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実施内容
⾹港フードエキスポ農林⽔産省⽇本⾷・⾷⽂化PRステージ
総括

【成果】

・⽇本⾷・⾷⽂化PRステージに、⾹港で著名やフードコーディネータや燗付師をゲストに招聘し、
林農林⽔産⼤⾂のご来場という内容は、⾹港メディアの注⽬度が⾼く、事前問合せもあった。

・本ステージのオールゲストによるプログラム紹介、⾒どころ紹介はメディアへのPRに有効であり、林⼤⾂到
着次第ステージへスムーズに移⾏する事にができた。

・また、林⼤⾂へのインタビューを求めるメディアの意向は強く、フォトセッションではゲストを
交えたカットを⽤意する間もなく囲み取材になってしまったものの、事前撮影した写真素材の提供もあり、
イベント後のメディアフォローとカバレッジ獲得に関して露出を獲得する事が出来た。

・林⼤⾂にステージでの試⾷と⽇本酒の試飲を頂き、さらに⾹港でも⼈気のドラえもんを活⽤した事により、
⽇本⾷・⽇本産品のアピールが⾹港メディアに対して出来た。

【課題】

・⾹港メディアは、林⼤⾂の⽣のコメントを求めており、フォトセッション最中にもかかわらず強引に
囲み取材を⾏ってしまった。
時間的な制約が多いものの、ステージで林⼤⾂のコメントをオフィシャルに頂く事により、
ステージ⇒フォトセッションという流れを区分して運営できたと思われる。

◆当該プログラムにおける成果と課題
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調理デモと⽇本酒飲み合わせ
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実施内容/ステージコンテンツ①-1
調理デモと⽇本酒飲み合わせ

◆ステージ概要

タイトル : 調理デモと⽇本酒飲み合わせ
開催⽇時 : 2015年8⽉13（⽊） 12:00〜13:00
出演者 : 杉内馨 ⽒

五嵨慎也 ⽒
ドラえもん

開催場所 : ジャパンパビリオン内JETROステージ
実施プログラム :

メディア向け

※ドラえもんが「オープニング」と「エンディング」で登場し誘引及び賑やかしを実施。

LAP 構成 内容
03ʼ オープニング MCが「どこでもドア」から登壇しオープニングコメント。

MCの呼び込みにより、杉内⽒/五嶋⽒が「どこでもドア」から登壇。
MCによりプロフィールやステージプログラム等を紹介。

02ʼ 杉内⽒メニュー紹介 ・杉内⽒により本⽇調理デモする２つのメニューや特徴を紹介。
五嶋⽒セレクト⽇本酒紹介 ・五嶋⽒により杉内⽒の調理されたメニューに合わせて⽤意した2種の⽇本酒を紹介。

15ʼ 杉内⽒調理デモ ・杉内⽒により、⾹港での⽇本⾷の⼈気状況や、レシピを開発された背景・コンセプト、選定⾷材等を解説。
「キンキの蒸し⿂」 ・MCと掛け合いながらライブキッチンで実際に調理頂く。完成したら30⼈分を取り分け。

＞家庭での再現性や調理のコツなども解説。
五嶋⽒により⽇本酒マッチング紹介 ・杉内⽒が調理された「キンキの蒸し⿂」にマッチングする⽇本酒を紹介し30⼈分⽤意。
※取り分けに⼊った段階でコメント。 ＞広東料理に合わせやすく、⾹港で⼊⼿可能な⽇本酒とは？

＞今回の料理のどこをポイントとしてお燗に最適な⽇本酒をセレクトしたのか？
＞⽇本酒の特徴「純⽶⼤吟醸」「純⽶吟醸」「純⽶酒」「⼤吟醸酒」「本醸造酒」「古酒」「スパークリング」

など外国⼈には分かり⾟い区分と製法に関しても触れてもらい、⾷とのマッチングの参考にしてもらう。
05ʼ 試飲・試⾷ ・スタッフのサポートにより来場者へ⼀⼝⼤の料理と⽇本酒をセットで配布し試飲・試⾷頂く。

・MCにより来場者や杉内⽒、五嶋⽒へ⼀⾔インタビューを実施。（感想など）
15ʼ 杉内⽒調理デモ ・杉内⽒により、⽇本と共通する⽶⽂化を軸にレシピを開発された背景・コンセプト、選定⾷材等を解説。

「⽇本がいっぱい寿司！」 ・MCと掛け合いながらライブキッチンで実際に調理頂く。完成したら30⼈分を取り分け。
＞家庭での再現性や、彩の良さ、パーティメニューとして最適なメニューである事も解説。

五嶋⽒により⽇本酒マッチング紹介 ・杉内⽒が調理された「⽇本がいっぱい寿司！」にマッチングする⽇本酒を紹介し30⼈分⽤意。
※取り分けに⼊った段階でコメント。 ＞チラシ寿司、寿司など⽶料理に合わせる⽇本酒セレクトのポイントとは？

＞⿂料理におけるマッチングの違いは？
＞パーティなど、みんなで⽇本酒を愉しむ事ができる飲料である事もアピール。

05ʼ 試飲・試⾷ ・スタッフのサポートにより来場者へ⼀⼝⼤の料理と⽇本酒をセットで配布し試飲・試⾷頂く。
・MCにより来場者や杉内⽒、五嶋⽒へ⼀⾔インタビューを実施。（感想など）

05' 総括 ・MCによる本⽇のレシピと⽇本酒についてお⼆⼈から総括を頂く。
＞杉内⽒による五嶋⽒セレクトの⽇本酒/五嶋⽒による杉内⽒のレシピとメニューなど印象も広げる

05ʼ クロージング ・MCのコメントで杉内⽒/五嶋⽒が降壇。
・次回ステージプログラムの紹介。

終了
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実施内容/ステージコンテンツ①-1
調理デモと⽇本酒飲み合わせ
杉内⽒レシピ開発に関して

１．新広東料理「キンキの蒸し⿂」
（ポイント）
・蒸し⿂は広東料理を代表する⼈気メニュー。⿂種によっては庶⺠的でもあり、
⾼級料理にもなる。

・調理⽅法が簡単で、再現性が⾼く⾹港家庭でも⼈気が⾼い。
・広東式の“蒸す”を取り⼊れる事で、新広東料理感を打ち出しつつ、⾹港家庭でも受け⼊れられるよ
う⼯夫。
・基本調理⽅法以外は、すべて⽇本の調味料、⾷材を使⽤する事でコラボ感を強化。

２．和⾵料理「⽇本がいっぱい寿司！」（チラシ寿司）
（ポイント）
・新広東料理で使⽤する主菜を⽤いて、ひとつの⽫の上で

数多くの⽇本⾷材を紹介。
・キンキ以外にも、イクラやホタテ、鮑など被災地エリアの⽔産物を多数取り込み被災地産品をPR
する事が可能なメニュー。
・⽐較的簡単な調理⽅法の為、⾹港家庭での再現性も⾼く、彩の鮮やかさや盛り付けの美しさ
など繊細さを有する⽇本⾷⽂化の啓蒙につなげる事が可能。

◆本ステージ使⽤オリジナルレシピ

《メニューコンセプト》
被災地エリアの中⼼である東北の⽔産物をメインに考案。
ただし被災地産品に偏り過ぎてネガティブな印象を与えないようにも留意し、
⾹港でも⼀般的である⿂料理を軸とし、被災地産の加⼯産品と合わせたレシピを開発。

《主要⾷材選定に関して》

●キンキ
被災地エリアを含む東北、北海道でもポピュラーな⾷材。真鯛同様、「めでたい」意味を持つ。

⾼級⿂ではあるが、最近⾹港の⽇本料理店を始め、各種レストランでも 使⽤される⼈気
⾷材であり、⼀般消費も増加傾向。
また、中国⼈にとって「めでたい」イメージの“⾚⾊の⿂”という事も⼈気の理由。

●⽔産加⼯品
岩⼿県他、三陸海岸を中⼼とした被災地エリアのイクラ、ホタテ、鮑などを重点的に活⽤。

◆メニューの考え⽅ ＠杉内馨⽒
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実施内容/ステージコンテンツ①-1
調理デモと⽇本酒飲み合わせ
⾷材及び⽇本酒、配布物など
◆使⽤⾷材 着席30⼈＋⽴⾒20⼈＝50名分⼿配

◆⽇本酒 （30ｍｌ×50杯分/1ステージ）

⾷材 仕様 県名 数量 備考
広東料理「キンキの蒸し⿂」

1 キンキ 1kgクラス 宮城 2尾 ※⽇本産品
2 茗荷 ⽇本産 15枚 ※⽇本産品
3 紫蘇の葉 ⽇本産 20枚 ※⽇本産品
4 三つ葉 ⽇本産 2束 ※⽇本産品
6 昆布 ⽇本産 10cm X 2 ※⽇本産品
7 松前昆布 ⽇本産 100g ※⽇本産品
8 醤油 ⼤匙10
9 味醂 ⼤匙10
10 ⽇本酒 ⼤匙４
11 椿油 120㎖

和⾵料理「⽇本がいっぱい寿司！（チラシ寿司）」
1 キンキ 半⾝ 宮城 2尾 ※⽇本産品
2 ⽇本⽶ ⽇本産 10合 ※⽇本産品
3 イクラ 宮城 300g ※⽇本産品
4 ホタテ 宮城 13個 ※⽇本産品
5 鮑 ⽇本産 15スライス ※⽇本産品
6 牡蠣 ⽣牡蠣（しかめ牡蠣） ⼤分 50個 ⾷材提供：ヤンマー株式会社
7 卵 ⽇本産 8個 ⾷材提供：有限会社仁光園
8 紫蘇 ⽇本産 25枚 ※⽇本産品
9 三つ葉 ⽇本産 １束 ※⽇本産品
11 すし酢 400㎖
12 梅⼲し ⽇本産 12粒 ※⽇本産品
13 桜の花の塩漬け ⽇本産 ⼤匙5 ※⽇本産品
13 バター ⼤匙5
14 塩 伯⽅の塩 ⽇本産 500g ⾷材提供：伯⽅塩業株式会社
15 海苔 ⽇本産 20枚 ⾷材提供：「⾷都神⼾」海外展開促進協議会

酒銘柄 酒蔵 県名 容量 数量 メニュー
1 貴 特別純⽶ ㈱永⼭本家酒造場 ⼭⼝ 720ml 2 キンキの蒸し⿂
2 ⾶露喜純⽶⼤吟醸 ※IWC受賞酒 合資会社廣⽊酒造 福島 720ml 2 ⽇本がいっぱい寿司！（チラシ寿司）

◆配布物
農林⽔産省補助⾦
によりJETROが作成

したレシピ集
アンケート

基本資料

Basic In fo

0．你的性別和年齡是: / Your Gender and age :

性別 Gender □ 男性 Male □ 女性 Female

年齡 Age □ 20-29 □ 30-39 □ 40-49 □ 50-59 □ 60-69 □ 其他/Other

國籍　Nationality □ 香港 HK □ 其他 Others

1．你的工作工種是: Occupation

□ 出入口業 □ 批發 □ 零售 □ 酒店/餐飲 □ 超級市場 □  商談目的以外人仕

Export /Import Wholesale Retail Hotel/Restaurant Supermarket Non-buyer

□ 百貨店 □ 業界専家 □ 政府機構 □ 媒體 □ 其他職種 (　　　　  　　　）

Department Store Professional Gov. Org. Media Others

2.  你是怎樣得知農林水産省的攤位?(可選多項) How did you notice about MAFF booths? (can be multiple answer)

□ □ TV □ 網站 □ 聽人說 □ 地鐵廣告 □ 巴士廣告

Newspaper / Newsletter TV Internet by word of mouth MTR advertisment Bus advertisment

□ 小冊子 □ □ 同業公司 □ 路過 □ 香港貿易發展局的介紹

Leaflet Brochure Firms of same field Pass through HKTDC introduction

3. 本館的各種節目(若已參觀)怎麼樣?    How were the programme? (for those you watched)

十分好 好 普通 不差 差

V. Good Good Fair Not bad Bad

・ 農水省表演節目整體 5 4 3 2 1

Overall stage performance

・ 日本人廚師的煮食示範 5 4 3 2 1 ※ワイン文脈における日本酒講座では項目削除

 Cooking demonstration by Japanese cook 

・ 日本食材試食 5 4 3 2 1
Japanese Food trail

・ 日本酒介紹・講座 5 4 3 2 1
Sake demonstration / seminar

・ 日本酒試飲 5 4 3 2 1
Sake trial

・ 多啦A夢的演出 5 4 3 2 1
Doraemon performance

4. 透過是次活動對日本食品・食文化有什麼感想?  What is your feeling to Japanese food and culture after this event?

・ 對日本食品・食文化的興趣提高 □ 是 □ 否 □ 沒意見

Interest to Japanese food and culture increased Yes No No comment

・ 對日本食品・食文化改觀 □ 是 □ 否 □ 沒意見

Perception towards Japanse food and culture changed Yes No No comment

・ 變得更想採購日本食品・日本食材 □ 是 □ 否 □ 沒意見

Want to import/handle Japanese food Yes No No comment

５. 你希望知道什麼日本食品資訊? (可選多項) ６. 今後希望怎樣享用日本食品 ?(可選多項)

     What kind of Japanese food info do you want?       How would you enjoy Japanese food later on?
        (can be multiple answer) (can be multiple answer)

□ 傳統食品文化・歴史 □ 到訪日本食品相關展覽及活動

Traditional Food culture and history Visit Japanese food related exhibition and events

□ 日本產零食 □ 到香港的日本餐廳

Japanese Sweets Visit Japanese restaurant in HK

□ 日本産食材的安全性 □ 透過書籍或互聯網獲取日本食品的知識

Japanese food safety Learn more about Japanese food from books and internet

□ 本地食品和日本酒的配搭 □ 在超級市場或他零售店購買日本產食材

Local food and sake matching Buy Japanese food from supermarket or retail store

□ 在家裡也可製作的日本料理食譜・煮食體驗 □ 在家製作日本料理

Japanese dishes which could be cook at home Make Japanese food at home

□ 其他 （                                         ） □ 尋找日本食品和本地食品的配搭方法(例：日本酒和本地料理等）

Others Try to match Japanese food with local food (eg.: sake with local food)

□ 其他 （                                         ）

Others

報紙/通訊

場刊

香港 美食博覽 2015 Hong Kong Food Expo 2015
日本農林水產省 MAFF

採購者用問卷調查  Questionnaire for Buyers

公司名稱/ Company Name

店名﹑酒店名或餐廳名/ Store/Hotel/Restaurant Name

營商範圍/國家/地域   Business Area/Nation/Region

７. 有關商談的意見  About comments on business meeting

7-1 現在正在經手的日本食材是:  (可選多項) 7-2 今後想購入的日本食材: (可選多項)
Japanese food that presently handling (can be multiple answer) Japanese food that you want to handle in the future (can be multiple answ

□ 蔬果 □ 和牛 □ 蔬果 □ 和牛

Vegetable Beef(Wagyu) Vegetable Beef(Wagyu)

□ 飲料 □ 米 □ 飲料 □ 米
Drinks Rice Drinks Rice

□ 食品加工品 □ 酒 □ 食品加工品 □ 酒

Processed food Alcohol Processed food Alcohol
□ 鮮魚 □ 其他(　　　　　　　　　) □ 鮮魚 □ 其他(　　　　　　　　　)

Fish Others Fish Others

□ 水産加工品 □ 水産加工品

Processed fisheries Processed fisheries

7-3 有關商談最重視的地方是:
・ 嗜好・味覺（覺得好味等） □ 十分重要 □ 重要 □ 些許重要
・ 價格（比起本地普及商品的價格差要是1.5倍內之類） □ 十分重要 □ 重要 □ 些許重要

・ 安全・安心（安全對策・品質管理的透明度） □ 十分重要 □ 重要 □ 些許重要

・ 賞味期限（180日以上為準等） □ 十分重要 □ 重要 □ 些許重要
・ 販賣促進（免費樣本提供、由日本派遣推廣員等） □ 十分重要 □ 重要 □ 些許重要

・ 概念（能否配合健康概念等） □ 十分重要 □ 重要 □ 些許重要

・ 商品的歷史（日本獨得、傳統、多様性等） □ 十分重要 □ 重要 □ 些許重要
・ 入口規例（添加劑、證明書、標籤等) □ 十分重要 □ 重要 □ 些許重要

・ 使用情景（易用、簡單、多用性、生活品味等） □ 十分重要 □ 重要 □ 些許重要

・ 命名・包裝（易招徠・好印象等） □ 十分重要 □ 重要 □ 些許重要

アンケートお礼
どら焼き

◆アンケートお礼
⾷材 仕様 県名 数量 備考

1 どら焼き 50個

※⻩⾊網掛けは協賛⾷材
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実施内容/ステージコンテンツ①-1
調理デモと⽇本酒飲み合わせ
実施⾵景①
●ステージ開始前の様⼦①

●ステージゲストの紹介①

●杉内⽒による調理デモ①

●ステージ開始前の様⼦②

●ステージゲストの紹介②

●杉内⽒による調理デモ②

●杉内⽒による調理デモ③ ●杉内⽒による調理デモ④
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実施内容/ステージコンテンツ①-1
調理デモと⽇本酒飲み合わせ
実施⾵景②
●五嶋⽒による⽇本酒マッチング紹介①

●試⾷・試飲の様⼦①

●五嶋⽒による⽇本酒マッチング紹介②

●五嶋⽒による⽇本酒マッチング紹介③ ●五嶋⽒による⽇本酒マッチング紹介④

●試⾷・試飲の様⼦②

●試⾷・試飲の様⼦③ ●試⾷・試飲の様⼦④
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実施内容/ステージコンテンツ①-2
調理デモと⽇本酒飲み合わせ

◆ステージ概要

タイトル : 調理デモと⽇本酒飲み合わせ
開催⽇時 : ①2015年8⽉14⽇（⾦）16:00〜17:00 / ②2015年8⽉15（⼟）15:30〜16:35
出演者 : ABC講師 ⽥丸玲奈 ⽒ ※通訳アリ

五嵨慎也 ⽒
ドラえもん

開催場所 : ジャパンパビリオン内JETROステージ
実施プログラム :

14⽇：⾷事業・流通関係者向け

15⽇：⼀般来場者向け

LAP 構成 内容
03ʼ オープニング MCが「どこでもドア」から登壇しオープニングコメント。

MCの呼び込みにより、Reina Tamaru⽒/五嶋⽒が「どこでもドア」から登壇。
MCによりプロフィールやステージプログラム等を紹介。

02ʼ Reina Tamaru⽒メニュー紹介 ・Reina Tamaru⽒により本⽇調理デモする２つのメニューや特徴を紹介。
五嶋⽒セレクト⽇本酒紹介 ・五嶋⽒によりReina Tamaru⽒の調理されたメニューに合わせて⽤意した2種の⽇本酒を紹介。

15ʼ Reina Tamaru⽒調理デモ ・Reina Tamaru⽒により、⾹港での⽇本⾷の⼈気状況や、メニューの背景・コンセプト、選定⾷材等を解説。
「古⽼⾁とたっぷり夏野菜の⿊酢あん」 ・MCと掛け合いながらライブキッチンで実際に調理頂く。完成したら30⼈分を取り分け。

＞家庭での再現性や調理のコツなども解説。

五嶋⽒により⽇本酒マッチング紹介 ・Reina Tamaru⽒が調理した「古⽼⾁とたっぷり夏野菜の⿊酢あん」に合わせた⽇本酒を紹介し30⼈分⽤
意。

※取り分けに⼊った段階でコメント。 ＞広東料理に合わせやすく、⾹港で⼊⼿可能な⽇本酒とは？
＞今回の料理のどこをポイントとしてお燗に最適な⽇本酒をセレクトしたのか？
＞⽇本酒の特徴「純⽶⼤吟醸」「純⽶吟醸」「純⽶酒」「⼤吟醸酒」「本醸造酒」「古酒」「スパークリング」

など外国⼈には分かり⾟い区分と製法に関しても触れてもらい、⾷とのマッチングの参考にしてもらう。
05ʼ 試飲・試⾷ ・スタッフのサポートにより来場者へ⼀⼝⼤の料理と⽇本酒をセットで配布し試飲・試⾷頂く。

15ʼ Reina Tamaru⽒調理デモ ・Reina Tamaru⽒により、⽶⽂化を軸にレシピを開発された背景・コンセプト、選定⾷材等を解説。
「鮭といくらのはらこめし」 ・MCと掛け合いながらライブキッチンで実際に調理頂く。完成したら30⼈分を取り分け。

＞家庭での再現性や、彩の良さ、パーティメニューとして最適なメニューである事も解説。
五嶋⽒により⽇本酒マッチング紹介 ・Reina Tamaru⽒が調理された「鮭といくらのはらこめし」にマッチングする⽇本酒を紹介し30⼈分⽤意。
※取り分けに⼊った段階でコメント。 ＞チラシ寿司、寿司など⽶料理に合わせる⽇本酒セレクトのポイントとは？

＞⿂料理におけるマッチングの違いは？
＞パーティなど、みんなで⽇本酒を愉しむ事ができる飲料である事もアピール。

05ʼ 試飲・試⾷ ・スタッフのサポートにより来場者へ⼀⼝⼤の料理と⽇本酒をセットで配布し試飲・試⾷頂く。

05' 総括 ・MCによる本⽇のレシピと⽇本酒についてお⼆⼈から総括を頂く。
＞Reina Tamaru⽒による五嶋⽒セレクトの⽇本酒/五嶋⽒によるReina Tamaru⽒のレシピとメニューな

ど印象も広げる

05ʼ クロージング ・MCのコメントでReina Tamaru⽒/五嶋⽒が降壇。
・次回ステージプログラムの紹介。

終了

※ドラえもんが「オープニング」と「エンディング」で登場し誘引及び賑やかしを実施。


