
なります。
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「食」をキーワードに価値創造する～イーティングデザイン視点3

ヒント3-2 「もち本膳」：食の作法による演出

WHAT?
なにをしたか： 「もち本膳」を食べる際の作法を研修会で教えています。

WHY?
きっかけは:

もちは日本の各地で食べられますが、もち食を利用した「もち本膳」が食べられるのは一関
市だけです。しかし、この文化について整理された文献が少なく、次世代に継承できる状態
にありませんでした。

HOW?
どう行ったか:

平成18年5月に発足した「一関もち文化研究会」は、まず「もち本膳」を調査、再現し、平成
19年度から、子どもたちにもち本膳を食べてもらいながら、地元の人にもち文化について
説明してもらう出前授業を行うことを開始しました。
一関もち文化研究会は、「もち本膳の継承」を目的に、市内の小学生を対象に、もち本膳の
体験プログラムを展開しています。また、この取組は、子供たちと地域の高齢世代の交流
も兼ねて行われています。
平成22年8月に設立された「一関もち食推進会議」でももち食文化の継承に取り組んでお
り、平成24年には、学校給食でのもち食提供に役立てていただくことを目的に、栄養士等、
学校給食関係者にも対象を拡大し、研修会を開催しています。

AREA: 一関市

栄養士等、学校給食関係者を対象としたもち本膳研修会の様子 ※現地にて撮影

ヒント3-④ 地域イベントを通じてお互いの絆を深める

WHAT?
なにをしたか：

生産者と消費者が顔を合わせる機会を増やし、お互いの距離を縮めるとともに信頼の絆
を深めるきっかけにしています。

関連情報： 大俵コンテスト：http://

WHY?
きっかけは:

生産者は消費者の喜ぶ顔を楽しみに丁寧に真面目に作物を育て、使い手はその心配りを
消費者に丁寧に真面目に伝えます。消費者はその姿を想像しその価値に対価を払うと
いったお互いがお互いを思う心配りがイベントを通じて形成されました。

HOW?
どう行ったか:

イベントやツアーを定期的に手掛けながら、地域の人々や訪れる人 と々生産者との距離を
縮め、お互いの顔が見える関係を構築しています。大事に育てた作物を、大事に食すこと、
その食の大切さを家庭で広げることもまたおもてなしであり、生産者と販売者、消費者の3
者が共有できる価値の提供こそがまた、食のおもてなしといえましょう。

AREA: 熊本県玉名市ほか

ヒント3-③ 地域の思いがお客様にやさしさを届ける

WHAT?
なにをしたか：

関わる人が地域の思いを丁寧に伝えることで、地域の食に興味を持ってもらう努力をして
います。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

昔ながらの野菜や地域独特の食材も、食べ方がわからずに敬遠されているむきもあります。

HOW?
どう行ったか:

生産者、加工業者、応援店が常に情報を共有し、同じ思いを伝える環境に足並みを揃える
ことで、出口である消費者に直接的に気持ちが伝わる仕組みを提供しています。生産者が
食材を届ける際に食べ方を教えたり、飲食店側からおいしく食べる工夫を生産者にフィー
ドバックするような取組を繰り返し行うことで、地域の声があらゆる情報として共有されて
います。

AREA: 沖縄県名護市
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ヒント3-⑥ 地元が自信を持っておすすめする食の提供

WHAT?
なにをしたか：

地域内の飲食店が地元のおすすめメニューをスタッフが積極的に紹介し、その魅力を来
訪者に伝えています。

関連情報： 長野しまんりょ会：https://www.facebook.com/shimanryokai

WHY?
きっかけは:

地域が抱える課題を身近に感じてもらいながら、暮らしの中にある地域のストーリーを新
たな食文化に育てています。

HOW?
どう行ったか:

猟師が獣を捕まえる意味と意義を正しく丁寧に伝えることで、地域の課題やその奥深さを
多くの人に知ってもらう努力をしています。地元はもちろん来訪者が買って、食べて協力す
るという行為を、地域の取組として定着させ、結果として地域を訪れた方々にも協力を求め
る機運を高めていくことで新たな食文化を形成していきます。

AREA: 長野県長野市

ヒント3-⑤ 海女の生きざまから海の奥深さを知る

WHAT?
なにをしたか：

海女との交流を地域の観光商品としてプログラム化し、参加者と繰り広げられる素朴なや
りとりが、新たな交流や地域ならではの受入体制として活用されています。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

海女が捕ってきた海の恵みを太陽にあて、うまみの増した干物を地域で食すことの価値を、
地域全体で語っていくことが、ＨＯＳＵの価値の本質を高めてくれます。

HOW?
どう行ったか:

使い手である旅館や飲食店がこの取組を理解し、その価値を買い手（消費者）に丁寧に説
明しています。ＨＯＳＵブランドを地域内に広め、それを提供することによって干物の価値
を高めるとともに、地域の誇りを地域住民にもわかりやすく伝えています。

AREA: 三重県鳥羽市
「食」をキーワードに価値創造する～イーティングデザイン視点3

ヒント3-3 伝統工芸品で食を魅せる

WHAT?
なにをしたか：

伝統工芸である若狭塗り箸の普及を目標に、食文化館では体験教室や工房を設置し若
狭塗の体験教室を実施、また、市内の飲食店でも若狭塗り箸を利用しています。

関連情報：

WHY?
きっかけは:

日本一の塗箸産地である小浜市では、日本の食文化や食育において、箸のあり様、箸使い
ということを重要視しています。

HOW?
どう行ったか:

市では、市内飲食店における若狭塗箸設置店舗の割合（平成22は39.8%）、箸を正しく持
てる市民の割合（同86.2%）を、ともに100%にする目標を掲げ、具体的な取組を実践する
ことになりました。
この目標達成にむけ、食文化館を中心に、箸の研ぎ出し体験や各種講習等を実施し、箸の
正しい持ち方の普及や地場産業の理解促進等に努めています。

AREA: 小浜市

食文化の活用において、食材や料理の単体ではなく、食器や伝統工芸品などと結
び付けた取組を行っているかを確認するものです。食する過程の全体を地域固有
のものとして売り込むことは、そこに携わる主体が多岐に渡るため、その地域ぐるみ
の取組として発展していくことにつながります。

CHECK14_ 食の伝統的作法や地元の歴史的風習などを
 　　　　　　どのように生かしていますか？
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ヒント3-⑧ 米が伝える地域のストーリー

WHAT?
なにをしたか： 米に因んだ地域の歴史を語り継ぐことで、食文化の継承に役立てています。

関連情報： 大俵コンテスト：http://

WHY?
きっかけは:

食が見える地域のくらしを、地域全体でプロデュースすることにより、外から見た流域の魅
力が際立ち、米どころの持つ地域それぞれの歴史がつながりを形成しています。

HOW?
どう行ったか:

米米惣門ツアーは。地域の米に関わる酒、味噌、麹といった加工品に関わる人々が物語を
伝えることで、地域の歴史を丁寧に伝える仕組みに仕立てています。太古より米どころで
あったこの地域の歴史を米の流通によって振り返り、地域を観てもらうストーリーを展開
しています。単なる観光地としてではなく、食の魅力ある土地であることを認識してもらい、
地域全体を楽しむことを提案しています。

AREA: 熊本県玉名市ほか

ヒント3-⑦ 食が語りかけるやんばるの歴史

WHAT?
なにをしたか： 地域の食を語れる環境を作る場、使う場、買う場に整えています。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

食材の良さは食べてみなければわからないものの、そのよさを少しだけ紹介するだけで、食
べる興味や関心が湧き、食べる側に共感を呼ぶきっかけとなります。

HOW?
どう行ったか:

生産者の思いを伝える飲食店や販売員が、地域食材をおすすめし「やんばるはおいしい」
を体感した消費者に食の価値が伝わります。島の野菜の良さを地域に伝えるとともに、観
光客にもわかるやんばるの歴史を食から語り継いでいます。

AREA: 沖縄県名護市

ヒント3-⑩ 旧くて新しいを伝える工夫

WHAT?
なにをしたか： かつて地域に普通に存在したものを復活させることで、昔の良さを再発見します。

関連情報： 大俵コンテスト：http://

WHY?
きっかけは:

昔ながらの料理や保存食を食べなくなったり、作れなくなったならば教え、地域の食文化
が復活するという流れを地域に取り戻すことが重要です。

HOW?
どう行ったか:

雪国の食を飲食店での提供や各種お祭り、産地を巡るツ
アーなどで随時紹介し、その歴史やくらしぶりを地域の中
で商品化しています。また食文化研究会を地域に浸透さ
せ、地域で食を守る仕組みを作りはじめています。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

ヒント3-⑨ むかしといまが融合した地域のストーリー

WHAT?
なにをしたか：

伊勢神宮（神事）との関わりや、海女の生きざまを、地域の歴史や文化に沿ってわかりやす
く理解できる仕組みを作っています。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

特産物の価値は広く知られているものの、市場に並ぶまでの工程や由緒正しき歴史との
つながりまでは知られていません。

HOW?
どう行ったか:

2000年以上続く伝統行事と、地域の一番を干物にしてアピールするという、むかしといま
を融合しながら、地域の食にまつわる歴史とくらし、未来との接点を魅せるストーリーを描
きました。地域全体がＨＯＳＵブランドを受入れ、地域全体で発信していくことによって、中
からも外からも理解された食文化としての価値を確立しています。

AREA: 三重県鳥羽市

現地にて撮影

「食」をキーワードに価値創造する～イーティングデザイン視点3
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食文化の活用において、食材や料理の単体ではなく、食器や伝統工芸品などと
結び付けた取組を行っているかを確認するものです。食する過程の全体を地域
固有のものとして売り込むことは、そこに携わる主体が多岐に渡るため、その地域
ぐるみの取組として発展していくことにつながります。

CHECK15_「食器」やその他の伝統工芸品と「食べ物」を
　　　　　  どのように連携させていますか？

AREA: 小浜市ヒント3-3

WHAT?
なにをしたか：

伝統工芸である若狭塗り箸の普及を目標に、食文化館では体験教室や工房を設置し若
狭塗の体験教室を実施、また、市内の飲食店でも若狭塗り箸を利用しています。

WHY?
きっかけは:

日本一の塗箸産地である小浜市では、日本の食文化や食育において、箸のあり様、箸使い
ということを重要視しています。

HOW?
どう行ったか:

市では、市内飲食店における若狭塗箸設置店舗の割合（平成22は39.8%）、箸を正しく持
てる市民の割合（同86.2%）を、ともに100%にする目標を掲げ、具体的な取組を実践する
ことになりました。
この目標達成にむけ、食文化館を中心に、箸の研ぎ出し体験や各種講習等を実施し、箸の
正しい持ち方の普及や地場産業の理解促進等に努めています。

関連情報：

伝統工芸品で食を魅せる

「食」をキーワードに価値創造する～イーティングデザイン視点3

※食文化館の「ものづくり体験」
パンフレットより

ヒント3-⑪ レストランは食のプレゼンテーションルーム

WHAT?
なにをしたか：

地域の食材が手に入ることによって、販売の現場ではその価値を自信を持って提供できる
ようになりました。

関連情報： 百姓三昧ツアー実行委員会：http://

WHY?
きっかけは:

地域ならではを食べたいというニーズがありながら、地域で提供できるものは消費者が買
いたいものではない商品が多くありました。

HOW?
どう行ったか:

思いを持ったメンバーが地産地消の農家レストランを運営したり、地元の薬草と地元食材
を活用したダイニングを運営しています。素材の良さを前面に打ち出した地域ならではの
産品が地域の店に並ぶようになり、消費者のニーズを使い手がしっかり聞き取り、商品と
して表現することが出来た成果といえます。

AREA: 熊本県玉名市ほか

ヒント3-4 九谷焼によるワインの演出

WHAT?
なにをしたか：

ワイングラスのステムに九谷焼を利用するなど、ターゲットとなる国の関心に合わせ、伝統
工芸技術に新たな要素・デザインを組み込んでいます。

WHY?
きっかけは:

九谷焼は海外では「ジャパンクタニ」の名前で広く知られてきましたが、さらに海外で販路
を拡大するためには、従来の花瓶や大皿といった置物としてのイメージから脱却を図る必
要がありました。

HOW?
どう行ったか:

海外へ伝統工芸品を売り込むにあたり、特に若い世代の職人から、
伝統工芸の世界で受け継がれる技術を活かしつつ、海外市場の
ニーズに合わせた商品開発を行おうという発想が生まれ、具体化し
ています。
現代のライフスタイルの変化や海外の食文化にうまくマッチする商
品として売り込むために、九谷焼の伝統的な彩色技術とワイングラ

AREA: 石川県

九谷焼を用いたワイングラス　※金沢市ホームページより

スの機能性を兼ね備えた商品が開発され、海外においても高い評
価を受けています。

「食」をキーワードに価値創造する～イーティングデザイン視点3
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ヒント3-⑫ 商品よりも創り方や創り手の思いを重視

WHAT?
なにをしたか：

干物を単なる商品ではなく、ＨＯＳＵという地元ならではの干物の作り方でブランディング
し直しました。

WHY?
きっかけは:

暮らしの中に息づく干物文化を地域の食べ方として再提案することで、今までにない干物
も新たな商品価値を持つと考えました。

HOW?
どう行ったか:

一般的に認知された商品である干物に「伊勢海老の干物」という、これまでにほとんど存在
しなかった産物を提案、話題性、希少性といった価値を見出しました。元来伊勢神宮へ奉
納するのし鮑の存在に加え、伊勢海老と鯛を鳥羽の祝い魚とし、干物という、新たな特産
物として紹介しています。伊勢海老の干物、という誰もが衝撃的に捉えるモノを世に出し
注目を浴びつつ、その奥深い伝統や地域に刻まれた歴史を語る入口として効果的に食文
化を紹介しています。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

AREA: 三重県鳥羽市

食文化の活用において、食材や料理の単体ではなく、食する場の景観や、そこま
での道のりの風景など、食を支える様々な環境的要素と結び付けた取組を行っ
ているかを確認するものです。
食する過程の全体を地域固有のものとして売り込むことは、顧客層の印象は深
まり、リピーターとなる可能性が高まります。

CHECK16_ 食の「空間」や「しつらい」をどのように工夫し、
                  活用していますか？

ヒント3-5

WHAT?
なにをしたか： 作小屋やはさがけの田んぼなど、昔ながらの景観や雰囲気の中で食事等を提供しています。

WHY?
きっかけは:

地域の食文化を活かした地域活性化に向けて、その提供を効果的にPRし、誘客につなげ
るためには、郷土料理を提供する場の環境整備が課題となりました。

HOW?
どう行ったか:

田舎レストランの郷土料理は、昔ながらの茅
葺屋根の古民家をイメージして整備された
施設で提供されます。施設の前には住民の
手によって植樹された花見山、その周辺には、
手入れの行き届いた田んぼの風景が広がり、
田舎の原風景を体現した景観づくりが行わ
れていました。これらの景観整備は、村内の
地域住民や村外のボランティア、役場職員の
協力体制の下に行われており、地域一体と
なった取組として展開されています。

関連情報：

景観が創り出す郷土料理の魅力

「食」をキーワードに価値創造する～イーティングデザイン視点3

西米良村AREA:

はさがけの様子～おがわ作小屋村の隣にあるほ場にて（現
地にて撮影）
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ヒント3-⑬ 桐箱に込められた思い

WHAT?
なにをしたか：

伊勢海老の干物という今までになかった価値を見出し、地域の宝として贈答品の分野にま
でつながってきています。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

食べるための伊勢海老から気持ちを込める贈答品へ、しつらえを整えた新たな価値を商
品化しました。

HOW?
どう行ったか:

干した伊勢海老と桐箱に入れて、恭しく地元発信の贈答品と
なるよう、ブランド化を図っています。まだ試作品の段階にも
かかわらず、地域の中で既に口伝えで需要が高まっており、
今後の可能性に期待が寄せられています。

AREA: 三重県鳥羽市

現地にて撮影

食文化を活用して商品化や観光につなげようとする場合、必ず、国内外向けのPR、情報
発信が必要となります。
事例では、外部への発信を営業効果やマーケティングとして評価することに止めず、外

国内外のマーケットへ発信し 
ブランド力を高める

視点4

AREA: 小浜市ヒント4-1 農業体験による食のPR

WHAT?
なにをしたか：

各種メディアを活用した外部への情報発信、大学生や子供向け教育プログラムを提案し
ています。

WHY?
きっかけは:

小浜市では、従来の観光資源では集客に限界があることが、課題視されてきました。そこ
で、現計画（小浜市元気食育推進計画）の重点施策として、キッズ・キッチン等の食育プロ
グラムの観光商品化を掲げました。

関連情報：

HOW?
どう行ったか:

具体的な取組としては、日中に行われるキッズ・キッチンに、前日の農業体験などをオプ
ション化した1泊2日のパッケージプランなどがあります。
実施体制としては、「おばま観光局（第3セクター）」を組織し、これらの観光商品を積極的
にPRしています。
これにより、東洋大学、京都府立大学、関西の栄養士専門学校などが小浜市へ教育旅行
に訪れています。

売り込む食材や料理などについて、積極的に対外的なPRを行っているかを確
認するものです。
なお、ここでの発信は、認知度アップにむけたPRといった一方通行に止めず、
消費者側からの反応を得るとった双方向のコミュニケーションとすることで、次
なる事業アイデアなどにつながります。

CHECK17_ 国内の他地域(又は消費地・消費者)に対して
　　　　　  情報発信をするとともに、評価を受けるための
　　　　　  工夫をしていますか？

部とのコミュニケーショ
ンを、自己の変革、地域
自身の変革につなげて
います。それは、教育や
雇用、産業活性化、景
観再生など、様々な面
に影響してくる部分で
す。
ここでは、地域の中では
気づかない地域の良さ
に気づき、それを地域
活性化に活用するため
、外部との接点や外部
の評価を把握する体制
があるかどうかがポイン
トになります
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ヒント4-3 都市農村交流によるPR

WHAT?
なにをしたか： 体験型施設「バッタリー村」を活動拠点に、都市農村交流を実施しています。

WHY?
きっかけは:

短角牛を扱った流通業者が、短角牛を美味しいと食べていることを短角牛の生産者に証
明するため、消費者を連れて山形村を訪れたことを契機に、都市農村交流が始まり、地元
側が地域の良さを見直すきっかけとなりました。

HOW?
どう行ったか:

「与えられた自然を生かし、この地に住むことに誇りをもち、一人一芸何かを作り、都会のあ
とを追い求めず、独自の生活文化の中から創造し、集落の共同と和の精神で生活を高めよ
う」というバッタリー憲章を掲げ昭和60年に開村、山形村ならではの伝統技術を「体験プ
ログラム」に変え、子どもからお年寄りまで多くの団体などを受け入れ、県外からの来客が
多いのも特徴。岩手大学や東京農業大学などとの連携も図っており、ゼミ合宿等も定期
的に行われています。

関連情報：

AREA: 久慈市山形町

ヒント4-2 消費者参加型「ご当地サミット」事前Web投票

WHAT?
なにをしたか：

「中東北ご当地もちサミット2012in一関」を 開催し、外向けに情報発信を行っています。も
ちサミットは、テレビ番組、新聞・雑誌、広報誌等でも広く取り上げられました。

WHY?
きっかけは:

もち食文化の浸透にむけた取組は内向きのものが多く、外向けに情報発信することが今後
の課題となっていました。しかし、「一関もち食推進会議」がこれまでの団体を統合したか
たちで設立されたことで状況は一変し、官民一体で協力にPRされることになりました。

HOW?
どう行ったか:

もちサミットの際には、PRのためのホームページを制作しました。また、もちメニューに対す
る事前投票を行うなどの双方向のやり取りにも努めました。
また、伝統的なもち食文化から新しいもち食文化に至るまでが、テレビの料理番組などで
紹介され、認知度を高めています。
このほか、高速IC、空港、道の駅等で実施される観光イベントにおいても一関のもち文化
についてのPRを行っています。

関連情報：

AREA: 一関市

国内外のマーケットへ発信し ブランド力を高める視点4

ヒント4-4 B-1グランプリ出典による情報発信

WHAT?
なにをしたか： 「まめぶ汁」で、久慈まめぶ部屋が全国B-1グランプリに出展しました。

WHY?
きっかけは:

短角牛を通した都市農村交流により、地域の文化の価値を再発見した住民は、地域の日
常的なものも全国へ発信できる可能性を感じました。

HOW?
どう行ったか:

関連情報：

AREA: 久慈市山形町

まめぶ汁　※久慈市山形総合支所より カリコボーズの山菜まつりのチラシ　
※西米良村ホームページより

短角牛に次ぐ、山形町発の食が「まめぶ汁」です。「まめぶ汁」は、身近に手に入る野菜や焼
き豆腐、しめじ、かんぴょう等が具材で、この汁に、くるみと黒砂糖を包んだ小麦団子(まめ
ぶ)が入った郷土料理です。山形町の家庭料理として定着しており、昭和60年頃に「まめぶ
サミット」を開催、学校給食でも「まめぶ」が提供されています。
この「まめぶ汁」を全国B-1グランプリに出展するなど、地元にあった資源を、様々な形で全
国へ発信しています。
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ヒント4-5 県外を回るPRキャラバン

WHAT?
なにをしたか： 村役場が、年4回、九州各県へのPRキャラバンを実施しています。

関連情報：

WHY?
きっかけは:

そこで、村全体の活性化を図るため、四季折々の田舎の魅力を届ける取組の一つとして
「カリコボーズの四季祭り」を展開し、四季毎の村内イベントを取りまとめ、PRキャラバンを
実施し、県外への情報発信を積極的に行っています。

HOW?
どう行ったか:

小川地区で開催されている「カリコボーズの山菜まつり」は、四季祭りの3月下旬から5月
上旬にかけての「春めぐり」の一つのイベントとして位置づけられ、県外をまわるＰＲキャラ
バンでは、「おがわ作小屋村」の施設職員が同行し、開催される行事の紹介等を行ってい
ます。

AREA: 西米良村

ヒント4-⑥ 地域内の販売にこだわる理由と思い

WHAT?
なにをしたか：

地域の食材を販売し利益を上げるだけでは、地域にとっては意味を成さず、地域の多くの
人が関わることで、プロジェクト本来の強みが現れてきます。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

地域の暮らしを常に地域内外に発信し続けることで、地域の共有を図るとともに、遠く離
れた関係者や興味関心を持つ人 と々つながる努力を続けています。

HOW?
どう行ったか:

やんばるの暮らしそのものを情報として発信し続けることで、地域の今を伝え、いつ訪れて
も地域と同じ情報を持ち得ることが出来るようにしています。沖縄以外に販路を拡大すれ
ば間違いなく売れる商品ではあるものの、地域へ浸透しない商品は地域のものではない、
という理念のもと、地道な拡大を展開しています。結果としてそれが地域の思いをさらに拡
大し、島の点だった取組が少しづつ大きな取組になってきました。

AREA: 沖縄県名護市

ヒント4-⑦ 日本一の米による地域の歴史の全国展開

WHAT?
なにをしたか： 九州有数の米どころとはいえ、全国的な認知度は非常に低いのが実情です。。

関連情報： 百姓三昧ツアー：http://

WHY?
きっかけは:

平成24年度の米の食味ランキングで森のくまさんとヒノヒカリが見事1位を獲得、これを
きっかけに美味しい米が持つ奥深い歴史を発信しようとしています。

HOW?
どう行ったか:

東日本では九州の米があまり流通していないため、生産者の声をSNSやインターネットを
通じて広げる努力はしているものの、地域の知名度はまだまだ低いのが実情です。リピー
ターを中心としたファンの核を少しづつ大きくしていくことが結果的に外への情報発信に
なります。定期的な交流ツアーの開催や、かわらない生産地を見せることが、地域として消
費者との重要な約束となり、その信頼が全国に向けたプラスの情報発信となっています。

AREA: 熊本県玉名市ほか

ヒント4-⑧ 海女100人が東京に大集結で始まる地域の売り込み

WHAT?
なにをしたか：

地域の情報をＨＯＳＵプロジェクトや真珠婚といった取組として一元化し、トータルで発
信しています。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

一定程度のまとまりの中での情報発信がされないと、膨大な情報の中に埋もれてしまい、
外に向けた情報として認知されない実情を理解して推進しています。

HOW?
どう行ったか:

地元からの発信には限界があり、ある程度のアピールは人が多く来客の核となる大都市
で行う必要性があることから、一連のストーリー展開の中に、海女さん100人が都会で鳥
羽をPRすることを実施、話題性から取組を知ってもらう工夫をしました。ＨＯＳＵ，真珠婚
といったテーマを広域で発信することによって、外部からの注目も増しました。そのタイミン
グで都市部での大々的なＰＲを絡め、情報発信の効果を高めています。

AREA: 三重県鳥羽市

国内外のマーケットへ発信し ブランド力を高める視点4
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地域の食文化、または食文化を活用した取組を、全国に広げるための工夫をして
いるかを確認するものです。
事例によると、観光業界や流通業者等と連携し、効果的な情報発信を図ってい
る例がみられます。

国内外のマーケットへ発信し ブランド力を高める視点4

CHECK18_ 観光業界や流通業者等と連携するなど、
　　　　　  地域の食文化を日本全国に広げるための
　　　　　  工夫をしていますか？

AREA: 久慈市山形町ヒント4-7

WHAT?
なにをしたか： 流通業者やホテル、全国的イベントなどを通じ、山形町の食を全国に発信しています。

WHY?
きっかけは: 流通業者との連携による山形村短角牛の成功は、次なる全国展開のきっかけとなりました。

HOW?
どう行ったか:

食産業の柱である“山形村短角牛”は、都市部に
顧客を持つ流通業者による販売が支えています。
流通業者は消費者を現地に連れて行き、生産者
の顔や牛の肥育環境などの情報開示により、消
費者から信頼を得るに至っています。また、このよ
うな全国への発信と好評価による食産業の成果
は、次なる展開を生んでいます。短角牛のスジ肉
等を活用した“短角牛まん”は都市部のホテル等
で扱われることで、郷土料理である“まめぶ汁”は
全国的イベントであるB-1グランプリに出展する
ことで、その価値を全国に発信させています。

関連情報：

流通業者との連携「来て・観て・体感」

ヒント4-⑨ 地域の美味しいを口コミが拡げる

WHAT?
なにをしたか： 食の情報発信とともに、食べてもらう場の拡大によって、ファンを増やす努力を続けています。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

口コミや紹介でファンは増える一方で、実際に食べて納得していただくことがファンづくり
の近道でもあります。

HOW?
どう行ったか:

地域の中にプロジェクト応援店が増え続けてきており、口コミが口コミを生んでいます。その
流れにのみこまれず、地道なスピード感を保つことで息の長い取組に育てています。やんば
るの生産物を都市部でも提供できるよう、少しづつ協力店舗（応援店）を増やしています。

AREA: 沖縄県名護市

ヒント4-⑩ 地域の最前線との連携による米の露出強化

WHAT?
なにをしたか： 地域のおいしいものを提供する工夫や受入体制の充実を図る働きかけをしています。

関連情報： 百姓三昧ツアー：http://

WHY?
きっかけは:

地域の中にありながら、地域の食材を使うことの難しさを一番抱えているのは旅館・ホテ
ルでもあり、その課題解決こそが、地域の外向け情報発信課題の根幹になっています。

HOW?
どう行ったか:

「百姓三昧ツアー」が徐々に拡大し、首都圏からも産品購
入者が訪れるようになっています。既に他地域で成功し
ている、旅館で提供される朝ごはんを地元産にする取組
を地域共通メニューとするよう働きかけを行い、地元から
米の消費拡大を図る取組を行っていきます。

AREA: 熊本県玉名市ほか

国内外のマーケットへ発信し ブランド力を高める視点4
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地域の食文化を活用する取組の延長線には、国際的な展開があります。
国際的な展開には、海外での活動拠点などの整備など、それを広めるための工夫が
必要となります。ここでは、このような工夫の有無を確認します。

CHECK19_ 海外に対する情報発信や海外拠点の整備など、
　　　　　  地域の食文化を海外に広げるための
　　　　　  工夫をしていますか？

国内外のマーケットへ発信し ブランド力を高める視点4

AREA: 石川県ヒント4-6

WHAT?
なにをしたか：

国内外でのイベント（提案会や展覧会、Cook it Raw）や県の海外事務所などを活用した
外向けのPRを展開しています。

WHY?
きっかけは:

海外での日本食文化への関心の高まりを受け、石川県の持つ魅力ある食材、それを用いた
郷土料理、食回りに用いられる伝統工芸品、それらを提供するおもてなし文化といった地域
の強みが本物志向の富裕層に受け入れられるの考え取り組んでいくことになりました。

HOW?
どう行ったか:

石川県の食文化を海外富裕層に発信していくため
に、海外事務所を中心として、石川の伝統工芸品展
や、日本酒、加工食品（調味料）を活用した食文化
提案会を開催しています。海外の食分野に関連する
オピニオンリーダーを中心に、日本食としての石川
県の食文化、歴史のある伝統工芸品、温泉旅館の
おもてなしをセットで提案することにより、富裕層を
ターゲットとしたインバウンド推進を図っています。
また県内においては、食に関する世界有数のトップ
シェフを招いてのイベント（Cook it Raw）の開催な
どを展開しています。

関連情報：

イベントや海外事務所を情報発信拠点に

石川県で開催されたCook It Rawにてシェフた
ちが石川の食材を吟味する様子
※石川県提供資料より

ヒント4-⑪ 祝い事を行うべき場所を考える

WHAT?
なにをしたか：

観光協会が中心となって情報の一元化と連携を行いながら、地域の協力者を増やしてい
ます。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

地域の連携の重要性はもちろん、人を集める仕組み作りのためには、その次の展開を考え
実践することが重要です。

HOW?
どう行ったか:

神事と食の関係は、海外にも通用するツールであり有益な情報です。今後うまく活用しな
がら、海外からの誘客ツールとしての活用も視野に入れている情報を一元化する分、その
出し方、紹介の仕方もダイナミックなものが可能となっています。大きな展開も可能となり、
全億的な情報発信も容易になっています。

AREA: 三重県鳥羽市

ヒント4-⑫ 地域の食が全国に認められる日

WHAT?
なにをしたか：

地域の取組を県内全域の取組にして成功した朝ごはんプロジェクトが、全国的に評価さ
れました。

関連情報： にいがた朝ごはんプロジェクト： http://www.niigata-ryokan.or.jp/asagohan/

WHY?
きっかけは:

朝ごはんプロジェクトを活用した旅行商品はすでに定番化、食に特化した地域の旅行商
品が徐々に認知度が高まっています。

HOW?
どう行ったか:

地域の食である雪国A級グルメを地元の朝ごはんとして商品化。その仕組みは地域の枠
を飛び越え、新潟県内はもちろん、全国に拡大しています。大手旅行代理店のパンフレット
には、朝ごはんプロジェクトが定番商品として掲載され、さらには次の展開である地酒プロ
ジェクトも並行して進んでいます。

AREA: 新潟県湯沢町ほか
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ヒント4-8 海外でのPR拠点開設

WHAT?
なにをしたか：

豊かな山海の幸や九谷焼、加賀野菜、発酵食品、おもてなし文化など、石川に伝わる食文
化を活用し、海外に発信しています。

WHY?
きっかけは:

石川県内の食関連の産業振興を検討する中で、「欧米における和食ブーム」、特に「富裕
層における日本食文化への理解浸透」に注目しました。

HOW?
どう行ったか:

関連情報：

AREA: 石川県

食材や器など食文化を構成する要素を単体でPRするのではなく、
・日本海に面し、内陸には山地を抱える自然豊かな気候風土
・豊かな山、海の食材
・加賀百万石の武家文化、それらを背景とした伝統工芸
・能登、金沢、加賀のホスピタリティの高い歴史ある温泉旅館
などを一つのセット「おもてなし」として捉えPRしています。
県は、PR活動の拠点として、上海やニューヨークに事務所を開設しました。さらに、知事の
トップセールスの下、在外領事館において、米国のオピニオンリーダーを招いた食文化提
案会や、伝統工芸展の開催などを展開しました。
また、石川県で開催された世界的な食のイベント「Cook it Raw」は、世界的に著名なシェ
フに帯同するアメリカ、イタリア、スイス等のメディアにより取り上げられ、石川の食文化を
支える農林漁業、伝統産業、おもてなしの質の高さを海外に広く知らしめることに貢献しま
した。
こうした世界メディアを通じた海外への情報発信は、日本食の中に位置付けられる石川の
食に対するブランドイメージを高めることにつながるものと考えられます。

石川県で開催されたCook It Raw
最終日・晩餐会の様子
※石川県提供資料より

外向きの視点を意識するだけではなく、日本に訪れる外国人観光客や日本に住
む外国人へのアプローチも大切です。異なる角度から日本の食文化に関心を持
つ外国人は新しい発想のヒントにもなります。

CHECK20_ 外国人観光客や外国人の評価を受けるために
　　　　　  工夫をしていますか？

国内外のマーケットへ発信し ブランド力を高める視点4

ヒント4-⑬ 地域の食をグローバル展開

WHAT?
なにをしたか：

沖縄はアジアからの玄関口という位置づけを活用し、地域の食を世界に発信する取組も
検討しています。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

世界の中の日本、日本の玄関である沖縄は、日本の食を魅せる場としてもチャンスの大き
な場所です。

HOW?
どう行ったか:

沖縄科学技術大学院大学内のカフェテリア展開により、やんばる畑人プロジェクトはグ
ローバルなプレゼンの場にもなってきています。沖縄科学技術大学院大学内のカフェの運
営をきっかけに、諸外国の人 と々の接点も増えました。沖縄の食＝日本の食という観点か
らも地産地消が日本のアピールにつながっています。

AREA: 沖縄県名護市
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 食文化を活用した継続的な取組となるためには、食文化の発信を契機として内向きの
（自己）変革へつなげることがポイントになります。
ここでは、食文化が地域で文化として定着しているか、人材育成の仕組みがあるかな
ど、取組の成果が地元に還元されているかどうかを確認します。

地域全体で育み、次の世代にも
伝えるための仕組みづくりをする

視点5

AREA: 小浜市ヒント5-1 食育による食文化の継承

WHAT?
なにをしたか：

地域内で食に対する意識が高まり、食文化の継承にボランティアとして参加する市民が増
加しました。

WHY?
きっかけは:

地域内で食に対する意識が高まり、食文化の継承にボランティアとして参加する市民が増
加しました。

HOW?
どう行ったか:

小浜市が「食文化館だより」や地区公民館を通じてボランティアを
募集し、食育等を通じて関わった子供たちや地域住民、農家、来客
者との触れ合いを通して食文化の継承を図っています。これらの活
動が地元ケーブルテレビ等で取り上げられることなどを経て、次第
に実感や自信が築かれてきました。また、市民ボランティアが生き生
きと活動ができるよう講師の台詞や動作手順をマニュアルにまとめ
るなど、市はきめ細やかなサポートに徹したことも参加者の増加に
大きく貢献しています。

グループマーメイド(左)と、食育サポーター(右)の市民

情報発信や気づきを地域で共有することで、地域固有の食文化が地域に浸透
し、地域の誇りとなり、その担い手となる住民間で継承するようなものとなって
いるかを確認するものです。
地域の食文化を活用した地域の活性化の目的のひとつは、地域の食文化が継

CHECK21_ 地域に食文化が根付き、それが誇りとなるよう、
　　　　　　気づいた食文化の価値を地域内でどのように
　　　　　　共有していますか？

承の担い手となる地域住民に浸透し、住民間・世代間でそれが継承されること
です。よって、単発のヒット商品やイベント開催、食育にとどめず、若い世代が親
世代となる将来を見据えた取組とすることが重要となります。

ヒント5-2 素材は地域に眠っている

WHAT?
なにをしたか：

外部からの評価を得て、石川の里山・里海の大切さを地元生産者が再認識するに至って
います。

関連情報：

WHY?
きっかけは:

世界的な食のイベントの開催地が、石川県となったことで、それまでにはない外部からの
評価が、地元生産者等にとって良い刺激となりました。

HOW?
どう行ったか:

世界的な食のイベント「Cook It Raw」では、地域で活動する里山保全会の方のナビゲート
の下、参加したシェフ自らが、里山に足を運び山菜を採取するなど地域の自然保護活動に取
り組んでいる方や、生産者との交流も活発に行われました。
特に、持続可能な伝統狩猟である「坂網猟」による鴨猟は生物多様性の保全の観点からも
高い評価を受け、地元生産者に里山・里海の大切さを再認識させるきっかけとなっています。

AREA: 石川県

ヒント5-③ 地元民が美味しいというものはやはり美味しい

WHAT?
なにをしたか：

生産者と利用者が月一回の協議会を通じて情報を密に共有するとともに、日々のSNSの
活用などで、「やんばるはおいしい」を常に共有しています。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

常に地域の今を共有しているため、関係者の誰もが自信を持ってその素晴らしさをいつで
も語ることが出来ます。

HOW?
どう行ったか:

今日の野菜の収穫状況から、応援店でのお客様の反応に至るまで、常にプロジェクトに関
係する情報が共有されています。常に買う側のニーズも生産者に直に伝わるためマーケッ
トインの生産が実践されています。地域が潤う資金循環を造ることが目的であることの意
義深さを理解した人々が徐々に増え、地域全体の取組、消費者にできることは地域を食べ
ることであるという意識が根付いてきています。

AREA: 沖縄県名護市
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食文化活用の取組が、地域や家族の絆を深める工夫があるかを確認するものです。
取組の成果は、ヒット商品やイベントの盛況だけではありません。取組を通じ、地域
内の住民や、家族が絆を深めることで、その地域に食文化が根付き、持続可能な取
組へと発展していくものと考えます。

ヒント5-3 地域の生産者と学校との交流

WHAT?
なにをしたか：

市内の全小・中学校で、校区内の生産者から優先的に食材を調達する『校区内型地場産
学校給食』を実施し、地域の生産者と学校との交流を深めています。

関連情報：

WHY?
きっかけは:

「御食国若狭おばま・食の教育推進事業（平成14年）」の一環として、各学校の校区内で
生産された食材を生産者から直接調達することで、地域に根ざした学校づくりを目指して
実施されました。

HOW?
どう行ったか:

『校区内型地場産学校給食』は食材調達優先順位を「①校区内→②市内→③県内→④
県外」としています。校区内に学校給食応援生産者グループを編成し、校区内の生産者が
直接学校に食材を納入しています。当初は予算制約や数量確保の問題から、校区内での
食材調達は困難とする意見も出ましたが、取組の目的を『地域の生産者と学校との交流』
とし、食材調達は「可能な範囲から始め、徐々に拡大していく」といった方針をとりました。
これにより予算や数量の制約をクリアし、校区内自給率も徐々に上昇させています。

AREA: 小浜市

地域全体で育み、次の世代にも 伝えるための仕組みづくりをする視点5
ヒント5-④ 魚を食べるくらしも伝統行事の入口

WHAT?
なにをしたか： 地域のお祝いごとに地域の魚を利用する取組が少しづつ浸透しはじめています。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

地元が祝事に使わない魚を祝い魚として外に売り出しても、地域の文化とは言えません。

HOW?
どう行ったか:

ＨＯＳＵのブランド化によって、結納はもちろん、婚礼の引き出物や内祝などに、すでに祝い
魚の引き合いがあります。さらにやる気のある地域の旅館などが、祝い事プランとして、
人々の幸せを願うプランとして活用し始めました。仕掛けの斬新さの裏に、2000年の歴史
の重みがしっかり存在し、地域の祭りごとや伝統と融合することで、旧きよき伝統が新たな
食文化として発展する可能性を秘めているといえましょう。

AREA: 三重県鳥羽市

地域全体で育み、次の世代にも 伝えるための仕組みづくりをする視点5

CHECK22_ 食文化を通じて地域や家族の絆を
　　　　　  深める工夫はありますか？
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AREA: 一関市ヒント5-4

WHAT?
なにをしたか：

平成19年から市内の小学5～6年生を対象にもち本膳の授業を開始、平成24年からは授業
の対象を地元の栄養士や学校給食センター職員などを対象とした講習会も開講しています。

WHY?
きっかけは:

「もち本膳を中心とするもち食文化を維持・継承するにあたり、食生活が変化した家庭を
対象とするよりも、子供たちへ、子供たちから家庭への伝承を目指そうと考え、もち本膳の
授業を開始しました。

HOW?
どう行ったか:

「もち本膳」による世代間交流

もち本膳の講習会は伝統にのっとった本膳が再現されます。もち本膳の進行役となる「お
とり持ち」役を地域の長老が担い、食器や御膳も正式なものを毎回利用しています。次世
代への伝承や世代間交流にも活用しており、ある小学校では、児童が「おとり持ち」となり、
地域のお年寄りにもちを振る舞うといった試みを実施しました。平成24は、もち本膳の授
業をできる人材を育成するため、地元の栄養士や学校給食センター職員など、給食に係わ
る大人たちを対象に、講習会を実施しています。

もち本膳研修会の様子　
※一関市ホームページより
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ヒント5-5 「もち食推進会議」による次世代への継承

WHAT?
なにをしたか： 旅館、ホテル、結婚式場、道の駅等が、もち料理の提供を開始するに至っています。

WHY?
きっかけは:

当初、もち食が文化として売り出せるという考えを持つ人は少なく、観光資源としても取り
上げられていませんでしたが、平成22年、地元のもちメニュー提供店舗、農家、商工会、観
光協会等のメンバーにより「一関もち食推進会議」が結成、取組をスタートさせました。

HOW?
どう行ったか:

推進会議メンバーによる活動を通し、もちサミット出店店
舗など、もち食を提供する外食店も増えました。
結果、家で食べるものであったもち料理が、外でも食べる
ことができるものとなり、サービスエリアや道の駅、直売所、
ホテル等でもちを提供する場所が増えています。
また、ホテルでは結婚式等において1～2品のもち料理を

関連情報：

AREA: 一関市

市内直売所で販売されているコガネモチ　※
一関市ホームページより

ヒント5-⑤ 島の外に広がりを見せる応援団

WHAT?
なにをしたか： 地域のおいしいものを地域で食す環境を少しづつ広げています。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

丁寧な説明と間違いのない地元産食材を使用したメニューの提供は、自ずと協力者や来
訪者を集めることに役立ちます。

HOW?
どう行ったか:

プロジェクトの応援店は決して安くない料金帯で提供しているにも関わらず、地元の人々
（女性が多い）に愛され、店内もほぼ満員になっています。地元に応援店が増え、並行して
観光客が増えることで、沖縄の郷土料理以上に、地域食を提供するという意識が高まり、
地元も来訪者も一緒になって盛り上げる機運が高まっています。

AREA: 沖縄県名護市

食文化を活用の重要なテーマのひとつである「次世代への継承」について、その
取組の有無を確認するものです。
事例においても、食文化活用の取組の目的のひとつに「次世代への継承」を掲げ
るものが多くみられます。

CHECK23_ 学校などの教育現場や地元店舗
　　　　　　(レストラン・直売所等)と連携し、
　　　　　　食文化の継承を目的とした仕組みがありますか？

提供したり、冷凍もちを利用してメニュー提供したりする
店も増えている等、もち食が復活する動きがあります。
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ヒント5-⑥ 究極の学校給食を提供する理念

WHAT?
なにをしたか：

地域の取組を評価した首長が、地産地消の給食の提供を公約にし、地域の食を地域のブ
ランドに位置付けています。

関連情報： 菊池市ホームページ： http://www.city.kikuchi.kumamoto.jp/

WHY?
きっかけは:

自然に恵まれ、地域の食の素晴らしさを地域全体で共有しているのも関わらず、コストや
仕組みの問題で子供たちに提供でいないことは、本末転倒と考えました。

HOW?
どう行ったか:

地域の課題を足元から見直し、この取組により出るコストを、地域の健康（予防医学）と教育
（人材育成）の観点での先行投資と考え実践しています。その考えに賛同した人々が新たな
住民になり、地域全体で安心安全を育む環境を、官民協働で作りあげようとしています。

AREA: 熊本県玉名市ほか

ヒント5-⑦ 地域の食を学ぶ場の形成

WHAT?
なにをしたか： 自然を食う会を行政を絡めて定例化し、地域住民が食を学ぶイベントに育てています。

関連情報： 自然を食う会：http://

WHY?
きっかけは:

地域の食を学ぶ場を創り上げるとともに、今後はいかにして地域の理解を深めていくかに
かかっているといえます。

HOW?
どう行ったか:

生産者と旅館の連携は出来ています。外向きの情報発信は今の取組を今以上に進めるこ
とが有効であり、地域の食リテラシー向上のためにも、学校給食や介護施設、病院への地
域食材の提供を今後は進めていく必要があります。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

ここでは食文化を将来に渡って継承させていくための仕組みとして、食文化を提
供する側の人材育成等を行っているかを確認するものです。
事例によると、地域の食文化は、書物などで残っているものは少なく、人伝え（口
頭）により継承されているケースが多いです。その担い手となる人材の育成は、食
文化継承の重要なテーマとなります。

AREA: 小浜市ヒント5-6

WHAT?
なにをしたか： 食文化を継承する人材育成のための制度づくりをしました。

WHY?
きっかけは:

小浜市は、食に関わる人々の優れた技術や知識を、交流・体験の場などで活用し、これら
の普及、後継者育成の仕組みを構築し、運営を開始しました。
（御食国若狭おばま「食の達人」・「食の語り部」認定事業）

HOW?
どう行ったか:

料理や加工の技術（腕）も重要な食文化であるとの考えの下、郷土料理であるへしこやな
れずしづくりの名人などを「食の達人」として認定しています。「食の達人」は、地区公民館
などで市民を対象とした講習を行っています。また、世代間コミュニケーションの減少によ
り、語り継がれるべき食文化の存続が危機にあるとの認識のもと、地域の食文化を熟知し
ている市民を「食の語り部」として認定しています。若年層を対象とする体験学習や講習会
に「食の語り部」を招き、その地域の食文化を伝承しています。

関連情報：

「食の達人」「食の語り部」の認証、継承の仕組づくり
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CHECK24_ 食文化の継承に向けて、教える側（食文化提供側）
　　　　　　　の人を育てる仕組みはありますか？
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ヒント5-7 勉強会によるおもてなしの質的向上

WHAT?
なにをしたか： 本物志向の富裕層をおもてなすための接客について研修会、勉強会を開催しています。

関連情報：

WHY?
きっかけは:

国内旅行の需要縮小とともに、旅館・ホテルの宿泊業に限らず、飲食産業や伝統工芸産
業など多岐にわたる産業に影響を与えています。持続可能な観光をめざし、海外の観光
客・富裕層を積極的に受け入れる体制づくりが開始されました。

HOW?
どう行ったか:

富裕層誘客体制づくりとして、石川県の有志企業と行政の協力の下、The Real Japan い
しかわプロジェクト推進協議会を立ち上げました。宿泊関連事業者、飲食業や旅行業の
事業者、行政関係者も参画しています。協議会では、石川県のホテル・旅館業関係者に対
し、顧客満足度向上のための研修会・勉強会の開催、国際的なホテルの創業者、3つ星レ
ストランのシェフを招いての講演会を実施し、石川県のおもてなしの質的向上に向けた取
組を行っています。

AREA: 石川県

ヒント5-⑧ イベントを楽しみながら地域の食を学ぶ

WHAT?
なにをしたか：

地域のステークホルダーを中心に人は育っています。今後はいかにして次の世代、その次
の世代につなげていくか、その仕組みづくりが次の課題といえます。

関連情報： 一般社団法人雪国観光圏：http://

WHY?
きっかけは:

今は地域の若手世代が自らの気づきを持って取り組んでいますが、次の世代が育たない
限り、個の取組は安泰ではありません。

HOW?
どう行ったか:

地域のイベントで食を意識する場を設け、地域内外の食に関心のある人々が楽しみながら
学べる場にしています。食を通じた国内外への情報発信力を高め、地域を守るファンを増
やしていく努力を続ける必要があります。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

ヒント5-⑨ 海女文化は地域の歴史を語る最高の無形遺産

WHAT?
なにをしたか： HOSUプロジェクトを通じて、地域全体がその価値を学び合う環境が出来始めています。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

今までは、生産者と流通業者、小売業者はそれぞれにそれぞれの思惑で動いていたため、
連携によるメリットを感じることすらありませんでした。

HOW?
どう行ったか:

地域全体をデザインすることで一貫性が生まれ、地域の強みが県外や海外に向け大きく
発信することが出来るとともに、地域全体で築き上げた文化であるため、地域全体が学ぶ
姿勢になりました。高齢化した海女の地域における重要性を地域住民が自分事として理
解し、地域で助け合う支え合う文化に広げています。

AREA: 三重県鳥羽市

地域全体で育み、次の世代にも 伝えるための仕組みづくりをする視点5
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ヒント5-⑩ 地域で食す意義を改めて考える

WHAT?
なにをしたか：

干物を食べる文化を子供のころから教えること、海女がいる海のすばらしさを子供のころ
から教えることで、子供たちは自ずとその重要性を理解していきます。

関連情報： HOSUプロジェクト： http://www.koitoba.com/hosu_about.html

WHY?
きっかけは:

多くの地域が、地域で食べない食を地域外へ出しても消費につながらないことは、地域が
誇りを持たないことが原因であると気づき始めました。

HOW?
どう行ったか:

地域の食を地域で食すことの重要性や食の伝承の観点からの住民理解が進み、地域の
食を大事する意識が、地域の食卓を変えることにつながってきています。今後は学校給食
に干物などの食材を提供（一部実施済み）し、地域の食を地域で食する仕組みづくりを改
めて進めていく必要があります。

AREA: 三重県鳥羽市
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食文化を継承させていくための仕組みとして、食する側（食文化の需要側）の人
材育成等を行っているかを確認するものです。
食文化を継承させていくポイントのひとつに、食する側の人づくりとして「次世代
の舌づくり」が重要とする考え方があります。

CHECK25_ 食文化の継承に向けて、食する側（食文化需要側）を
　　　　　  育てる（次世代の舌づくり）仕組みはありますか？

ヒント5-8 ガイドブックによるフードリテラシーを選食力

WHAT?
なにをしたか：

市民が食に関する正しい知識を身につけ、安全で、健康面に配慮した食生活を実践でき
る力を養う取組を行っています。

WHY?
きっかけは:

食育推進のための計画改定時（平成23年度）に、各種の食育プログラムによる成果が認
められる一方、「各家庭における食生活のあり方については課題も多く、市民の健康面へ
の波及効果も明確に表れているとは言い難い」との評価を行い、今後の課題としました。

HOW?
どう行ったか:

関連情報：

AREA: 小浜市

市民のライフスタイルが多様化し、多種多様な加工食品が市販され、輸入食材等が安価
で簡単に手に入るようになるとともに、食生活の多様化も急速に進んだことから、市民の
食生活や食に対する考え方も一様ではなくなっています。さらに、インターネットの普及等
により、常に膨大な食に関する情報が溢れていることから、食品等の本来の姿が見えにく
い状態となっています。
そこで、市は、市民が食および食育に対する意識を高め、食に関する正しい知識を身につ
け、安全な食べ物を選び、健康面に配慮した食生活を実践できる力、いわゆる「フードリテ
ラシー(※1)」や「選食力(※2)」を持ち得ることが重要と考え、今年度からガイドブックの作
成に着手し、翌年度以降、講習会等で活用していく予定です。
これは、食品の栄養、健康に留意した調理方法や食べ方、郷土料理や食文化、食の安全・
安心などに関する内容を盛り込んだものであり、食生活の実践的な手引になるものとして、
子どもから高齢者までの多くの市民に愛用してもらえるよう、その周知および利用の促進
に努めようとの考えに基づいています。
さらに、翌年度以降は、市民が、先のガイドブックの内容を深く理解し、日常生活に取り入
れるためのきっかけ作りとして、食生活についての検定を実施する予定です。

※1 フードリテラシー／食材の生産・加工・流
通・調理・摂食・廃棄、並びに食文化、歴史、伝統
など食に関する知識や情報の中から、必要な情
報を引き出し活用することが出来る力や応用力。

 ※2 選食力／食に対する意識を高め、正しい知
識を身につけることで得られる、健康によい食べ
物を選んだり、規則正しい健康的な食生活を送
ることが出来る力。

Photo
（小浜市ガイドブック
入手予定）

の普及促進

地域全体で育み、次の世代にも 伝えるための仕組みづくりをする視点5
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ヒント5-⑪ 地域の食がある当たり前の風景

WHAT?
なにをしたか：

自然を食う会や、地域の本物の味に触れる機会を増やし、子供のころから舌を作る取組を
強化しています。

関連情報： 自然を食う会：http://

WHY?
きっかけは:

ほんものは高いという皮肉な現実の中で、掛け声だけでは広まらない事情も一方であるこ
とを関係者はよく理解してます。

HOW?
どう行ったか:

子供たちが触れる食の現場に地域のものが存在する当たり前を形成しています。子供たち
と食の関係は地域の問題として官民協働で取り組むべき課題であるという認識を高め、さ
らなる取組強化を薦めたいところです。

AREA: 新潟県湯沢町ほか

地域づくりの重要なキーワードのひとつに「人づくり」が挙げられます。
ここでは、「食文化の継承」を人づくりの一環と捉え、食育等の各種の取組に活か
していかを確認するものです。

AREA: 小浜市ヒント5-9

WHAT?
なにをしたか： 「人づくり」の考えを基底とする食育の推進を行っています。

WHY?
きっかけは: 小浜市における「食のまちづくり（平成12年度～）」は、「地域づくりは『人づくり』」の考えを

基本にスタートさせています。

HOW?
どう行ったか:

飛鳥・奈良の時代からの「御食国（みけつくに）」の歴
史に着目、「食」を中心に据えた街づくりを展開してい
ます。平成13 年度に制定された「小浜市食のまちづ
くり条例」の基本理念では「人材育成や市民協働、ボ
ランティアへの参加、地域一体となった産業振興、市
民協働で地域づくりに参加することが、まさに人づく
りにつながる」と定めています。食育推進に係わる現
行計画においても「健康・教育・産業・食文化」といっ
た“食”に係わる各分野の取組を定めていますが、そ
の中心には「人づくり」を置いています。

関連情報：

人づくりによる食育推進

※小浜市元気食育推進計画―みんなで育む
生涯食育―(平成23～27年度)より
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CHECK26_「食文化の継承」を人づくりの一環と捉え、
　　　　　 食育に活かしていますか？
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ヒント5-⑫ 地域のつながりは人がつなぐということ

WHAT?
なにをしたか：

地域の味を地域の人々に提供し、生産者との交流や生産現場を見せる工夫など、やんば
るはおいしいが見えていることで、地域の食育となっています。

関連情報： やんばる畑人（ハルサー）プロジェクト： http://yanbaruharuser.ti-da.net/

WHY?
きっかけは:

生産者の顔が見えることで、おいしい理由がより明確となり、その人々が語る声や生き様が
作物に表れていることが理解できるようになります。

HOW?
どう行ったか:

やんばる畑人プロジェクトの活動が、生きていくために食べること、自然とともに生きること
の重要性を食を通じて理解し、地域の暮らしの中で学ぶ仕組みとなっています。地元の産
物がもたらす地域への資金循環（経済効果）を地域が理解し、人々が率先して食べること
が、地域の食の改善につながり、少しづつ食を育てる土壌を形成しています。

AREA: 沖縄県名護市

ヒント5-⑬ 米が育んだ地域の歴史を次世代に継承

WHAT?
なにをしたか： 日本一の米作りの街は、日本一の食文化を継承する街となるよう取組を続けています。

関連情報： 自然を食う会：http://

WHY?
きっかけは:

日本一の米に選ばれたことよりも、地域活動を続ける中でこのような事業と巡り合ったこと
が重要です。次の課題に向け事業を活用することで新たな食育の場の形成を考えていき
ます。

HOW?
どう行ったか:

「おむすび選手権」や「米食味コンテスト」の参加者を生産者、消費者共に増やし、地域全
体が食育委興味を示す環境を整えています。食を通じた人々の笑顔を継承していくことが
地域を育てることであり、笑顔であり続けたために、生産者、使用者、消費者がそれぞれの
持ち場でできることを実践しなければなりません。

AREA: 熊本県玉名市ほか
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