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　　　　　　　　　　1. 背景 

私たちは、小中学校の給食で地元食材を

使った料理が提供されていた。しかし、中学

校を卒業して以来給食がなくなったことで地

元食材にあまり触れる機会が少なくなったと

思う。そこで私たちは地元食材の中でそば

米と半田そうめんに着目した。私たちにとっ

て、「そば米＝そば米汁」というイメージしか

なく、そのイメージでしかそば米は定着して

いないのではないかと考えた。また半田そう

めんは、お中元として毎年夏にもらうことが

多いが、麺つゆをかけたりつけたりするな

ど、味のレパートリーが少なくその味に飽き

てしまっている。どちらも、「郷土料理の材料

として」や「シンプルな味付け」といった昔か

ら伝承されてきた食べ方しか定着していない

ので、現代風にアレンジしたレシピを考案し

調理方法のレパートリーを増やしたいと考え

た。そして、より多くの人に様々な調理方法

によって新たな角度から地元食材に親しん

でもらうことで、消費量が増えるのではない

かと考えている。 

○先行事例 

・大分県大分市郷土料理アレンジコンテスト

[1] 

→。このコンテストは地元食材を使って郷土

料理を若い感性で作ってもらおうとい 

 

う高校生が参加しており、若者にもっと地元

食材に親しんでもらうために開催されてい

る。そのため、実際に郷土料理をアレンジし

たものの中で、このコンテストの受賞作品は

若者向けであると考えられ、より若者に魅力

が伝わりそうだと考えたので、地元食材のア

レンジレシピを考えるうえで参考にした 

・淡路島バーガー[2][3] 

→淡路島名産の玉ねぎをふんだんに使用し

たバーガー。玉ねぎカツやオニオンスライス

へのアレンジの他、淡路島産のトマトソース

や淡路鶏・淡路島牛乳を使用したグラタン

ソース、9cmにも及ぶ厚さが魅力的。全国各

地の県や地域を元気にしたい団体がご当地

食材を使ったバーガーで競い合う「全国ご当

地バーガーグランプリ」で1位、2位を獲得し

たそうだ。地元食材に「おしゃれ」「映え」と

いった概念を掛け合わせているという点でイ

ンスタグラム等のSNSで流行しており若者や

子どもたちの印象に残るレシピを考える際に

参考になる。 

・春にんじんそらそば 

→地元食材のにんじんをそうめんにかけ合

わせ、写真映え・食欲をそそる見た目にした

り、スープに入れたりして、にんじんが苦手

な子どもにも食べやすくアレンジしている。

子どもに親しみやすいレシピ作りの参考に

なる。令和6年5月21日朝日新聞にも取り上

 



 

げられ、注目されている。

 

　2. 方法と結果 

2-1．方法 

アレンジレシピの料理を実際に作り、その様

子の動画を撮影し、YouTubeで発信を行う。

その際には以下の点に注意した。 

見た目を色鮮やかで、魅力のあるものにす

ることで、地元食材を使用した郷土料理の

堅苦しいイメージを払拭 

郷土料理は古くから日本にあるもので、韓

国料理のような最近流行しているものと比

べると、子どもにとって興味をそそられるも

のだとは考えにくい。そこで、彩り豊かな見

た目にしたり、若者が親しみやすい料理に

アレンジしたりすることでそのイメージを変え

られると考えた。 

料理はとくぎんトモニプラザ（青少年セン

ター）の貸キッチン[4]を利用して料理し、動

画を撮影。 

◯活動を行うにあたって注意したこと 

・食材が傷まないように購入後すぐに調

理した 

・調理直前や調理時にこまめに手洗いをし

た 

・マスク着用で感染予防をした 

・貸キッチンの調理器具を使用前後に洗うな

どし、安全に使った 

・その他消費者庁の食中毒対策[5]を参考に

した 

→動画の発信方法 

・YouTubeショート 

・YouTube 

◯作成した動画 

https://youtu.be/L1eGoaoZqyw(そうめんカ

ルボナーラ) 

https://youtu.be/Vop1fOrVWbA(そば米バー

ガー) 

https://www.youtube.com/channel/UCX0IN

edqiwZtpxhXLtm5j9A(YouTubeチャンネル) 

Googleフォームを活用しアンケートを行った 

・YouTubeチャンネルでのリンクの記載 

・投稿した動画の概要欄でのリンクの記載 

・知人へのQRコードでの配布 

 

①そば米を使ったアレンジ 

そば米をそば米汁としてだけでなく、新たな

使い方の可能性を見出したいという思いか

ら、最近バーガーチェーン店で売られている

ライスバーガーをもとにそば米バーガーのア

イデアを思いついた。こだわったポイントは、

そば米汁に使われているそば米、鶏肉、に

んじんを使用していることだ。そば米を使用

したライスバーガー風バンズ、徳島県産阿
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波尾鶏のミンチ・にんじんをみじん切りにし

て使用したパティ、徳島県産すだち果汁を使

用したラビゴットソースというアレンジをした。

また、バンズは、そば米だけでは固まらな

かったため、ライスバーガーを参考にして、

粘り気のある白米にそば米を混ぜて固まる

よう工夫をした。 

〈そば米バーガー〉 

［バンズ］ 

・ゆでたそば米　60g 

・白米　180g 

そば米：白米＝1：3 

［パティ］ 

・鶏ミンチ(阿波尾鶏モモ肉)　150g 

・にんじん　1/3本 

・玉ねぎ　1/4個 

○つなぎ 

・パン粉　大さじ5 

・卵　1個 

・塩コショウ　少々 

・牛乳　50ml 

［ソース］ 

ラビゴッドソース 

・すだち(ラビゴットソースのレモンの代用) 

 

(写真2：完成したそば米バーガー) 

②半田そうめんを使ったアレンジ 

半田そうめんは他のそうめんと違った太さが

魅力である。そこで、半田そうめんの太さを

活かしたパスタ料理の一つカルボナーラは

若者たちに人気で簡単に作ることができ、若

者だけでなく子供たちにも半田そうめんのア

レンジレシピとして親しんでもらおうと考え、

このレシピを考案した。通常は、そうめんの

食感を生かすために氷水でしめるが、パス

タの温度を保つためにも茹で時間を調節し

た。パスタを使ったカルボナーラに味や食感

が似ていて、親しみやすい一品である。 

〈カルボナーラ〉 

・ベーコン　120g　 

・卵　2個 

・粉チーズ　大さじ6 

・半田そうめん　1束(スパゲッティの代わり) 

・オリーブオイル　大さじ1 
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・バター　20g 

・牛乳　大さじ6 

・卵黄　1個、コショウ　少量(お好みで) 

 

 

(写真3:完成した半田そうめんカルボナーラ) 

2-2結果 

アンケートの回答結果より 

実際に行ったアンケート↴ 

(そば米)

https://forms.gle/ftNXWA1se2QeriJK9 

(図1:動画視聴後にそば米バーガーを作って

みたいと思ったか) 

全体の約7割の人は作ってみたいと答えたこ

とからそば米のイメージを変えることができ

た 

(表1:動画視聴前のそば米の印象) 

 

(表2:動画視聴後のそば米の印象) 

 

動画視聴前は、「和食」「お汁に入れる」など

といった印象が多かったが、動画視聴後は

「若者にもウケそう」「今っぽい」などの印象

が多かった 

https://forms.gle/3rW1FHxwuUMwzJk3A 

(半田そうめん) 

 

(図2:動画視聴後に半田そうめんカルボナー

ラを作ってみたいと思ったか) 
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全体の約8割の人が作ってみたいと答えた

ことから半田そうめんのイメージを変えるこ

とができた 

(表3：動画視聴前の半田そうめんの印象）

 

（表4：動画視聴後の半田そうめんの印象) 

動画視聴前は「古臭い」や「地味」などのマイ

ナスイメージがあったが、視聴後には「新し

い発想で面白い」などの印象に変化した 

　　　　　　　　　　　3. 考察 

YouTubeで動画を発信することで、動画を

見た人には地元食材の活用方法が伝わり、

「作ってみたい」という声をいただいたことや、

印象が変わった人が多いという結果がえられ

た。そのため、動画の投稿によって地元食材

の地味なイメージを払拭することができたと

思う。　 

　　　　　　　　　　　4. 提言 

徳島県の地元食材を私たちのように学生がア

レンジするコンテストを開催する。 

徳島県のYouTubeチャンネルを活用した情

報発信を続けていくことが必要であると考え

ている。　　　　　　　 
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