
プロジェクト基礎・実践応用演習

地域資源マネジメント学科 文化資源マネジメントコース

～黒いソーセージの販売促進活動を通して～



八幡浜市の概要



八幡浜市について

・人口：３４, ９５１人（2015年国勢調査）

・温州ミカンの全国有数の産地。

・沖合・沿岸漁業が盛んで、

穏やかな漁場が養殖業にも適している。

・商業都市として栄え明治には「伊予の大阪」と呼ばれた。

→800mの長い商店街。

・魚肉ソーセージの発祥の地である。
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八幡浜市の現状

・人口減少・少子高齢化が激しい。

・中心市街地が空洞化している。

・基幹産業（1次産業）が停滞している。

・かんきつ類の生産量は減少傾向だが、売り上げは上昇している。

・6次産業化（地場産品ブランド化による高付加価値化）に力を入れている。
→アゴラマルシェ

・県内GW期間の観光客数3年連続第１位。

・世界マーマレードアワード&フェスティバル２０１９開催決定。
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八幡浜市の現状
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活動内容



〈基礎演習〉

• 八幡浜みなっとを徹底調査。

• アゴラマルシェの商品開発に関する提案
（いかすみソーセージ）。

〈実践・演習〉

• 西南開発（元祖魚肉ソーセージの工場）
の調査、工場見学。

• いかすみソーセージの販売促進活動。

2年間の活動
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・黒いお湯が特徴の「みなと湯」
→黒い商店街の開始

・商店街に「黒」を取り入れ
→黒いポスト、黒い神輿など

・黒にまつわる商品の開発
→ブラックリストを作成

９

黒い商店街の取り組み



西南開発
ヒヤリング



西南開発 ヒヤリング項目
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・会社経営について
・魚肉ソーセージについて

・歴史
・現状
・展望



• 昭和26年 魚肉ソーセージを日本で初めて開発（元祖）。

• 原料を持たず、すり身の加工のみを行う。

→コスト削減が難しく、企業規模の拡大が不可能。

• 平成に入ると畜肉ソーセージの大衆化に伴い、魚肉のソー
セージの販売量は激減。

• 畜肉ソーセージの価格低下に伴い、魚肉ソーセージの価格
も相対的に低下。（畜肉＞魚肉のイメージ）

→原料は高くなるが値段は低くなるという矛盾。

西南開発 ヒヤリング
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• 他のどの会社も真似できない「元祖」を売り出す。

• 魚肉ソーセージはヘルシーかつ栄養満点、アレンジが無限
大という特徴。

• 中小企業ならではの小ロット生産。

• ご当地ブランドとコラボ

→お土産品

→いかすみソーセージの製造・販売にご協力いただく

→鯛・たちうおソーセージも販売開始

西南開発 ヒヤリング
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第3弾「たちうお」
も商品開発されました。

「海鮮3兄弟」として
展開しています。



黒いソーセージ

販売促進活動



黒いソーセージの新しい食べ方の提案

今年の8月の活動に向けて
6月20日・8月1日にアゴラマルシェにて事前打ち合わせを行う。

〇黒いソーセージの販売促進活動に関する提案

目的：黒いソーセージの知名度の向上と販売促進、
新たな活用方法の開拓

・黒いソーセージの焼き鳥風
・黒いソーセージを使ったピザ 試食メニューとして採用！

・当日配布するおつまみレシピカードの作成
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黒いソーセージの販売促進活動

日程：8月21日（火） 9:30―14:30まで ＜約5時間＞
場所：アゴラマルシェの入り口付近

2回生： アンケートの実施、集計
3回生： 試食の調理、呼び込み、全体の仕切り
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①黒いソーセージの焼き鳥風 ②黒いソーセージを使ったピザ ③レシピカード

ターゲット：40‐60代男性

家でも簡単に真似できる。
焼くことで更に風味アップ！

ターゲット：家族・子供連れ

シェアできる！
魚を普段食べない子どもにも

試食のメニュー
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販売促進活動の様子
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アンケート調査



アンケート調査概要

実施日：平成30年8月21日（火）
対象者：アゴラマルシェへ来店されたお客様
有効回答数：101件
調査項目：選択式7問，記述式1問
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魚肉ソーセージを
食べる頻度

魚肉ソーセージの
食べ方（複数回答）

１）ほぼ毎日：４人（3.9％）

２）週に１回：19人（18.8％）

３）月に１回：23人（22.7％）

４）年に数回：37人（36.6％）

５）全く食べない：18人（17.8％）

１）おやつとして：25人（26.3％）

２）おつまみとして：35人（36.8％）

３）おかずとして：35人（36.8％）
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50％以上の人が

魚肉ソーセージを

年に数回以下しか 食べない！！
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魚肉ソーセージ発祥地についての認知
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魚肉ソーセージ発祥地についての認知

住まい 知っている 知らなかった 総計

八幡浜市内 １４ ３ １７

八幡浜市外 １６ ６７ ８３

総計 ３０ ７０ １００



魚肉ソーセージ発祥地についての認知

八幡浜市内における

魚肉ソーセージ発祥地の認知度

82％

市外における

魚肉ソーセージ発祥地の認知度

19％

27



まとめ



2年間のまとめ

・生産者と消費者の両方の立場から考えることが出来た。
→食べ方の提案の重要性
→食べたくなるような工夫（PR方法の模索）

・どのようにストーリー性を持たせるか、付加価値をつけるか。
→ストーリー性を伝える必要
→売るところまで自分たちでマネジメントすることの重要性

・自分たちの売り場を持つことの強み。
→商品の開発から販売までコントロールできる

（マーケティング・ミックスにおける流通チャネル戦略の重要性）
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プロジェクト基礎・応用演習

八幡浜班
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