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【コラム okumikawAwake ブランドの創出】 

 愛知県では平成 30 年度、地方創生推進交付金を活用して、一般社団法人奥三河観光協

議会（平成 30 年３月に県内で初めて日本版ＤＭＯとして登録）と連携し、奥三河地域を

構成する、新城市・設楽町・東栄町・豊根村における「美と健康」に着目した統一イメ

ージを打ち出し、奥三河の認知度及びブランド力を向上させる取り組みを行いました。 

 

 奥三河の美と健康をテーマとした観光のキャッチコピー

「okumikawAwake /メザメ奥三河」と統一ロゴマークを作成

し、お土産のラベルや観光地の PR グッズに使用することで

地域のイメージ作りを進めました。 

 

 奥三河の地域資源を活用し、美と健康をテーマとした商

品（ルバーブと苺のジャムや柿酢等）のテスト販売では、

お土産品として渡したくなるような、洗練されたパッケー

ジデザインに変更し、商品の魅力向上に繋げることができ

ました。 

  

また、美と健康への意識の高い人が多く集まる、名古屋ウィメンズマラソンなどのイ

ベントにも出展しました。さらに、ジャムについては、名古屋の一流ホテルへの継続的

な納品が決定する成果を得ることができました。 

 今後も、地域資源を活用した商品等を拡充するとともに、プロモーションを強化し、

奥三河のブランド力を高めていく取組を積極的に実施し、地域資源の磨き上げに繋げて

いきます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

「ルバーブと苺のジャム」（左）と「柿酢」（右） 

どちらも統一ロゴマークを使用している 

 

「okumikawAwake」統一ロゴマーク 
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メニュー

名古屋クロスコートタワー チカマチラウンジ内

① 洋食バル　Beer Bar Ma Maison
・鹿ハムと猪ハムのピンチョス
・猪の一口水餃子

② 和食竜むら ・足助産猪鍋

③ 小料理酒場　板バ酒バ魚 ・日本酒の猪しゃぶ

④ 天ぷら酒場　天ぷら場NAKASHO ・鹿ロースの天ぷら

⑤ ｶｼﾞｭｱﾙｲﾀﾘｱﾝ･ﾋﾞｯﾂｪﾘｱ　Café＆Bar il Bamboccio ・猪のスペアリブの窯焼＆グリル

⑥ 海鮮料理　まるは食堂 ・猪肉と野菜スティック タルタルソース添え

琥珀ビル内

⑦ ｲﾀﾘｱﾌﾚﾝﾁ　伊太利食房ZenZeroゼンゼロ名駅店
・鹿肉タリアーナ
・鹿肉ロースト

※ただし、③・④は本県が指定した処理施設からの仕入れではなく、独自に仕入れたジビエを使用。

店舗名

【コラム 鳥獣害対策の推進（愛知産ジビエの消費拡大について） 】 

愛知県では、野生鳥獣による農作物被害防止活動を推進する中で、捕獲したイノシ

シやニホンジカを地域資源（ジビエ）と位置づけ、「愛知産ジビエ」※として活用す

る事業に取り組んでいます。 

※「愛知産ジビエ」とは、県内で捕獲され、県内の食品営業許可（食肉処理業）を受けた処理施設で

処理されたイノシシとニホンジカの肉のことをいう。 

 

その取組の一環として、愛知産ジビエの美味しさを多くの方に知っていただき、更

なる消費拡大を図るため、また、愛知産ジビエの普及に向けた拠点となる地区を確保

するため、名古屋駅周辺の飲食店に協力いただき、「ボジョレーヌーボー＆愛知産ジ

ビエフェア」を開催（平成 30 年 11 月 15 日から 12 月 15 日まで）しました。 

 

具体的には、名古屋駅前にある名古屋クロスコートタワー チカマチラウンジ内の

飲食店６店舗、琥珀ビル内の１店舗の計７店舗の協力により、店舗ごとにボジョレー

ヌーボーにぴったり合う、新たに開発した愛知産ジビエを使用したメニュー（計９品）

を提供していただきました。 

 

期間中は、イノシシ肉を使用したメニューが 147 品、

シカ肉を使用したメニューが 114 品、両方の肉を使用

したメニューが 44 品の計 305 品が販売され、多くの方

に愛知産ジビエを味わっていただくことができまし

た。 

イノシシ肉を使用した料理メニュー 

参加した飲食店を対象にしたアンケート結果によれば、多くの店舗の方が「今後も

継続的にジビエ料理の提供に取り組む。」と答えており、今後とも、こうした取組を

通じて、ジビエの美味しさを知っていただき、愛知産ジビエの消費拡大を進めるとと

もに、捕獲したイノシ

シやニホンジカを地

域資源として有効活

用することにより、農

山村の活性化に繋げ

ていきます。   

参加店舗及び料理 

メニュー（右表） 


