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ふるさと納税の今とこれから 
 

ふるさと納税制度は、2008 年から始まった地⽅と都市の税収格差を是正する⽬的で
作られた制度です。2015 年の控除上限額の拡⼤やワンストップ特例制度が導⼊などの
税制改正によって⼤きく普及しました。2024 年度のふるさと納税の受⼊額及び受⼊件
数実績によると、約 1 兆 2,728 億円、約 5,879 万件まで増加しています（総務省：ふる
さと納税に関する現況調査結果［令和 7 年度実施］) 。 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
しかし、2010 年代後半ごろから、各⾃治体が寄附を集めるため返礼品競争が過熱し

ます。寄附した分の住⺠税が控除されるため、東京などの都市⾃治体の税収が減少、返
礼品の調達費や事務費、仲介サイトへの⼿数料が⾼額になっているなど、様々な問題点
が指摘されています。本来の地域⽀援という制度の趣旨から外れるとして、返礼品は寄
附額の 3 割以内やポータルサイトのポイント付与の禁⽌規制など、制度の⾒直しも⾏わ
れています。 
 

寄附者獲得競争が過熱する中で返礼品は飽和状態となっています。この中から、わが
まちの返礼品が選ばれるのは困難です。 

今後、各⾃治体は単に⾼価な返礼品を⽤意するだけで寄附者を集めるのではなく、地
域の魅⼒や寄附の意義を伝えるプロモーション活動が求められます。単に広報に⼤きな
予算を投じるだけでなく、特産品の⽣産者や地域⽂化の背景などを紹介する情報発信を
⾏い、寄附者の共感を得ることが重要です。また、SNSや動画などを活⽤して地域の魅
⼒を広く発信するとともに、体験型の返礼やイベントなどを通じて寄附者と継続的な関



係を築く仕組みづくりや、すでに寄附をいただいている⽅に対してリピーターとなって
もらえるような取り組みも有効です。 

こうした活動によって、寄附者に「地域を応援したい」という意識を持ってもらうこ
とが、今後のふるさと納税における寄附者獲得の鍵になると考えられます。 
 
寄附者との継続的な関係づくり 
 

京都府京丹後市では、2022 年から毎年
2 回、ふるさと応援パンフレットを発⾏
しています。返礼品の紹介や⽣産者のイ
ンタビュー、寄附者のコメントなどとも
に市の魅⼒や取り組みを掲載し、寄附に
対する共感を得られるような紙⾯づくり
を⽬指しています。 

また、本パンフレットは寄附者の⽅を
ターゲットとしており、寄附者の⽅に送
付しています。特産品や市の取り組みに関⼼を持っていただき、リピーターとして応援
いただくきっかけとなることがねらいです。 
当社では、初版時から企画、デザイン、取材、ライティング、撮影など制作にかかる

業務⼀式と発送業務をご⽀援しています。 
 
京都府宇治⽥原町は、お茶⽂化が今も

息づくお茶の産地です。 ⼀⽅で、⼈気の
⿂介や⾁の返礼品のない、海も牧場もな
い⼈⼝ 9,000⼈のまちです。 しかし、こ
だわりのメイド・イン宇治⽥原の「モノ」、
それを作る「ヒト」、ここでしか体験でき
ない「コト」にフォーカスし、さらに住⺠
も知らない魅⼒ある資源を掘り起こし、
返礼品としてラインナップしています。 

寄附の使い道は「未来を担う⼦どものために」限定し、⼦ども達の夢を応援する⾃治
体として様々な取り組みを実施しています。そのような取り組みに共感し、町のために
返礼品⽤に商品やサービスを開発する企業や、限られた数量しか採れない農産物を提供
する⽣産者などとともに、ふるさと納税を通じて、シビックプライドの醸成のためのプ
ロモーションを展開しています。 
当社では、企画、デザイン、⽣産者へのインタビュー、返礼品の撮影、寄附者へのメ

ールマガジンの発⾏、インターネット広告などをご⽀援しています。 

京丹後市 市長公室ふるさと応援推進課
〒627-8567 京都府京丹後市峰山町杉谷889番地（峰山庁舎）
TEL：0772-69-1100

One More Kyotango

料理研究家
ハミルトン純子さん

Cook ing
甘酒田楽味噌

①同量の糀甘酒と味噌をよく混ぜ合わせる。甘めが好
きな場合は、糀甘酒を多めに。ゆるすぎる場合は、小
鍋に入れて弱火にかけ、水分を飛ばす。

②茄子や大根、豆腐、こんにゃくなどにのせて田楽にし
ていただく。

糀甘酒（濃縮タイプのもの）、味噌
（お好みで胡麻、生姜、柚子、山椒などを加
えても良い）

Item

料理のレシピを大公開！

砂糖の代わりに糀甘酒を使うと、さっぱりとした甘さのヘル
シーな田楽味噌が簡単に作れます。甘酒は米糀から作られ
たものを選びましょう。
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①同量の糀甘酒と味噌をよく混ぜ合わせる。甘めが好
きな場合は、糀甘酒を多めに。ゆるすぎる場合は、小
鍋に入れて弱火にかけ、水分を飛ばす。

②茄子や大根、豆腐、こんにゃくなどにのせて田楽にし
ていただく。

糀甘酒（濃縮タイプのもの）、味噌
（お好みで胡麻、生姜、柚子、山椒などを加
えても良い）

Item

表紙に登場する料理のレシビを大公開！

砂糖の代わりに糀甘酒を使うと、さっぱりとした甘さのヘル
シーな田楽味噌が簡単に作れます。甘酒は米糀から作られ
たものを選びましょう。
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