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　地域には、千差万別さまざまな課題がある。

その課題１つ１つを丁寧にひもとき、グルメ

開発という手段を使って解決していく。そし

て、グルメ開発の方法もさまざまである。

  “ご当地グルメ”といえば、「丼・麺・バーガ

ー」などを想像される方も多いのではないだ

ろうか。

  「地物を使って同じ提供スタイルのものを開

発する」というこれまであったようなグルメ

開発ではなく、生産者や飲食店など参加事業

者の想いを大切に、地域らしさや、個性をカ

タチにして、オリジナリティあふれる多様な

グルメを開発していくことで「食」の可能性

も広がる。

　そして、消費者に対して、単に「新グルメが

誕生した」というだけではなく、なぜその商

品が誕生して、地域としてどんな未来を描い

ているのか？を、ストーリー化して伝えてい

くコトが重要だ。今回は、御食国※1として名

高い食材の宝庫「兵庫県・淡路島」で、事業と

して実施した事例を基に「地域の課題解決に

向けたグルメ開発」について説明を行う。
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※1  御食国（みけつくに）は、日本古代から平安時代まで、贄（にえ）の貢進国、すなわち皇室・朝廷に海水産物を中心とした御食料（穀類
以外の副食物）を貢いだと推定される国を指す言葉。律令制のもと租・庸・調の税が各国に課せられたが、これとは別に贄の納付が定められ
ていたと考えられる。『万葉集』にある郷土礼讃の歌に散見され、『延喜式』の贄の貢進国の記述、平城京跡から出土した木簡の記述などから、
若狭国・志摩国・淡路国などへの該当が推定されている。出典: フリー百科事典『ウィキペディア（Wikipedia）』最終更新2020年11月20日



①現状から地域の課題を洗い出す

②グルメ開発向けの受容性調査を実施する
（調査により食材や提供スタイルなど、消費者のニーズを探る）

③地域主体のワークショップを約６回程度実施する
＊実際の事例を基に、売れるグルメのつくり方を学ぶ

＊メインとなる食材のアピールポイントを考える
＊地域らしさや、グルメのコンセプトを考える

＊メイン食材を使って提供できるグルメ案を考える
＊新グルメの提供スタイルや共通ルールを考える

＊試作品による試食会を開催（アンケートを実施）する
＊試食後の課題を整理し解決策を考える

＊新ネーミングやプロモーション案を考える
＊今後の情報発信の準備や研修などを行う

⑦参加事業者が各自情報発信を行う
（参加店舗によるSNSなどを活用した継続的な情報発信を実施）

⑥出来上がった商品を共同で情報発信を行う
（共同プレスリリースやお披露目会の実施）

⑤商品の写真撮影や販促グッズの制作を行う
（のぼり・ポスター・パンフレット・WEBページなど）

④コンセプトに合わせて最終商品に仕上げる

第2章 方法
ご当地グルメ開発のススメ方

　地域の合意形成をとりながら進めるご当地

グルメ開発について、一般的な流れは以下の

ようになる。

第1章 目的
来訪目的5年連続第1位・1日チャンスは5回 
機会が多く、目的ニーズの高い「食」でシカケる

  「春と秋は閑散期で人が来ないし、売上が落

ち込む。」「来訪者は多いが、地域に全くお金

が落ちていない。」など、地域にはさまざまな

課題がある。

　そして、地域には沢山の食材が存在する。

既に知名度のあるブランド牛や、タグ付きの

ブランドガニ。希少な食材から、獲れすぎて

困っているモノ。中には地元の人しか知らな

いような眠っているお宝食材もある。地域の

「食」には、まだまだ掘り起こされていない魅

力や価値、可能性があるように感じる。

　一方で、人は美味しいものを食べるために

わざわざ旅に出る。豪華な朝食を食べる目的

でホテルに泊まったり、てんこもりのご当地

丼を食べに行ったり、季節限定のスイーツが

食べられるカフェに出向いたり。食を目的に

1日に何度も地域にお金を落としていく。そ

して美味しければ、再び来訪もしてくれるし、

通販で購入する可能性もある。　

　私は、2020年3月まで、7年間兵庫県のエリ

アプロデューサーを務めた。地域の課題解決

の糸口を見つける中で、地域の「食」の可能性

と、人の旅行行動をうまくつなぎ合わせるこ

とで、地域の課題を解決できないかと考え、

いろいろな地域でグルメ開発を行った。それ

がご当地グルメ開発推進プロデューサーにな

ったきっかけだ。この後、紹介する事例は、実

際の事業として行ったリアルな内容である。

データーからみる「食」のポテンシャル

  「じゃらん宿泊旅行調査2020」では、宿泊旅

行の目的第１位（40％）は、「食」で、しかも増

加傾向にある。図１参照。

　仮に旅程が１泊２日とすれば、初日の「ラン

チ」「夕食」、翌日の「朝食」「ランチ」「スイー

ツ」と、５回も機会があるのだ。

「地域資源」を“人の力”で 「観光資源」に！

　来訪目的が1位で、機会も多い「食」。各地域

で獲れる農産物や水産物などの「地域資源」

を地域の人の力で、「観光資源」にしていくこ

とができる。いわゆる食の観光化だ。

　食の観光化にチャレンジしたいと思ってい

るが、「具体的にどう進めるべきかわからな

い」また、「いろいろありすぎてどの食材を使

って開発すべきかわからない」など、悩まれ

ている地域も多いのではないだろうか。

　今回紹介する内容は、「決まった食材（課題

のある食材を含む）はあるが、どう提供して

いいかわからない」といった地域には、とて

も参考になると思われる。

たった１つの食材を地域全体で使いこなす。

　たった１つの食材から多彩なグルメが誕生

し、２年目３年目と参加事業者が増え、地域の

人もグルメも一緒に成長していく。その進化

していく過程そのものが、なにものにも代え

がたい地域の宝になっていく。１つでも多く

の地域で、「食」を通して、生産者や飲食店、宿

泊施設や行政と共に、地域課題に向き合い解

決することを目指したい。

メディアを招いて試食会を実施、一口サイズの
試作品を食べて頂き、評価アンケートをとる

ご当地グルメ開発ワークショップの様子

上／メディアを招
いてのお披露目会
では、新商品を持
ってメディア向けに
写真撮影を行う
左／テレビ局や新
聞取材の要望にも
即座に対応

１年かけて新ご当地グルメが完成する

２年目以降は振り返り会を実施し、商品のブラッシュアップを行う

ご当地グルメ開発の推進方法（1年目）

ご当地グルメ開発の推進方法（2・３年目）
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図3  ご当地グルメ開発推進方法１～3年
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図2  ご当地グルメ開発ワークフロー
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２年目には、合計４４メニューが誕生！丼と鍋に加え新たに、
春咲くディッシュ13メニューと、お土産やテイクアウトなど

＊1 ５月限定春スター丼ポスター ＊2 ３月限定スター丼ポスター

2-淡路島なるとオレンジ

【受託先】 食のブランド「淡路島」推進協議会

【実施期間】 2018年度～2020年度  現在進行中

【地域課題】 かつて、「花とミルクとオレンジの

島」と言われ、淡路島が原産でもある昭和の高

級果物だった“なるとオレンジ”が、絶滅の危

機に。生産者は10名で、平均年齢79.4歳、生産

量も2,800tあったのが、今では9ｔにまで減少。

【解決策】 地元原産でありながらネーミング

に「淡路島」の文字はなく、「なるとみかん」や

「鳴門オレンジ」など、ばらばらな状態だった

ため、ネーミングを統一した。そして、地元原

産であることもほとんど知られておらず、地

元の飲食店やお土産でも、なるとオレンジを

活用したグルメやスイーツが少なかったため、

まずは地元での活用を促進した。

【事業実施】 １年目　ネーミングは、「淡路島

なるとオレンジ」とした。

　淡路島なるとオレンジ復活プロジェクトと

して、“おいしいで救う”を合言葉に、「オレン

ジ農家×島の料理人コラボ商品」を開発。洋

菓子に和菓子、料理やジュースやアルコール

　ここからは、前記の方法で実際に実施した

事業を、食材ごとに紹介していく。

1-淡路島サクラマス

【受託先】 南あわじ市

【実施期間】 2016年度～2018年度

（2019年度以降、淡路島サクラマスプロモー

ション実行委員会を設立し現在自走中）

【地域課題】 春の集客が少ない・集客を見込め

る春のメイン食材・ブランド食材（グルメ）が

ない。

【解決策】 2015年にサクラマスの養殖を手掛

けた1名の生産者がいた。そのサクラマスが、

ちょうど春に旬をむかえるとのことで、その

食材を使ってグルメ開発を行い、地域の春食

材としてブランド化していくことにした。

【事業実施】 １年目　ネーミングは「淡路島サ

クラマス」とした。

　 淡路島サクラマスを使った丼と鍋、合わせ

て23メニューが誕生した。

２年目　丼と鍋だけでは、「小腹が空いた時

に食べるグルメがない」「もっと気軽に食べ

られるメニューが欲しい」というお客様の意

見により、淡路島サクラマスを使ったピザや

パスタなどのカジュアルなグルメやテイクア

ウト商品やお土産などの開発を行った。

３年目　南あわじ市だけで実施していた事業

を淡路島全島に拡大し、最大化を図った。（洲本

市・淡路市の事業者も巻き込んで開発を実施）

　また、5月はシラスやサワラが解禁するた

め、サクラマスの売上が落ち込むという課題

に向けて、5月限定春スター丼＊1（淡路島サク

ラマス・シラス・サワラが１つの丼で食べら

れる）の開発も行った。

 　1～2年間、南あわじ市だけで実施していた

事業を、３年目に、淡路島全島で提供するこ

とで、春のブランド食材として認知関心がさ

らに上がり、淡路島全体で3月～5月の集客が

アップ。また、開発当時に1名だった生産者も

３年目には３名になり、春のブランド食材と

して、生産から販売まで一気通貫して行える

ようになった。そして、自走に向けて「淡路島

サクラマスプロモーション実行委員会」を立

ち上げ、参加事業者が、プロモーション年会

費として１万円を持ち寄り運営を開始した。

４年目　新たな企画として、5月限定春スタ

ー丼が好調だったこともあり、3月サクラマ

ス解禁直後の客単価アップに向け、３月に食

べ納めとなる３年とらふぐとのコラボメニュ

ーとして３月限定スター丼＊2にもチャレン

ジした。商品化した後は、のぼりやポスター、

地域特化型観光ガイドブック「ご当地じゃら

ん」＊3を活用し着地型プロモーションの強化

も行った。
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鍋・あわじ島育ち春色らんまん「さくら鍋」

春咲くディッシュ・淡路島サクラマス御膳

テイクアウト・淡路島サクラマスカツバーガー

丼・桜チラシ御膳

テイクアウト・淡路島サクラマスピザ

丼・淡路島サクラマス炙り丼

個性豊かな淡路島サクラマスグルメ一例



3-淡路島のハモグルメ

【受託先】 南あわじ市

【実施期間】 2019年度～現在進行中

【地域課題】 6～8月ハモグルメを目的に来訪

する若年層20～30代前半が少ない。また、事

前調査により若年層のハモに対する認知関心

がかなり低いことがわかった。

【解決策】 伝統ある淡路島のハモ料理。昔なが

らのハモ料理を強化しながらも、新たに若年

層に向けたカジュアルなハモグルメを開発す

ることにした。

【事業実施】１年目  淡路島ならではの伝統の

ハモ料理とは何かを整理し、ハモを食べたこ

とがない若年層向けに、ピザやバーガー、パ

スタなど、気軽にハモグルメデビューができ

るようなグルメ開発を行った。

２年目　新規店舗を募集し、振り返り会を実

施するとともに、次年度に向けての開発を行

った。2020年コロナ禍において、当初は打撃

を受けたが、南あわじ市独自のジモ得キャン

ペーンと重なりハモグルメはかなり好調だった。

　振り返り会では、勉強会もプラスして行う。

これまでの食材もそうだが、振り返り会では、

新たな課題を導き解決策を考えるだけでなく

勉強会も実施している。とくに、売れたお店

と売れなかったお店では何が違ったのか？を

探り、成功事例を横展開していく。

　売れたお店の共通点は大きく３つある。

　とくに②③においては、日々変化する世の

中において情報発信はとても重要だ。勉強会

では、情報発信の手段だけでなく、どのよう

に伝えれば消費者の心に訴えかけることがで

きるのか？など手法を学ぶ機会としている。

４-淡路島えびす鯛

【受託先】 一般社団法人淡路水交会

【実施期間】2020年度～現在進行中

【地域課題】昔は淡路島の天然マダイを目的に、

来訪もあったが、今では少ない。養殖がでは

じめ、近隣エリアにおいて鯛のブランド化な

どの影響もあり、淡路島で獲れる天然マダイ

の価値が下がってきている。

【解決策】天然マダイのブランド化と、伝統の

鯛料理を整理し、新たに天然マダイを使った

グルメ開発を行った。

【事業実施】 １年目 ネーミングは、「淡路島え

びす鯛」とした。

　伝統や王道の鯛料理や、「鯛×飯」をテーマ

にした共通グルメ、その他、ペットフードや

通販なども含めバリエーション豊富な天然マ

ダイのグルメ開発を行った。

類、アイスクリームやパフェ、かき氷、調味料

やジャムなど、いろいろな事業者を巻き込ん

で、バリエーションをとにかく増やした。27

の事業者が参加し42メニューが誕生した。

２年目　新規店舗募集と、淡路島なるとオレ

ンジの苦みや酸味、果汁が多いという特徴を

活かした商品が評判だという意見より、さら

に商品開発のブラッシュアップを行った。新

たに商品も増え合計65メニューとなった。

３年目　引き続き新規店舗募集と、自走に向

けて更新しやすいWEBページの作成などを

行う。2021年春に向け現在制作中である。

御食国・兵庫県淡路島の事例から学ぶ

「地域らしさ」×「お店らしさ」の方程式
１つの食材を個性あふれる多彩な調理法で！
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淡路島なるとオレンジ鍋

べっぴん鱧の照焼重 淡路島えびす鯛のトマトパエリア

淡路島なるとオレンジジャム

滋養鱧パンケーキブラマンジェ添え 島のえびす鯛めし

淡路島なるとオレンジを使った島ビスケ

あわじ島鱧カツバーガー 鯛めし～究極の卵がけごはん

淡路島なるとオレンジムースのサヴァラン仕立て

淡路島冷製鱧ラーメン

淡路島なるとオレンジティ

島ハモ梅ナゲット

淡路島なるとオレンジ香るサクラマスナゲット

鱧とシラスの漁師風ピッツァ

淡路島えびす鯛のクリームうどん

炙りえびす鯛のカルパッチョサラダピザ

淡路島えびす鯛はんぺん

淡路島のハモのぼり

淡路島のハモポスター

淡路島のハモ
グルメパンフレット

①予約なしで食べられる

②SNSでの情報発信を定期的に行っている

③プロが撮影した写真を活用してメニュー表

　やポスターなどを作成している
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第3章 結果
　多彩な調理方法で提供することで、さまざ

まな旅のスタイルにも対応でき、結果的に売

上もUPした。また、淡路島サクラマスのグル

メ開発事業では、２年連続じゃらん編集長が

選ぶ「元気な地域大賞」（近畿北陸部門）を、受

賞している。

第4章 考察

地域にもたらす価値とは

　ご当地グルメ開発によって、地域の課題を

解決できるだけでなく、食材の可能性を広げ、

生産から販売まで、経済効果を幅広く上げて

いくことができるだろう。また、地域一体と

なり１つの目標や目的を持って継続的に推進

すれば、共同意識が芽生え、新たな横のつな

がりや相乗効果も生まれる。

「地域の未来に何を残せたか」が最も大切

　地域資源だった食材を地域の人の力によっ

て、観光資源になるグルメに育てていく。そ

して進化しながら継続していく。10年後、20

年後、このグルメ達は、いったいどんなグル

メになっているのだろうか？そんな未来を地

域と共に考えていきたい。そのためには、参

加者ひとりひとりが、あらゆる時代の変化に

対応できる「継続的に稼ぐ力」「生きぬく力」

が必要になっていくだろう。

今後に向けた展開として、「旨しグルメの 
まち」としての地域ブランディングも必要

　今回のように１つの食材にスポットをあて、

１つ１つ丁寧にブランド化することで食材そ

のものの価値も高まり、今後通販などへの展

開も広がっていく。また、ブランド化してい

く食材が増えることで、「旨しグルメのまち」

として地域全体の価値は向上するだろう。

　例えば、北海道といえば皿からあふれるウ

ニやイクラやカニなどの海幸が目に浮かぶ。

また、博多といえば道路沿いにズラリと並ん

だ屋台が情景として浮かぶ。といったように、

情景が目に浮かぶぐらいのわかりやすい食の

ブランディングが必要だと考える。

　自分の地域が「どんな風に思われたいの

か？」を徹底的に考え、戦略的にイメージを

コントロールしていくことが重要だ。今後は、

単品のグルメ開発だけでなく、「美味しいも

のを食べにわざわざ
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行きたい食のまち」とい

うような、「旨しグルメのまち」としての地域

ブランディングについても考えていきたい。

御食国・兵庫県淡路島の事例から学ぶ

「地域らしさ」×「お店らしさ」の方程式
１つの食材を個性あふれる多彩な調理法で！

テーマ 8 Papers by 田中優子ご当地グルメ開発推進プロデューサー

表１ 食材ごとの販売結果・受賞歴など
販売期間 参画店舗数 メニュー数 売上食数 売上売価（円）

淡路島サクラマス１年目 2017年3～５月 20 23 8,200 50,000,000

淡路島サクラマス２年目 2018年3～５月 32 44 18,581 90,403,717

淡路島サクラマス３年目 2019年3～5月 40 76 26,082 91,461,207
2017年じゃらん編集長が選ぶ「元気な地域大賞」近畿北陸部門受賞 
2018年じゃらん編集長が選ぶ「元気な地域大賞」近畿北陸部門受賞
2020年「第7回ディスカバー農山漁村の宝」で淡路サクラマス養殖に取り組んだ福良漁業協同組合が選ばれた

淡路島なるとオレンジ１年目 2019年４～20年3月 27 42 34,833 22,385,838

淡路島なるとオレンジ２年目 2020年４～21年3月 40 65 集計中
※フレッシュ販売期間3～７月頃　加工品は１年中

淡路島（南あわじ市）のハモグルメ１年目 2020年６～8月 33 73 21,192 178,912,620
※数字は伝統料理と新グルメを含む・ジモ得キャンペーン効果もあり

淡路島えびす鯛 2021年秋デビュー予定 50 71 販売開始前

ご当地グルメ開発推進のポイント５つ
①地域課題を明確にし、解決に向けた企画を行う
②参加事業者の意見や想いをカタチにしていく
③効果検証を必ず行い、振り返り会を実施する
④商品のブラッシュUP、新規参加店舗の募集を実施する
⑤３年間は、地域に伴走しながら定着を目指す
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