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コメ・コメ加工品
合わせて
海外輸出
目標額

＜600億＞

日本産のコメを
和食として
存在感

を一層高める

農林水産省 平成27年6月

日本が2012年から推進する海外輸出戦略のうち、コメ・コメ加工品の最終目標輸出額は600億。中でも世界的なブー
ムともいえる日本酒は、世界各国で人気のアイテムとなっており、日本酒のＰＲをきっかけに、日本産のコメ・コメ加工品
存在感を高める機会とする。

平成27年度 日本酒セミナー事業 中国（上海）実施にむけて
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★日本産コメ・コメ関連食品方向性

平成25年 農水省 コメ・コメ加工品の輸出戦略より

成長拡大地域である、中国（上海）において、食
を直接体験したいという関与度の高い消費者
のあつまるクッキングスタジオで、日本酒に合う
和食の料理体験と試飲会の実施によりコアな
ファンを作り、かつ、中国富裕層向けに確実に
情報の届く日本を紹介する雑誌での特集記事
の掲載と冊子配布をすることで、「体験×情報
拡散」によるＰＲを実施する。

「体験×情報拡散」

①日本酒・和食の料理体験と試飲会

②雑誌特集記事掲載と冊子による富裕層に
確実に届く情報発信

平成27年度 日本酒セミナー事業 中国（上海）実施にむけて



平成27年度 セミナー事業 おいしい！日本酒と和食の世界 上海 実施概要
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日本酒と和食の試飲・試食 調理体験セミナー

日時：平成28年3月6日（日）・7日（月）
15時30分～・19時～ 二時間程度のセミナーを一日２回、合計４回実施

場所：ＡＢＣクッキングスタジオ上海

上海市浦东新区世纪大道100号上海环球金融中心2F

上海环球金融中心店

対象者：上海在住 ＡＢＣクッキングスタジオ会員及び一般生活者
3月6日（日） 1回目32名、2回目34名
3月7日（月） 1回目30名、2回目37名 合計133名

※6日・15時30分の回は、輸入、レストラン、メディア等B2B向け特別セミナー

募集方法：上海在住 ＡＢＣクッキングスタジオによる情報配信



香港を中心に、アジア各国で日本酒を広める活動をし活躍中の日本酒のオピニオンリーダーと、欧州、アジア各国
で日本食を伝え続けている和食の伝道師の二人による、「おいしい！日本酒と和食の世界」をテーマに、実演試食
セミナーを実施。

平成27年度 セミナー事業 おいしい！日本酒と和食の世界 上海 講師案とセミナー内容

「食彩わたぬき」店主

辻調グループ校「大阪あべの辻調理師専
門学校」卒業後、同グループ校日本料理
研究室教授として20年間勤務（大阪あべ
の辻調理師専門学校、エコール辻東京日
本料理過程にてプロ料理人の育成）
出版活動:NHK出版「食彩浪漫」1年間連
載、NHK出版「調理法別日本料理」、講談
社「ワインを楽しむ基本大図鑑」、サント
リー「リカーショップ」などを担当
対外事業:農林水産省委託事業で香港、
台湾、マカオ、タイ、ロシア、インドネシアな
どで日本食文化を披露
元日本食文化ロシア普及協会副会長
エコールエミーズ日本料理講師
香港「小甜谷」顧問

渡貫卓也（わたぬき たくや）
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香港のセントラル地区にあるLan
Kwai Fongに日本酒バー「地酒処
吟」を構え広く日本酒の啓蒙と情報発
信を行う。
米国和食レストラン「酒蔵」で２００３
年から日本酒担当ソムリエ、２００８
年からTICレストラングループの専属き
き酒師。 ２００８年から２０１０年、コ
ロンビア大学ビジネススクールで日本
酒の特別講師。
２０１１年１月にMomose Co.,Limited
を立ち上げ日本酒の蔵元と和食レスト
ラン向けのコンサルティングを行う傍ら、
２０１１年１２月に「地酒処 吟」をオー
プン。定期的に日本酒のセミナー、き
き酒会などを行う。２０１２年のFood
Expoでは農水省からの依頼でセミ
ナーの講師。 香港における日本酒の
オピニオンリーダー的な存在。

日本酒 講師候補

Momose Co., Limited 代表
（地酒処 吟 SAKE BAR GINN 代表）

百瀬 あゆち

日本料理 講師候補

1. 主催となる全米輸について、講師自己紹介
2. 中国と日本酒・日本料理
3. 日本のお米のお酒について
4. 日本酒の解説
5. 日本酒と料理についてクロストーク風に進めながら、料理を食べながら日本酒を試飲料理は、
２～３品を実際に料理教室として実施。すべて出来てから、お酒と一緒に食べてもらう。

6. 一通り終了させ、複数種類の酒の試飲会を実施し、アンケート実施

セミナー概要



平成27年度 セミナー事業 レシピ
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4人份

●做法●
1.将仙贝掰碎备用。

2.用厨房纸巾将木绵豆腐包起来后轻轻地
滤掉水分。切成4等分后，薄薄地撒上一层
淀粉、沾上蛋液、再裹上掰碎的仙贝。
放入170度的油里炸至黄褐色后取出。

3.将制作螃蟹汁用的高汤、白糖、盐、酱油放
入锅内煮沸。一边搅拌一边加入水淀粉进行
勾芡、最后加入蟹肉。

4.将炸好的豆腐盛入碗内、淋上热的螃蟹汁、
装饰上生姜泥即可。

●材料●
木绵豆腐 1个
淀粉 适量
鸡蛋 1个
仙贝 适量
螃蟹汁
・蟹肉 150g

・高汤 400cc

・白糖 2小勺
・盐 1/2小勺
・酱油 15cc

・水淀粉 适量
生姜泥 适量

鲷鱼刺身盖饭

油炸豆腐配螃蟹汁

●材料●4人分
鯛鱼 300g
芝麻酱油
・芝麻酱 4大勺
・酒 10cc
・味淋 15cc
・浓口酱油 50cc

海苔 1枚
芥末 适量

●做法●
1.将鯛鱼切成薄片备用。

2.将芝麻酱油的材料加入碗内混合均匀
后再放入鲷鱼混合均匀。

3.将海苔撕碎备用。

4.将饭盛入碗内，撒上海苔碎，盖上鲷
鱼刺身，再挤上芥末即可。

平成27年度 セミナー事業 レシピ

4人份



7

扇贝配味噌味塔塔酱 4人份

●材料●
扇贝 12个
新鲜蔬菜 适量
味噌味塔塔酱
・蛋黄酱 6大勺
・醋 20cc
・白味噌 4.5大勺
・芥末 1.5小勺
盐 4/3小勺

●做法●
1.平底锅内放入油后热锅，煎一下扇贝。
取出后将扇贝切成方便入口的大小。

2.将味噌味塔塔酱的材料倒入碗内搅
拌均匀。

3.将新鲜蔬菜和扇贝摆放在碗里，淋上
塔塔酱即可。

蛤蜊味噌汤

●材料●
水 750g(750cc)
蛤蜊等贝类 480g
味噌 45g
葱花 12g

●做法●
1.锅里放入水，将蛤蜊等贝类放入锅中，
开火。

2.待水沸腾、蛤蜊等贝类开口后，转小火。

3.加入融化好的味噌，搅拌均匀后关火。

4.将蛤蜊等贝类和汤一起盛入碗中，最后
撒上葱花即可。

平成27年度 セミナー事業 レシピ
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平成27年度 セミナー事業 ABCクッキングスタジオ 事前告知 イメージ

ABCクッキングスタジオ facebook等で告知
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セミナー実施に合わせ、現地富裕層向けの日本を紹介する雑誌を活用し、コメ・コメ加工品の特集記事を掲載、日本
産のコメ・コメ加工品の良さを紹介をすることで、より一層和食のファン化を図る。
また、本掲載記事を小冊子化し、セミナー参加者へ配布する。

平成27年度 セミナー事業 おいしい！日本酒と和食の世界 上海 情報発信・拡散

日本自遊行 日本優生活
Shopping & Travel Life Style

※イメージ 表紙は制作中

×

日本を訪れるハイクラスな中国人へ情報発信
１．訪日旅行予定者にセグメント

⇒日本行きの査証を申請した人
２．富裕層にセグメント

⇒北京・上海・広州在住の富裕層

⇒中国郵政の協力の下に実現した唯一無二の訪日雑誌

■配布方法：安心確実なパートナーの協力
・中国郵政（国営企業）によるポスティング

■メディア：２冊のテーマ別フリーマガジン

■発行月&発行部数
・発行月 3月／6月／9月／12月
・発行部数 10,000部

コメ・コメ加工品の特集記事を同梱冊子
として特別編集し一万部を制作。
セミナー参加者には、同特集抜き刷りを
配布しファン化を図る。



平成27年度 セミナー事業 おいしい！日本酒と和食の世界 上海 編集イメージ
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平成27年度 セミナー事業 おいしい！日本酒と和食の世界 上海 編集イメージ
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平成27年度 セミナー事業 おいしい！日本酒と和食の世界 風景①
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平成27年度 セミナー事業 おいしい！日本酒と和食の世界 風景②
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平成27年度 セミナー事業 おいしい！日本酒と和食の世界 風景③
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平成27年度 セミナー事業 おいしい！日本酒と和食の世界 風景④
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