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第１章 はじめに                                  

１．１ 背景                                                   

香港を取り巻く米事情は、基本的にすべてが他国からの輸入品となり、日本産米の販売先は日本食

レストランを中心に業務用需要が拡大している。そのため、日常的に家庭で消費されるのは日本人と

一部の富裕層に限られ、ほとんどの日本産米は飲食店で消費されている。（農林水産省 令和元年度

日本産コメ・コメ加工品輸出ハンドブックより）外食消費率が高い香港においては、輸出拡大に向け

て現地飲食店における取扱量を増やすことが不可欠とされている。 

本事業では、香港への日本産米輸出拡大を目的とし、香港の高級中華料理店を対象とした日本産

米メニューフェアを開催し、さらに日本産米を取り扱う高級中華料理店をメディアで PR し、日本産

米の魅力を一般消費者へ周知した。これらの事業を通じ、参加するレストランのシェフに対してもそ

の価値を伝えることを目的とした。 

令和 2年度 2月から 5月にかけては、香港政府より新型コロナウイルスの感染防止の観点から複数

人で集まることを禁止する条例が出されていたうえ、国家安全条例に反対する政府への抗議活動が

度々起きていた影響により、香港の飲食業界が大きく打撃を受けていた。米の輸出量に関しては内食

向けの小売需要は増加傾向にあったが、日本産食材全体の香港への輸出量に関しては、外食需要の低

迷や商談機会の逸失、旅客便の大幅減便による生鮮物流の停滞等の影響を受け減少している。 

※出典：農林水産省 令和2年度 農林水産物・食品の輸出の状況について 

 

 
１．２ 本事業の考え方と目的                                        

本事業は、日本秋祭り in香港の開催タイミングにあわせ、香港の高級中華料理店で日本産米を使

ったメニュー提供を期間限定で行い、同時にメディアでの PRを実施した。 

日本産米の輸出促進を目的とし、香港現地の高級料理店を中心とした中華料理店での日本産米の

利用を促すとともに、高級中華料理店を軸に現地消費者の日本産米の認知拡大を狙った。  
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第２章 香港日本産米メニューフェア実施内容 

２．１ 実施概要                                           

（１）日本産米ワークショップ 

① 日 程：2020年 10月 14日（水） 

② 場 所：富嘉閣（Foo Ka Chinese Restaurant） 

③ 参加店舗：10店舗 

 

（２）メディア PR 

①取材期間：2020年 11月 4日（木）～11月 25日（水） 

②掲載期間：2020年 11月 9日（月）～12月 8日（火） 

③参加メディア：31社 

④記事数：46記事 

 

（３）日本産米メニューフェア 

① 期 間：2020年 11月 9日(月)～2020年 12月 8日(火) 

② エリア：香港市内 

③ 参加店舗：10店舗 

 

（４）キービジュアル 

継続的に日本産米のプロモーションを実施していくうえで、前回プロモーションと同様のキー

ビジュアルを使用することにより認知度の向上を図った。 

 

タイトル：日本の盛宴 

(日本産米の宴会※賑やかなイメージ) 

サブタイトル：日米入饌 中菜佳餚 

(“日本産米”が中華ですばらしい皿に入る、“日本産米”と“中華”の共演) 

 

本事業のキービジュアル 
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２．２ スケジュール                                                                                

新型コロナウイルス感染症の香港での感染状況を考慮しワークヨップ開催時期やメディア PR の実

施方法を検討した。特に 9月から 10月にかけてはコロナウイルス感染症に関しての条例が頻繁に香 

港政府より発表された。そのため、当初ワークショップの予定は 9 月初旬、メディア PR の形態はメ

ディアを招聘したイベント形式、メニューフェアは 10 月であったが、香港政府より発表される飲食

店及び集会についての条例の状況を考慮し、安全性等を確保するため、ワークショップの時期を 10月

中旬に変更、メディア PR は試食会ではなく、メディアごとに個別アプローチをする手法へと変更し

た。また、メニューフェアについても 11月の開始に変更した。 

 

 

 

 

 

 

事業スケジュール 



- 5 - 

 

２．３ 実施内容詳細                                    

（１）店舗選定の考え方 

本事業では現地の他国産米と比べ高価格な日本産米を、高付加価値な食材として提供が可能な高

級レストランや著名なシェフの取扱いを目指した。そこで香港の高級中華料理のシェフに広くネッ

トワークを有し、日本産食材の目利きであり、メニュー開発支援が可能である尹達剛（ワン タッコ

ン）氏にレストラン選定を依頼。食の感度が高い富裕層をメイン顧客とする高級中華料理店の中か

ら、日本産米の使用意向があり、なおかつ、継続使用の可能性が高い下記の店舗候補を選定した。 

 

飲食文化大師 尹氏 プロフィール 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（２）参加店舗選定 

本フェアへの参加を依頼するレストランについては、現地高級店や知名度の高いレストランのシ

ェフより支持のある尹氏の推薦、およびレストランシェフが積極的に参加を要望する下記のレスト

ランとなった。 

参加レストランと料理人一覧 

 

1949年生まれ。中国広東省出身。広東料理界の第一人者であり中国飲食文

化大使として香港で活躍している料理人。13歳より香港で修行を始め、香

港「九龍華盛頓酒楼」副調理長（1969年）、徳島「ロイヤル八仙閣」調理

長（1979年）、大阪「東洋ホテル」調理長（1982年）、カナダ・トロント

「金牛苑酒家」調理長（1984年）、横浜ロイヤルパークホテル内「中国料

理 皇苑」料理長（1998年）を歴任し、1988年に中国国家資格の中で中国

料理調理師として最高位にあたる「特級厨師」に認定される。2018年7月

外務大臣賞受賞。 
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（３）米事業者募集 

本事業に参画した日本産米事業者については全米輸会員で香港への輸出をしている事業者に対

し募集を行った結果、以下の 3事業者から参画の申し出があった。 

 

・株式会社 神明 

・木徳神糧株式会社 

・東洋ライス株式会社 

 

全米輸会員への参加案内 

 

 

（４）日本産米ワークショップの開催 

①目的 

 参加店舗に対し日本産米の特徴（長粒米との違い）を理解した上で各銘柄の特徴をシェフ自らが

見聞きすることで、自店にマッチする米を選定することとした。次に、普段使用する機会が少ない

日本産米を使用するにあたって効果的なメニュー考案に繋げるため、具体的な調理方法やレシピ事

例を伝えた。さらに今後の商談機会をつくるために、米事業者の連絡先をシェフへ周知した。 

 

②詳細 

日 程：2020年 10月 14日（水） 

場 所：富嘉閣（Foo Ka Chinese Restaurant） 

プログラム：本ワークショップにおいては大きくは下記 4つのプログラムをおこなった。 
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a) 米の食べ比べ 

b) 各銘柄に関する資料の作成・配布  

c）メニュー考案に関するセミナー 

d）米事業者とシェフとの連絡先交換 

 

③新型コロナウイルス感染症防止対策について 

a)開催時期について 

当初の予定では 9 月初旬の開催を予定していたが、香港政府による新型コロナウイルス感染症

に関する条例が出ていたため、資料送付での開催を検討したが、現地シェフより開催の要望があっ

たことから開催の時期を 10月中旬に変更した。 

また、開催時は参加シェフの体調管理や現地の規制に従ったワークショップ会場の感染防止対

策を取るなどして実施方法に注意を払い感染が発生することを阻止した。 

 

コロナウイルス感染症対策 

 

 

 

 

 

 

 

b）各銘柄に関する資料の作成・配布  

各銘柄の特徴を明確にシェフへ伝えるため、以下項目で構成された資料を作成し配布した。また

新型コロナウイルス感染症の感染防止の観点により、米事業者のワークショップへの参加を控えて

もらっていた為、資料内に連絡先等を記載し、購入意向がある場合連絡が取れるようにした。 

・写真 

・品名 

・産地 

・価格 

・最低ロット数 

・販売先及び米事業者連絡先 

・特徴を可視化できるチャート 

・PRポイント 

・製造過程上でのこだわり 

・おすすめの食べ方（調理法） 

 

c）メニュー考案に関するセミナー 

ｱ)ワン先生による日本産米紹介と試食 

目的：幅広い視点での調理方法を知ることで、メニューを検討するヒントにするため。 

内容：幅広い視点での調理方法によって引き出される日本産米の特徴を紹介した。 

実施前の消毒の様子 テーブル間には隔壁を設置 マスク着用の義務 
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異なる 3種類の調理法で調理した日本産米料理を提供し試食。 

 提供料理：煮る/おかゆ「鮮和牛滾粥」 

      炒める/炒飯「咸菜鮭炒飯」 

      蒸す/土鍋ご飯「魚面煲仔飯」 

 

ワン先生によるセミナーにて提供された料理 

 

 

 

 

 

「鮮和牛滾粥」       「咸菜鮭炒飯」       「魚面煲仔飯」 

 

ワン先生によるセミナー風景 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・昨年度参加シェフによる日本産米プロモーションレビュー 

ⅰ)目的 

前回実施したプロモーションの経験談を知ることでメニューを検討するヒントとするため。 

 

ⅱ)内容 

前回実施したプロモーションとメニューの紹介、日本産米についての印象、現在使用している

米との違い（良い点と悪い点）、顧客の反応、注意点と課題等をディスカッション形式で発表した。 

 

ⅲ)ディスカッション内容 

(李文星) 

日本米は柔らかくて香りが濃厚です。 

去年の日本米試食会では、松茸土鍋飯と和牛を使ったおにぎりを作り、お客様から高い評価を頂  

きました。日本米を調理する際に特に気を付けることは、浸水時間と米のとぎ方です。 

日本の料理人からは、おいしいご飯を炊くためのポイントとして、米を約 30分浸水させること、  

数回とぐことを教えていただきました。タイ産米と比べて、日本米はすべすべして食感が良く、 

また同時に歯ごたえがあります。水加減を間違えると、お米が硬くなってしまいます。 

今回の試食会では「金芽米」を選びました。お米の甘さ、香りがあって、大変良いと感じました。 
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(李文基) 

去年の日本米試食会では、干しエビご飯と土鍋チャーハンを作りました。 

日本の料理人が、おいしいご飯の炊き方を教えてくれました。 

日本米を炊く際には、じっくり時間をかけて浸水させ、数回といで、蒸し器に蒸し布を敷いて蒸 

します。こうすると、粘りが強く、美味しいごはんが炊き上がります。日本産米は、タイ、東南 

アジアより香りが高く、粘りが強く、中華料理ではそのメリットを十分に発揮できます。お客様 

に興味を持って頂くため、また宣伝効果を高めるためにはそのメニューのネーミングが大切です。 

例えば去年の日本北海道産米の「夢美人」や今年の「ひとめぼれ」はとても興味を引くメニュー 

名だと思います。香港は、料理の素材が大変豊富ですが、香港の素材だけではやはり料理の種類 

に限界があります。多くの国から素材を輸入すれば、料理の種類が増え、また宣伝効果もあり、 

料理業界にとって良いことだと思います。 

 

昨年度参加シェフによるディスカッション風景 

 

 

 

 

 

 

 

 

（５）メディア PR                                         

 ①目的 

本事業では、一般消費者向けに日本産米の認知拡大およびメニューフェアへの総客を目的とし

てメディアを招集させた PR会を予定していた。ただし、新型コロナウイルス感染症拡大防止の観

点から各メディアへのメディアキットの配信や店舗への取材を行った上での記事制作に変更して

実施した。 

 

②実施概要 

a) 取材期間：2020年 11月 6日（金）～12月 4日（金） 

b)  掲載メディア数：46記事 

c) 掲載記事数： 紙媒体 10記事  

         オンライン媒体 35記事 

         ラジオ媒体 1回 

 

③メディアキットの作成 

   本事業の参加シェフのコメントやフェアで提供するメニュー情報などをまとめたメディア 

キットを作成し、メディアコンタクトに活用した。メディアキットの詳細については「参考」に

掲載する。 
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メディアキット  
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④メディアアプローチ方法 

 アプローチ方法について以下の通り対応した。 

 掲載依頼：リリース資料を媒体に掲載するようアプローチ 

 取材依頼：各メディアが独自で店舗へ取材しその結果を記事にするようアプローチ 

 

⑤掲載メディア・記事一覧 

事業で掲載されたメディア一覧は下記のとおり。紙媒体 10記事、WEB媒体 35記事、ラジオ媒体1

回記事の合計 46記事、広告換算額としては HK＄7,178,878（96,196,965円）となった。各メディア

の詳細については「参考」に掲載する。 

また、香港ドルより日本円への換算については、取材期間の最終日である 2020年 12月 4日時点

の終値を参考とした。 

 

掲載メディア・記事一覧 
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（６）日本産米メニューフェアの開催 

 ①フェア概要 

a) 期 間：2020年 11月 9日(月)～2020年 12月 8日(火) 

b) エリア：香港市内 

c) 店 舗：10店舗 

 

②日本産米メニュー 

 本フェアで提供されたそれぞれのレストランのメニューは下記の通りとなった。（一部掲載） 

 

③日本産米メニュー詳細 

 本フェアで提供されたそれぞれのレストランのメニュー詳細は下記の通りとなった。（一部掲

載） 

日本産米メニュー 
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④メニューPOP 

  本フェアでは各店舗にフェアメニューの POPを制作しメニューの注文を促進した。なお、卅二公

館（Motto32）については通常のメニューブックおよび店舗コンセプトにあわせるために下記のデザ

インとなった。 

 

 

     
 

 

     
 

 

  

 

 

 

六國酒店粵軒メニューPOP 富嘉閣メニューPOP 

粥麵館メニューPOP 富臨飯店メニューPOP 

名潮食館メニューPOP 卅二公館メニューPOP 
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（７）シェフによるメニューフェア期間中コメント 

以下、メニューフェア中間時点の参加シェフによるコメントである。 

 

①Mott 32 三二公館 

和牛を使った焼き飯の評判が良い。引き続きメニューを継続する予定で、長期的に日本産米を利

用することを検討中。 

 

②Jade Pavilion 玉庭 

顧客からの反応は良く「独創的」と評価を得ている。 

コロナ感染防止策による人数制限もあり売上は予想を下回っている。 

 

③Fu Ka Kwok 富嘉閣 

顧客の反応はとても良い。売上はコロナの影響もあり昨年度のフェアと比べるとよくない。 

 

④Hoi Won Teen – Harbour Grand Kowloon 九龍海逸君綽酒店 海雲天 

点心のメニューが好評で 1日４０食程度出ている、蟹を使ったメニューは価格が高いのと、今が

旬の上海蟹とバッティングするため停滞気味。顧客の反応がいいので、「ひとめぼれ」について

は、継続利用を検討中。 

添好運メニューPOP FoxgloveメニューPOP 

帝都酒店玉庭メニューPOP 九龍海逸君綽酒店  海雲天メニューPOP 
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⑤Congee Shop 粥面館 

お粥メニューの反応が良い。特に食感について顧客の評価が高い。 

仕入れ値段さえ折りあえば、継続して利用することも検討する。 

 

⑥Fox Glove 

顧客の反応は良いものの、コロナ感染症の影響で客足が悪く、売上も伸びない状況。 

 

⑦Canton Room Gloucester 粵軒 / 六國酒店  

点心のメニューが好評で、1日 40－50食出ている。日本産米の継続利用については検討中。 

 

⑧Ming’s Restaurant 名潮食館 

顧客の評判はとても良い。お粥に人気があり、プロモーション終了後も日本産米を継続利用する

予定。 

 

⑨Forum Restaurant 富臨飯店 

鮑とお米の組み合わせは顧客の反応が良い。特に、シニアからは柔らかい食感の日本産米は高く

評価されている。売上はコロナ感染症のせいで良くない。 

 

⑩Tim Ho Wan 添好運 

点心が顧客に人気。特にオムレツは評判が良いので、メニューをこのまま継続することも検討

中。 

 

（８）メニューフェア提供結果 

提供数に関しては、六國酒店粵軒の「鮑魚珍珠球」が 712と最も多く、売り上げに関しては富臨飯

店の「阿一鮑魚配金芽飯」が HK$810,000（日本円 10,773,000円）と最も高い結果となった。全店舗

合計で 3,271食提供、売上合計は HK$1,210,942（16,576,235円）となった。 

※1香港ドル/13.3円で換算 

 

第４章 まとめ 

４．１ 実施結果                                      

（１）メディア露出 

・メディア露出件数：46件 

・広告換算費：95,479,077円（7,178,878香港ドル） 

※1香港ドル/13.3円で換算 

 

（参考）2019年度メディア露出 

・メディア露出件数：49件 

・広告換算費：118,604,476円（8,657,261香港ドル） 

  ※1香港ドル/13.7円で換算  
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2020年 6月に中国政府によって施工された「香港国家安全維持法」の影響により、掲載活動の取

り止めや縮小を行うメディアが数多く発生した。また、新型コロナウイルス感染防止拡大策として

香港政府が発表した集会規制等の影響により、当初予定していたメディア向け試食会を中止せざる

を得ない状況となった。しかし、各メディアに個別にアプローチすることにより昨年度に近しい結

果を得ることができた。 

 

（２）日本産米メニューの売上げ 

・メニューフェア期間中の提供皿数：3,271皿 

・日本産米メニューの総売り上げ：16,576,235円（1,210,942香港ドル） 

・日本産米の消費量：約 261.7kg(1皿あたりに使用する精米を 80ｇとして計算) 

※1香港ドル/13.3円で換算 

 

（参考）2019年度日本産米メニューの売上げ 

・メニューフェア期間中の提供皿数：2,082皿 

・日本産米メニューの総売り上げ：12,605,041円（920,076香港ドル） 

・日本産米の消費量：約 166.6kg(1皿あたりに使用する精米を 80ｇとして計算) 

※1香港ドル/13.7円で換算 

 

日本産米メニューの提供皿数、総売り上げ、消費量ともに、昨年度を大きく上回る結果となった。

昨年度と比較し様々な価格帯のレストランが参加したこと、ワークショップを実施したことで日本

産米の魅力を直接シェフに伝えることができたこと等が要因として考えられる。 

 

(３）商談件数及び成約状況（3月 12日時点） 

フェア終了後、2021年 2月、3月と 3回に渡りフェアに参加した店舗に対する聞き取り調査を

行った。下記の表に記載の通りであるが、10店舗中 7店舗において「（コロナの影響があり）売上

が下がっている状況であるとのコメントがあった。売上が下がる中、コストが上がる新規食材への

切り替えは難しいという声もあがり、現状は営業を継続することを最優先事項として考えられてい

る店舗が多い。一方、売上が例年水準に戻った時点で検討されたい店舗や、季節によってメニュー

変更に伴う日本産米の仕入れを検討している店舗は 2021年 3月時点で 10 店舗中 6店舗となって

いる。さらに、「卅二公館」や「帝都酒店玉庭」のように不定期に日本産米を使用しているレスト

ランにおいては、継続的に営業活動をすることで仕入れが発生することが期待できる。 

木徳神糧株式会社および東洋ライス株式会社等はフェア終了後もレストランと商談ができてい

ることが各企業担当者より確認が取れている（内訳 木徳神糧株式会社 3件、東洋ライス株式会社

9 件）。本事業でできた関係性を継続し営業活動につなげることで成約につながる可能性は多いに

あると思われる。 

下記は、本事業で参画したレストランへのヒアリングを元に「成約意向」のあった日本産米の

年間の推定仕入れ量となる。日本産米の成約、メニューを継続した場合 10 メニュー程度で年間

816kg 程度の使用が期待できる。更に日本産米の仕入れが進んだ店舗については 1～2 メニューの

みの提供ではなく複数のメニューでの提供が期待できる。そのため、成約した場合使用量のインパ

クトは更に大きくなると予想される。 
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４．２ 香港中華料理店シェフからの日本産米への評価                      

 

 

 

 

 

 本事業に参加したレストラの 50％が今回提供したメニューの継続採用を希望、80％が日本産米

の継続利用を希望した。さらに日本産米の継続利用の理由として「白ご飯として販売する」が最も

多く挙げられた。昨年度は日本産米の継続利用を希望した店舗は 57％だったことより、「白米とし

ての美味しさ」を伝えられたことが日本産米の継続利用が増えた要因の一つではないかと考えら

れる。また、ワークショップ時アンケートよりシェフが日本産米の長粒米にない良さを感じたとこ

ろ、すなわち日本産米でなければだせないと考える特徴は「甘み」「ねばり」「香り」であった。こ

れらは「白米」の状態で提供することで最も活きる特徴である。今回、ワークショップを開催した

ことで日本産米の特徴＝長粒米では代用できない「白米」の良さに気付いたシェフが多かったと考

える。今後において「長粒米では代用できない特徴」を伝えていくことも、日本産米の使用の推進

に繋がると考える。 

図表4-2「日本産米の白米」としての提供価値 

 

 

 

 

 

 

また、一般消費者向けのアンケートでは 7割以上の来店客が「美味しかった」との回答であっ

た。理由として「香りがある」、「ねばりがある」、「食感が良い」などの意見があった。今回のア

ンケートは「六國酒店粵軒」と「九龍海逸君綽酒店  海雲天」の 2店舗にて取得した。「六國酒店

粵軒」の提供したメニューは本事業で最も提供数の多かった「鮑魚珍珠球」と「仙菌竜宮飯」で

あり、「九龍海逸君綽酒店  海雲天」の提供したメニューは「鍾情蟹后」「と「黃金鮑魚盒」であ

る。日本産米を味付けせず白米のまま提供していたことや、香ばしく焼き上げて提供していたこ

とがアンケート回答の「香りがある」、「ねばりがある」、「食感が良い」などの評価につながった

と思われる。 

 

前述のとおり、香港の高級中華料理店のシェフが日本産米に求めているものとして「甘み」「ね

ばり」「香り」が強いことが挙げられる。昨年度・本年度ともに人気のあった商品は下記図表チャ

ート内の「柔らかめ・もっちり」の分類に当てはまる。（東洋ライス株式会社の金芽米ついては、

チャート分け不可のため除外）このことから、香港の高級中華料理店のシェフが日本産米に求めて

いるニーズと米事業者の出品商品は合致していると考えられる。今後も引き続き、下記チャートの

「柔らかめ・もっちり」の分類に当てはまる米を出品させていくことが日本産米の普及へ繋がると

考えられる。 

 

○長粒米では代用できない「日本産米の白米」としての提供価値が見出された 

○高級中華料理店にニーズのある米の性質は「甘み」「ねばり」「香り」が強いこと 



- 19 - 

 

日本産米チャート 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※出典元：五ッ星お米 

マイスター 西島豊造さん 

 

さらに、昨年度・本年度ともシェフより支持のあった「金芽米」に関して、他の出品された日本

産米と比較した際、「無洗米であること」と「スチームコンペクションオーブンに対応しているこ

と」が挙げられる。無洗米であることにより、力の入れすぎで米が割れることや、洗米不足による

焼き上がりの臭さ等の洗米によるトラブルが回避できる。さらに、今回参加したシェフ香港のシェ

フも炊飯する際に使用しているスチームコンペクションオーブンに対応していることにより、美味

しく炊き上げることが可能になる。参考までに、下記図表の通り「Jade Pavilion 玉庭」「Mott 32 

三二公館」「Canton Room Gloucester 粵軒 / 六國酒店」はスチームコンペクションオーブンを使

用していることがわかった。またこれらの店舗はすべて「金芽米」を使用している。 

このことから、「金芽米」は香港のシェフがより気軽に取り扱いやすかった銘柄だったのではない

かと考える。香港に関わらず、日本産米の普及においては現地の炊飯方法や調理器具も考慮するこ

とが重要だと言える。 
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４．３ 高級中華料理店から広がりつつある日本産米普及の可能性                

 

 

 

 

 

本事業への参加レストランの客単価は HK$201～300が 6店舗、HK＄301～500が 2店舗、HK＄401～

800が 1店舗、HK＄801～が 1店舗であった。昨年度は、HK$201～300が3店舗、HK＄401～800が 3店

舗、HK＄101～200が１店舗であった。本年度と昨年度を比較すると、客単価 HK$201～300のレストラ

ンが増加、新たに客単価HK＄301～500のレストランが参画した。昨年度参加のあった HK$201～300の

レストランからの参加は本年度では見られなかった。さらに今回は、日本において開店 1時間以上並

ばないと入店が困難と言われている香港でミシュラン一つ星を獲得した香港点心専門店の添好運の

参加があった。 

本事業において高級料理店に限らず、準高級料理店（客単価 HK$201～300・HK＄301～500）やミシ

ュラン店のシェフも日本産米への関心があることが分かった。さらに今回新しく参画した準高級料理

店の今後の日本産米の継続使用は 8店舗中 6店舗が「使用したい」との回答であった。 

したがって準高級料理店においても、ある一定の日本産米のニーズがあることが分かった。 

このようなレストランで日本産米の普及が進むことで、より多くの消費者の認知拡大に期待ができ

ると考える。さらに、今回新しく参画した準高級料理店の中で日本産米の継続使用を希望したレスト

ランでは、多くの店舗で日本産米は丼ものや炒飯ではなく点心やおにぎりなどの少量で使用されてい

た。さらに添好運のシェフは日本産米の継続使用の理由として、「高価格の点心への使用を検討する」

と回答している。日本産米の質の良さより、少量でも高価格での提供が可能であることが見受けられ

○準高級料理店やミシュラン店においての日本産米の普及が見込める 

○少量高価格帯のメニューにおいて日本産米の利用が期待できる 



- 21 - 

 

た。 

上記を踏まえ、今後は高級料理店に限らず準高級料理店のシェフに対し日本産米の普及を促進する

ことが重要だと考えられる。さらに普及させるためには準高級料理店でも取り扱いやすい日本産米の

使用方法を伝えることが肝要である。なぜなら、本事業のアンケートにて「今回のワークショップ及

びメニューフェアを通じて日本産米へのイメージは変わりましたか。」の問いに対し 80％のシェフが

「変わった」と答えた。さらにイメージが変わった理由として「多くの特性を理解できた」「中華料理

を作るのに適している」との回答が挙がった。こういった特性への理解およびイメージの変化が日本

産米の継続利用に繋がることが期待される。すなわち、準高級料理店に対して日本産米を知る機会、

および利用する場を提供することが日本産米の普及へ繋がると考えられる。 

 

以上 


