
１．　は　じ　め　に

　呉市は瀬戸内海という海の幸に恵まれ，外海に面した
地域とは異なり繊細な味わいの水産物を多く産してい
る１–３）。なかでも音戸・倉橋地域は「シラス」が主要漁獲
物であり，「音戸ちりめん」という全国的なブランドとし
て有名である４）が，ブランドの維持は年々難しくなって
きている。さらに食生活の洋風化が進む現代において，
従来の料理法や料理の種類では，消費の低下にもつなが
りかねない状況である５，６）。
　平成２６年度に「呉地域活性化研究助成金交付」を受け，
「音戸ちりめんを使った若者向け新メニューの開発」を研
究テーマに，若者の目線から「音戸ちりめん」を使用し
た料理メニューを提案した。若者の「音戸ちりめん」の
認知度や消費のすそ野の拡大，呉地域への理解や認識の
深化のきっかけにはなったが，さらに継続的に行うこと
の重要性が明らかになった。若者のみならず，児童・生
徒や高齢者など，幅広い世代へ広めていくことが必要で
あると考えた。
　今年度は「音戸ちりめん」に対する認知度や嗜好意識，
食べる頻度などを調査し，世代間による「音戸ちりめん」
に対する意識の違いを明らかにしたい。それらの結果か
ら，現代の食生活や食嗜好にあったメニュー開発を行い，
料理の種類を増やしていきたい。さらに開発したメ
ニューはイベント等でキャンペーン活動を行い，「音戸ち
りめん」の魅力を幅広い年代へ広めていくとともに,呉地
域の店舗へメニューを提案する活動などを通じて，地域
の活性化を図り，消費拡大につながっていくことを期待
したい。

２．　方　　　　　法

（１）「音戸ちりめん」に関する意識調査
①調査時期：２０１５年１１月８日
②調査対象：呉市内に住んでいる１０代～８０代の方々
③調査方法：呉市音戸町で行われたイベント来場者に

調査用紙を直接配布し，その場で回収
④配布部数：５８部配布し，未記入があった１部を除い

た５７部を有効回答部数とした。
有効回答率は９８．８％

⑤調査内容：属性３項目，認知度６項目，嗜好意識２
項目，食べる頻度関連７項目とした（図
１）。

（２）「音戸ちりめん」を使った創作メニューの開発
　広島文化学園短期大学コミュニティ生活学科１年生
「フード商品企画」の受講学生（６名）が，２０１５年１１月
から１月に，音戸ちりめん使用の創作メニューの開発に
取組む。

（３）　キャンペーン活動・店舗への提案活動
　活動内容：呉市および周辺地域の祭り等のイベントに
参加し，開発したメニューの広域普及を行う。さらに飲
食店舗への提案も行っていく。

（４）　創作メニューの提案
　調査結果を分析し，開発した創作メニューの中から各
世代へ提案を行う。
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３．　結果及び考察

（１）「音戸ちりめん」に関する意識調査
　調査対象者の属性は，表１に示す通りであった。

　調査結果の詳細については，平成２８年度広島文化学園
大学紀要第７号「地域の伝統食材に関する意識調査」７）に
記している。
　調査結果をまとめると，２０代以下の若者層はちりめん
の認知度が低く，食べたことがない人もいた。３０代～５０
代の中年層は，ちりめんを手軽に食べることができる食
材との認識が低く，料理に使いづらいと認識している。
６０代以上の高齢層は，ちりめんの認知度や嗜好意識も高
く，カルシウムの栄養素補給源として積極的に食べる傾
向がみられた。毎日食べる習慣が身についている。
　以上の調査結果から，ちりめんを使った創作メニュー
の開発に向けて以下のように考察した。若者層には，「ち

りめん」を知ってもらい，食べてもらうことが重要であ
り，食べる習慣をつけたい。中年層には，手軽に作るこ
とができるちりめん料理の開発が必要であり，おつまみ
になる料理が好まれると推察した。高齢層には，栄養価
を意識したメニューの開発が求められる。

（２）　「音戸ちりめん」を使った創作メニューの開発
　調査結果をふまえて，「音戸ちりめん」を使った創作メ
ニューを開発した。
①活動時期：２０１５年１１月～２０１５年１２月
②活動内容：コミュニティ生活学科１年後期に開講の

「フード商品企画」受講学生６名が，一
人１～３個のメニューを考案し，合計１４
個の創作メニューが提出された。これら
のメニューはすべて「調理実習」を行い，
全員で試食をして検討した。食材や分量
の改善を行った後，レシピシートを作成
し，データ化した（図２～図１５）。

（３）　キャンペーン活動・店舗への提案活動
　昨年度から取り組んでいる研究の，創作メニューを有
効に利用してもらうため，また地域に広めていくために，
キャンペーン活動を企画した。
①活動時期：２０１５年１１月８日

３音戸ちりめんを使ったメニューの開発と地域連携への試み

表１　対象者の属性

総計６０代以上３０代～５０代２０代以下

１９２５１２男

３８１６１０１２女

５７１８１５２４総計

図２　ちりめんを使用したレシピ①
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図３　ちりめんを使用したレシピ②
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図４　ちりめんを使用したレシピ③
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図５　ちりめんを使用したレシピ④
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図６　ちりめんを使用したレシピ⑤
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図７　ちりめんを使用したレシピ⑥
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図８　ちりめんを使用したレシピ⑦
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図９　ちりめんを使用したレシピ⑧
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図１０　ちりめんを使用したレシピ⑨
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図１１　ちりめんを使用したレシピ⑩
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図１２　ちりめんを使用したレシピ⑪

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

図１３　ちりめんを使用したレシピ⑫

 
 

 
 

 

 
 
 

 
 
 

 
 

.  
 

 
 

 
 

 

図１４　ちりめんを使用したレシピ⑬
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図１５　ちりめんを使用したレシピ⑭

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 

 



②活動内容：呉市音戸町大浦崎スポーツセンターで開
催された「２０１５おんどフェスティバル」
イベントに参加し，「音戸ちりめんを使っ
た料理レシピの紹介」のチラシを配布し
た（図１６）。さらに，「音戸ちりめん」に
ついて，「ちりめんじゃこ」って知って
ますか？（図１７）のパネルをはじめ「ち
りめんじゃこ」って何？，「ちりめん
じゃこ」と「しらす」ってどう違うの？，

大きさ・製法によって呼び名が違います，
「ちりめんじゃこ」はカルシウムやビタミ
ン Dがたっぷり！！の６枚のパネルを
使って「ちりめんじゃこの知識」８–１３）に
ついての説明を行った。あわせて，アン
ケート調査用紙の記入もお願いし，幅広
い世代の多くの来場者を対象に広域普及
活動を実施した（図１８～図２０）。
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図１７　説明資料

図１６　音戸ちりめんの広報活動に使ったチラシ

図１８　音戸ちりめんの広報活動の様子①

図１９　音戸ちりめんの広報活動の様子②

図２０　広報活動時に配布したお魚クッキー



　今回の活動では店舗への提案活動までは行うことがで
きなかったため，今後の課題としたい。

（４）　創作メニューの提案
　結果及び考察の（１）で調査結果を分析した結果，「若
者層には，ちりめんを知ってもらい，食べてもらうこと
が重要であり，食べる習慣をつけたい。中年層には，手
軽に作ることができるちりめん料理の開発が必要であり，
おつまみになる料理が好まれる。高齢層には，栄養価を

意識したメニューの開発が求められる。」と考察したが，
２０１５年１２月～２０１６年１月にかけて，開発した１４個の創作
メニューの中から若者層，中年層，高齢層の各世代へ向
けて，最も適したメニューを選出し提案を行った（図
２１～図２３）。

４．　今 後 の 課 題

　広い地域の多くのイベントに参加し，普及活動を継続
していくことが必要であると考える。また，認知度を高
めるために，ロゴやキャラクターを作るなどの工夫が必
要で，商品化できるようなさらに洗練されたメニューの
開発や飲食店舗へのメニュー提案を行う必要があると考
える。

要　　　　　約

　平成２６年度に「呉地域活性化研究助成金交付」をうけ，
「音戸ちりめんを使った若者向け新メニューの開発」を研
究テーマに，若者の目線から「音戸ちりめん」を使用し
た料理メニューを提案した。今年度は「音戸ちりめん」
に対する認知度や嗜好意識，食べる頻度などを調査し，
世代別に現代の食生活や食嗜好にあったメニュー開発を
行った。開発したメニューは，呉市のイベント等でキャ
ンペーン活動を行い，「音戸ちりめん」の魅力を幅広い年
代へ広めていくとともに，呉地域へメニューを提案する
活動などを通じて，地域の活性化を図り，消費拡大につ
なげた。
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図２２　中年層向けメニュー　～にらとじゃこの餃子トースト～
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チーズの焼きおにぎり～

図２１　若者層向けメニュー　～野菜たっぷり！じゃことチーズ
のケークサレ～
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Summary

We received a “Kure regional activation Research Grant” in 2014, and researched on the theme of “Development 
of New Menus Using “Ondochirimen” for Young People”. As a result, we had proposed a food menu using the 
“Ondochirimen” from young people’s point of view.
This year, we investigated “the awareness of Ondo chirimen”, “the taste conscious of Ondochirimen”, and “the fre-

quency of eating Ondochirimen”, etc. And we developed some menus that matched in the modern eating habits and 
food preferences for each generation.
Developed menus were utilized in the campaign activities in “Kure Ondo festa”. We could spread the charm of 

“Ondochirimen” to a wide range of ages. At the same time, we could lead to increased consumption of 
“Ondochirimen”. In addition, we could try to activation of the region, through activities to propose a menu to Kure 
local store.




