平成30年2月19日

新聞社各社の皆様へ
地場産マネージメント倶楽部【 J M C 】
幹事長　大原　義夫　
『夜の最中（さいちゅー）』商品開発の発表について
１）商品開発の経緯

当倶楽部は中小企業の経営を担っていく者が情報交換や経営学習を行うことにより企業経営に寄与すること、さらに親睦を通じて中小企業経営に有益な信頼関係を築くことを目的に（財）飯伊地域地場産業センター（現、(公財)南信州・飯田産業センター）の呼び掛けで昭和６３年に『地場産後継者クラブ』として発足しました。途中、名称を『地場産マネージメント倶楽部（通称：J M C）』に変更し今年度で設立３０年を迎えました。
当倶楽部の会員は、地域に密着した中小企業からなる異業種の集まりです。毎月２回開催される学習会において異業種間の情報を共有し、リニア時代を見据えた地域づくりについても議論を重ねてきました。
議論を重ねる中で倶楽部設立３０周年であることから「地域づくりへの貢献」を目指し当地域の名物やお土産品を開発する事業に取り組むことになりました。さらなる検討の結果、当地域で馴染みがあり“地場産品”でもある「半生菓子（最中）」の新たな発想による商品を開発することになりました。この商品開発は、「地域づくりへの貢献」に寄与するだけでなく、会員にとっては開発から販売までのトータル的な経営・マネージメント学習に繋がるものと考えました。

２）商品の工夫ポイント
当地域の「半生菓子」は全国シェアの４０％を占め、地域を支える伝統的で貴重な産業の一つです。しかし昨今の少子高齢化、食の安心・安全等の様々な問題を抱える中で、若者の「最中（もなか）」を食べる機会が減ってきているという現状を知りました。
そこで新たな発想のもと、若者も含めより多くの方に食べていただけるように、今回発表する“おいしく食べる”のと同時に“目で見て楽しめる”新しい「最中（もなか）」を開発しました。
商品名：『夜の最中（さいちゅー）』、商品コンセプト：『元気が出る最中』としました。さらに顧客対象は手前勝手ですが“自分達が手土産として利用できるもの”を主眼とし、異業種だからこそ固定概念に囚われない、既存にない味・食べ方・パッケージを考えました。

３）商品の特徴

１年間にわたり何度も試食を重ねてきた結果、今回発表する以下の①②③の３種類の餡（あん）が出来上がりました。既存にない「最中」を開発したものと自負しております。

①焼肉の街飯田独自の“辛みそ”を練りこんだ「飯田焼肉味」
② “カレー粉”にハバネロを加えた「ピリ辛カレー味」
③従来の“あんこ”を使った「甘いあんこ味」
この３種類の最中は、お菓子のジャンルを超えており好みにも寄りますがお酒にも合います。この新しい商品がきっかけとなり、今後は多くの方が最中を食べていただける機会が増えることを期待しております。

食べ方はディップ形式です。最中（皮）と餡の梱包が別々になっており、餡をスプーンですくって最中（皮）に付けて食べます。『夜の最中（さいちゅー）』の名のごとく夫婦はもちろん友達仲間大勢でも食べていただけます。またパッケージデザインは春画を採り入れ「大人の最中」を印象付けました。
４）今後の展開
今後は今回の試作品を菓子業界の専門家や問屋さん等に試食していただき、プロ目線でのご指摘のもとに改善点を探り出しさらなる改良を加えて行くこと、さらに元気づくり支援金等の補助事業を活用して商品試作を行い、南信州でのイベント等において一般の方に食べていただくモニタリング調査等も検討しております。商品販売までにはまだまだ時間が必要ですが９年後のリニア新幹線開通に向けた南信州・飯田下伊那の地場産業文化をアピールできる商品に仕上げて行きたいと考えております。

