
“松江らしさ”を形成する「職人」と
体験型アクティビティに関するフードツーリズム研究

島根県松江市において、フードツーリズムや体験型アクティビ
ティを楽しむ旅行形態が存在し、観光客に楽しまれていることを
知った
しかし、地域が、観光客から求められる観光地のかたちに成ろう
とすればするほど、地域の独自性が失われ、その地域らしい観
光地ではなくなる「再帰性」が発生するのではないか
フードツーリズムを使った観光事業は多くの地域が取り組んでい
るため、他地域との区別化をはかり、地域らしさを伸ばしていくこ
とが重要なのではないかと考えた

フードツーリズムの概念と着地型観光を組み合わせることにより、
他地域との“区別化”を図り、松江における地域ブランドとして確立
できる“松江らしさ”という独自性を持った観光資源を検討
“松江ならでは”の地域ブランディング方法を探ることで、全国各地
で取り組まれている食の着地型観光において、独自性を持つ観光
資源となるための手がかりを発見する

研究手法
調査対象：島根県松江市の城下町において食の着地型観光を

行う人々と、実際に着地型観光に携わっている人々

研究方法：①先行研究による文献調査
 ②体験型アクティビティを提供、運営する側に対する
構造化、半構造化インタビュー

 ③体験に参加をすることによる参与観察
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「食」と「職人」を掛け合わせるこ
とによって、独自性のある着地
型観光による地域ブランディン
グができるのではないか

研究①：和菓子づくり体験と蕎麦打ち体験についての参与観察
➢ 体験者数の多さは職人の熟練度を成長させることへ繋がるた
め、時代に合わせた発信は重要である

➢ 「職人」という主体の作用の仕方は、体験者が得る満足感に
大きく関わってくる．職人の「パフォーマンス力」がある体験型
アクティビティが、松江の着地型観光の特徴といえる

研究②：体験型アクティビティを提供、運営する側に対する構造
 化、半構造化インタビュー

➢ 地元の人々が求める観光資源として、松江の観光資源や、そ
こから地域自体の魅力が高まり、県外、国外の観光客に対し
てアピールできる地域ブランド力も高まっていくのではないか

➢ 体験型アクティビティは、松江の食のファンになるのみではなく、
松江で活躍する職人の魅力に気づく時間となる

➢ つくり手である職人に実際に会うことができる距離感の近さは
松江ならではの魅力として挙げられる
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考察①
体験を行う際に発生するサイクル
全体が、体験型アクティビティの満
足感を得るために重要であり、職
人の熟練度からくるパフォーマンス
性が松江の着地型観光の特徴とな
るのではないかと考察

考察②
調査で出会った体験を提供する側の「職人」に注目し、「食の
着地型観光」と「職人」を掛け合わせることで、“松江らしさ”を
内包した、独自性を持つ観光資源を生み出し、松江ならではの
ブランディングができると考察

「再帰性」に言及しつつ、全国に存在するフードツーリズムにお
いて松江の食を区別化していくために、「松江の食の着地型観
光」と「職人」を掛け合わせ、１つの独自性を持ったイメージをつく
り上げることで地域ブランド化をすることを提案した

松江には、体験を提供する側で
ある「職人」に魅力がある

全国に多く存在するフードツーリ
ズムを使った観光事業

松江における地域ブランドとし
て確立できる“松江らしさ”とい
う独自性を持った観光資源を検
討したい
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