
１　緒　　　　　言

　広島県の気候風土は県内に豊富な食材を産出し，豊か
な食生活を享受することのできる地域である。特に瀬戸
内海という海からの幸は，外海に面した他県とは異なり，
繊細な味わいの水産物を産している。
　広島県で獲れる魚の１位は「かたくちいわし」，２位は
「シラス」であり，呉市のシラス漁獲高は １，０５７ tで県内
シェア５３．４％を占めている１）。特に音戸・倉橋水域では
良質な「シラス」が獲れ，「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が，近年全国的にも「シラ
ス」の消費量は少なくなっており２），広島県でも同様な
傾向が見られる３）。
　食生活の洋風化や食嗜好の多様化により，従来の料理
方法だけにたよった販売では，消費量はさらに減少し，
「音戸ちりめん」ブランドの維持までも難しくなると推察
される。愛好していた世代層の高齢化による減少に加え，
若い世代層の魚離れ現象が進んでおり４），若者が好んで食
べる料理の中で「音戸ちりめん」を積極的に使用するこ
とが消費拡大につながると考えられる。
　さらに若者が「音戸ちりめん」を認知することによっ
て，次世代への認知につながり，ブランドの維持やブラ
ンド力の回復が可能になると考える５）。
　そこで本研究では，若者自身が若者の目線から「音戸
ちりめん」を使用した新メニューを開発することを目的
とする。それらを開発することによって，若者の「音戸
ちりめん」への認知度向上や消費拡大につなげるための
示唆を得たい。

２　方　　　　　法

（１）　研究対象者
　広島文化学園短期大学コミュニティ生活学科の授業科
目，「フード商品企画（１年後期開講）」（図１）の受講生
７名，および「メニュープランニング（２年後期開講）」
の受講者２６名。

（２）　研究時期
　平成２６年９月から平成２７年１月にかけて，おもに授業
の中で学生個人およびグループへの課題研究の形式で
行った。

（３）　研究内容
　研究するに当たり，受講者全員に当研究のオリエン
テーションを行い研究の目的を明らかにした後，①～④
の内容で実施した。
　①「音戸ちりめん」についての文献調査
　②ちりめんじゃこを使用した既存料理の検索分析
　③「音戸ちりめん」を使用した新メニューの開発・提案，
調理実習，試食，検証，レシピシート作成

　④「音戸ちりめん」加工工場への現地研修
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３　結果及び考察

（１）「音戸ちりめん」についての文献調査
　対象者が文献６–１２）調査を行った結果，「音戸ちりめん」
について次のことを認知した。
・音戸ちりめんは漂白していない自然の風味で全国的
に知られている。安芸いりこの中の音戸ちりめんと
して名高く，広島の土産物や贈答品として珍重され
ている。
・潮の香が混ざったゆたかな味わいと，ビタミン Dや
カルシウムの供給源として優れている。
・ちりめんじゃこは酢や梅干，かんきつ類と一緒に食
べると，カルシウムの吸収をよくする栄養成分が含
まれている。
・原料は体長１．５～２ cmのシラスと呼ばれるいわし
（主にカタクチイワシ）の稚魚がほとんどをしめ，６

月から９月末頃まで漁が行われる。
・水揚げされたシラスは港と直結した加工場で約３分
ゆで，１時間ほど乾燥機で水分を飛ばして乾燥させ
出荷する。
・スピーディな処理が品質のよいちりめんを作る。

（２）　ちりめんじゃこを使用した既存料理の検索分析
　「メニュープランニング」受講者（２年生）２６名が平成
２６年１２月にちりめんじゃこを使った料理および料理写真
を全国的に一人４～６個検索し，料理の出現数を検討した。
　結果，回答数１４６件のうち４４件（３０．１％）ご飯ものがし
め，その内訳は混ぜご飯，丼，炒飯の順で上位となり，
炊き込み，寿司，卵かけご飯と続いた。佃煮も１６件
（１１．０％）の回答があり，ご飯と一緒に食べていると思わ
れる。次に粉もの（チヂミ，お好み焼，ピザ，うどん，
焼きそば，パン）が１４件（９．６％），特にパスタについて
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図１　平成２６年度「フード商品企画（１年後期開講）」のシラバス



は粉ものとは別に集計を行った結果，１２件（８．２％）の出
現を見た。揚げ物と和え物がそれぞれ１０件（６．８％），サ
ラダ８件（５．５％），酢の物と炒め物がそれぞれ７件
（４．８％），トッピングやソースとしての使用が６件
（４．１％），煮物が５件（３．４％），焼き物が３件（２．１％）
であった。その他の４件にはソフトクリーム，餅，煎餅
などの回答となった（図２）。
　さらにこれらの料理を調理手法の観点から分類した結
果，ご飯もの，粉もの，酢の物，和え物，サラダ（なま
物），佃煮，煮物という昔から家庭でよく食べられている
ような料理が８０％をしめている（図３）。ちりめんという
伝統食材は従来の使用法の域から出ることが難しいこと
がうかがえた。

（３）　「音戸ちりめん」を使用した創作料理の開発・提
案，調理実習，試食，レシピシート作成

　同じ受講者が一人１個の音戸ちりめんを使ったオリジ
ナルメニューの提案を行った。結果はパスタ料理が

４０．０％をしめ，若者のパスタ好きがはっきり現れた（図
４）。さらにご飯ものの内訳は丼，混ぜご飯とともにドリ
アがあがっている。揚げ物では５名中４名がかき揚げを
提案した。その他５件の内訳は，サラダのトッピングと
しての使用や，キッシュ，パン，お好み焼き，卵焼きへ
の混ぜ込みが提案された。現代の若者の食生活における
洋風化や油脂摂取量の多さの傾向が認められた（図４）。
　「フード商品企画」の受講者（１年生）６名は，１１月か
ら「音戸ちりめん」についての研究を実施し，続いて
「音戸ちりめん」を使った料理・菓子の検索を行い，オリ
ジナルメニューの創作に取り組んだ。一人４～８個のメ
ニューをプランニングし，受講者全員で意見交換を行い
ながら，一人２個のメニューに絞り込んだ。１２月～１月
には調理実習を実施し，完成した料理の写真撮影，試食
会，検証を行った。さらにレシピの精査を行い，洗練さ
れたレシピシートを完成させた（図５～図１５）。なお，開
発したこれらのレシピは，地域活性化研究報告会で発表
し，呉市の関係部署に配布された。

１３音戸ちりめんを使った若者向け新メニューの開発

図２　ちりめんを使用した料理の出現率（回答数１４６）

図３　ちりめんを使用した料理の調理手法による分類（回答数１４６）

図４　ちりめんを使用した開発メニューにおける料理の分類（回答数２５）
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図５　ちりめんを使用したレシピ（１） 図６　ちりめんを使用したレシピ（２）
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図７　ちりめんを使用したレシピ（３）
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図８　ちりめんを使用したレシピ（４）
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図９　ちりめんを使用したレシピ（５）

図１１　ちりめんを使用したレシピ（７）
 

 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  

 
  
  
  

 
 

 
 

図１３　ちりめんを使用したレシピ（９）

図１２　ちりめんを使用したレシピ（８）

 

 
 

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 

図１０　ちりめんを使用したレシピ（６）



（４）「音戸ちりめん」加工工場への現地研修
　平成２６年１２月２２日，呉地域オープンカレッジネット
ワーク会議の代表学生とともに，知識の深化を図るため
に，音戸へおもむき現地研修を行った。川口商店の加工
工場を見学し，あわせて聞き取り調査（図１６）を行った。
　さらに川口商店が経営するちりめん食堂において，人
気メニューの「釜あげちりめん丼」を試食した（図１７）。
　聞き取り調査の結果を以下に示す。
・シンプルで家庭的な料理が音戸ちりめんのよさを引
き立たせる。ご飯，しょうゆとよく合う。
・消費者は年配の方（４０～７０歳）が中心で，若い世代
はほとんどいない。
・地域的には，呉市および広島県内の消費者中心であ
るが，全国的にも分布している。
・昔と比べると少量個別包装になっている。
・塩分は昔に比べると低く少なってきている。季節に
よっても調整している。夏場は塩分を高めにしてい
る。消費者ニーズにあわせて研究している。
・四季にあわせた料理メニューの開発をしたい。若者
向け新メニューの開発を期待する。
・これからも，ソウルフードでありたい。

４　要　　　　　約

　「音戸ちりめん」ブランドの維持のために，若者自身が
若者の目線から「音戸ちりめん」を使用した新メニュー
を開発することを目的とした研究を行った結果，次のよ
うな示唆が得られた。
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図１５　ちりめんを使用したレシピ（１１）

 

図１６　音戸ちりめん加工工場での聞き取り調査の様子

図１７　ちりめん食堂の釜揚げちりめん丼

図１４　ちりめんを使用したレシピ（１０）

 



　まず，「音戸ちりめん」を使用した既存メニューは，ご
飯ものがほとんどで，従来の使用法の域から出ることが
難しいことが示唆された。次に，若者が開発したメ
ニューはパスタ料理が４０％を占め，「音戸ちりめん」を洋
風料理に使用し，比較的油脂摂取量の多いメニューとし
て提案することで，若者に好まれることが明らかになっ
た。さらに，若者が「音戸ちりめん」について文献調査
やメニュー分析・開発，および現地研修をしたことに
よって「音戸ちりめん」の認知度が高まることが示唆さ
れた。
　以上のことから，若者が「音戸ちりめん」のメニュー
開発を行うことによって，若者自身の「音戸ちりめん」
の認知度向上や消費拡大へのきっかけになることは明ら
かになったが，さらに消費拡大につなげるためには若者
のみならず，児童・生徒やその保護者及び高齢者など，
幅広い世代へ対象者を広げていく必要があることが示唆
された。今後は「音戸ちりめん」に対する認知度や嗜好
意識，食べる頻度などを幅広い世代に調査し，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，さらに現代の食生活や食嗜好
にあった新メニュー開発を行い，「音戸ちりめん」ブラン
ドの維持やブランド力の回復に貢献していきたいと考え
る。

謝　　　　　辞

　本研究を行うにあたり，聞き取り調査へのご協力なら
びに食商品試料をご提供いただいた川口商店様，終始ご
助言いただいた広島生涯学習センター講師　末廣芙美子
様に深く感謝申し上げます。
　また，本研究は呉地域オープンカレッジネットワーク
会議より平成２６年度「地域活性化研究助成金交付」を受
けて行いました。

文　　　　　献

 １）　中四国農政局 HP「農林水産統計調査公表結果（広島県）」
http://www.maff.go.jp/chushi/info/toukei/３４hiroshima/２
０１１年（２０１５年９月閲覧）

 ２）　農林水産省 HP「水産物流通統計年報」
http://www.maff.go.jp/j/tokei/kouhyou/suisan_ryutu/ 
santi_ryutu/（２０１５年９月閲覧）

 ３）　農林水産省 HP「水産加工統計調査」
http://www.maff.go.jp/j/tokei/kouhyou/suisan_ryutu/ 
suisan_kakou/（２０１５年９月閲覧）

 ４）　農林水産省 HP「漁業センサス」
http://www.maff.go.jp/j/tokei/census/fc/index.html
（２０１５年９月閲覧）

 ５）　ひろぎん経済研究所経済調査部「広島県の食文化と地域お
こし」（２０１１）

 ６）　矢野　泉・副島久実・田中秀樹・川端　徹・平林直樹「広
島県における水産物産地市場に関する一考察」広島大学農
業水産経済研究（１１），６５–７８，２００４–０３

 ７）　水産庁 HP「第１８回太平洋広域漁業調整委員会資料　カタ
クチイワシの資源・漁業及び資源管理について」
http://www.jfa.maff.go.jp/j/suisin/s_kouiki/taiheiyo/pdf/ 
t１８-３-１.pdf（２０１４年１０月閲覧）

 ８）　中四国農政局 HP「海に感謝して…広島──瀬戸内の豊か
な恵みを未来へ──」
http://www.maff.go.jp/chushi/info/toukei/３４hiroshima/
pdf/１１-hiro０３.pdf（２０１４年１０月閲覧）

 ９）　広島県歯科医師会食育推進 HP「夏の瀬戸内の幸　音戸ち
りめん」
http://www.hpda.or.jp/syokuiku/０１nature/１４.html（２０１４
年１０月閲覧）

１０）　社団法人広島栄養士会「ひろしまの四季食彩──伝えたい
味　新しい味──」中国新聞社　p. ８７（１９９６）

１１）　広島県農政部「ひろしまふるさとの味百選」佐々木印刷　
p. １４０（１９８２）

１２）　広島県食文化グループ「事例研究から見た広島県の伝統料
理（第２報）」一般社団法人日本調理科学会ポスターセッ
ション要旨集（２０１４）
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Summary

We studied that young people developed by themselves the new menu using “Ondochirimen” for the purpose of 
maintaining a brand value of “Ondochirimen”. As a result, the following suggestion was provided.
At first, as for the existing menu using “Ondochirimen”, most were staple food. It was suggested that it was diffi-

cult to go out of the frames of the conventional direction for using “Ondochirimen”.
Then, 40% of new menus developed by young people were pasta. We recognized that young people preferred fatty 

menus.
In addition, it was suggested that the young people’s awareness of “Ondochirimen” increased by literature survey 

and menu analysis and development for the “Ondochirimen” and the local training by themselves.




