
THAIFEX 2017 
日本産コメ・コメ関連食品のプロモーション 

実施報告書 

2017年7月27日 



■THAIFEXにおけるプロモーションについて 

タイのTHAIFEXにおいてタイ人一般消費者向けに全米輸会員企業の日本産米、日本酒、米菓の認知向上を図りその魅力を伝えるべく、 

ブースにおいてさまざまなコンテンツを展開。 
日本産米・日本酒・米菓を用いたデモンストレーションを行い、興味を高めていく施策を実施。 
実施内容は一部体験やフォトジェニックなものを含み、参加者がSNSで発信できるよう工夫し、効率的な拡散が見込めるものとする。 

イベント名 THAIFEX 2017 

時期 
タイ：2017年6月3日（土）・4日（日）（2日間） 
       ※来場者数：2017年6月3日（土）47,947名 / 4日（日）49,744名（2日間合計：97,691名）  

時間 10:00 – 20:00 （Japan Pavilion は18:00頃まで） 

開催場所 THAIFEX JETRO区画内ブース 

開催主体 一般社団法人 全日本コメ・コメ関連食品輸出促進協議会 

内容  

 －有名タイ人シェフによるクッキングデモンストレーション 
 －酒サムライによる日本酒デモンストレーション 
 －ABC Cooking Studioとの連携による体験型クッキングレッスン 
  －もちつきアトラクション 
 －動画撮影、拡散 

想定連携先 ABCクッキングスタジオ、タイ料理人、タイ在住酒サムライ鈴木幸代氏、日本料理レストラン等 

＜実施概要＞ 

＜実施方針＞ 
ブースでの日本産米・日本酒を使ったデモンストレーションを実施し、タイの一般消費者へメイドインジャパンブランドをPRする 

全体企画概要 
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6月2日（金）※前日 6月3日（土） 6月4日（日） 

搬入・会場セットアップ 

ブース出展 

スタッフ会場入り 

ブース出展 

搬入・会場セットアップ 

施策全体概要 （当日施策スケジュール） 

①Thai Chef Cooking Demo 
11:30-13:00 

②ABC Cooking Studio  Open Lesson 
13:30-14:00 

③もちつきアトラクション 
15:00-15:40 

 
 

搬出・会場片付け 

 
 

⑤Sake Samurai Demo 
17:00-18:00 

④ABC Cooking Studio  Open Lesson 
16:00-16:30 

①Thai Chef Cooking Demo 
11:30-13:00 

②ABC Cooking Studio  Open Lesson 
13:30-14:00 

③もちつきアトラクション 
15:00-15:40 

④ABC Cooking Studio  Open Lesson 
16:00-16:30 

※①～⑤の施策に関しては、NewsTV用に全て動画で撮影 3 



会場全体図 

JETRO 
共有キッチン 
デモスペース 

展示ブース 
3区画 

ジャパンパビリオン内出展場所 

IMPACT Hall4 
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出展ブース概要 

日本酒の試飲・炊きたてのお米・米菓の試食と商品の展示と、説明を実施。 
一部ステージのデモンストレーションでの試食品（もち・いかめし等）も配布 

【常設】 ＜タイで流通している会員企業商品（米・酒・米菓）の展示と試食＞ 

ブースでの配布数（2日間合計） 

酒 2,500人 

米 1,500人 

米菓 2,000人 

合計 6,000人 
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展示・試食商品 

区分 アイテム名 会員社名 備考 

米 

新潟県魚沼産こしひかり、宮城登米ひとめぼれ、富山ミルキークイーン 、神明のもち米 株式会社神明 展示、試食、ステージ 

秋田県産あきたこまち 木徳神糧株式会社 展示、ステージ 

新潟県魚沼産こしひかり、パールライスゴールドスラサキ 全国農業協同組合連合会 展示 

杵つきもち たいまつ食品株式会社 展示 

北海道産ななつぼし、北海道産ゆめぴりか ホクレン農業協同組合連合会 展示、ステージ 

サトウのごはん 佐藤食品工業株式会社 展示 

 酒 

超特撰 白鶴 純米大吟醸 白鶴錦、白鶴 杜氏鑑、白鶴 特選大吟醸 
特撰 白鶴 特別純米酒 山田錦、上撰 白鶴 純米にごり酒 さゆり 

白鶴酒造株式会社 展示、試飲 

純米吟醸出羽燦々 東光 株式会社小嶋総本店 展示、試飲 

大吟醸ひやしぼり、白雪 摂州 男山 小西酒造株式会社 展示、試飲 

蓬莱泉「純米大吟醸」美、蓬莱泉「純米吟醸」和 関谷醸造株式会社 展示、試飲 

出羽桜 桜花吟醸酒、出羽桜 燦々誕生記念 純米吟醸、出羽桜 純米吟醸 雄町 出羽桜酒造株式会社 展示、ステージ 

特別純米南部美人、純米吟醸南部美人 株式会社南部美人 展示、ステージ 

瓶内発酵 スパークリング純米吟醸、ゴールド人気 純米大吟醸 人気酒造株式会社 展示、ステージ 

米菓/ 
他 

天乃屋の歌舞伎揚 、ひとくち歌舞伎揚、大入おつまみ歌舞伎揚、姫丸 株式会社天乃屋 展示、試食 

ぼんち揚、こつぶあげせん、じゃこ米、えび米、ピーナッツあげ 
辛子明太子大型揚げせん、豆もち黒大豆 

ぼんち株式会社 展示、試食 

永谷園ふりかけ  株式会社永谷園 展示、試食 
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写真 名前 プロフィール 
URL 

No of follower / like 

Au Thanakorn 
Posayanon 

Channel 3の人気俳優。お好み焼きの和食レストランの
オーナーでもあり、日本食に対する造詣が深い。香川県、
秋田県のプレゼンターとしても活躍している。 

https://www.instagr
am.com/charmarmy
/  
 
107,048 Followers 

各施策詳細 

＜①有名タイ人シェフによるクッキングデモンストレーション＞ 

【施策の目的】 
日本産商品のローカライズ 
 
有名タイ人シェフを起用し、タイ人視点で日本産のお米等を用いたメニュー開発・紹介をして頂く。 
ローカルで受け入れられやすい料理にアレンジすることで、認知拡大、需要喚起を図る。 
 
【メニュー】  Au流いかめし（＊レシピはP.12に記載） 
【使用食材】 ホクレン 北海道ゆめぴりか 
【実施場所】 JAPAN PAVILION 内のキッチンスペースを利用 
【参加人数】 試食品配布60食分 
 
デモンストレーションを30～40分ほど実施し、来場者に試食品を提供。 
デモンストレーション後は、可能な限り出展ブースでも試食品の配布。 
 
【シェフ】 

6月3日（土） 

時間 ラップ 内容 

11：30 5分 オープニング・説明 

11：35 35分 デモンストレーション 

12：10 20分 試食品の配布 

12：30 終了 

【進行表】 
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写真 名前 プロフィール 
URL 

No of follower / like 

 Kar-Tune  
(Chef Tune)  

元々は“Academe Fantasia season 3” 出身の歌
手として活躍していたが、料理の道に目覚め、今では人
気レストランのオーナーシェフとして注目を集めている。また
クッキングショーの特別インストラクターも務める等、活動の
場を広げている。 

https://www.instagr
am.com/chef_kt/  
 
8,021 Followers 

＜①有名タイ人シェフによるクッキングデモンストレーション＞ 

【施策の目的】 
日本産商品のローカライズ 
 
有名タイ人シェフを起用し、タイ人視点で日本産のお米等を用いたメニュー開発・紹介をして頂く。 
ローカルで受け入れられやすい料理にアレンジすることで、認知拡大、需要喚起を図る。 
 
【メニュー】 Japanese Rice in lotus leaf （＊レシピはP.12に記載） 
【使用食材】 木徳神糧 秋田県産あきたこまち 
【実施場所】 JAPAN PAVILION 内のキッチンスペースを利用 
【参加人数】 試食品配布70食分 
 
デモンストレーションを30～40分ほど実施し、来場者に試食品を提供。 
デモンストレーション後は、可能な限り出展ブースでも試食品の配布。 
 
【シェフ】 

6月4日（日） 

時間 ラップ 内容 

11：30 5分 オープニング・説明 

11：35 40分 デモンストレーション 

12：15 30分 試食品の配布 

12：45 終了 

【進行表】 

各施策詳細 
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各施策詳細 

＜②、④ABC Cooking Studioとのタイアップ 体験型クッキングレッスン＞ 

【施策の目的】 
来場客参加・体験型イベントにより、日本産品の特徴・魅力を直接伝授 
 

ABC Cooking Studioと連携し、参加・体験型のクッキングレッスンを実施。 
作りながら楽しめるメニュー構成とし、日本産のお米で作る日本食の魅力を訴求。 
 

【メニュー】  太巻き 
【使用食材】 宮城県登米産ひとめぼれ 
【実施場所】 JAPAN PAVILION 内のキッチンスペースを利用 
【参加人数】 36名（1セッション9名が参加） 
           
 

6月3日（土） 
6月4日（日） 
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各施策詳細 

＜③もちつきアトラクション＞ 

【施策の目的】 
来場客参加・体験型イベントにより、日本産品の特徴・魅力を直接伝授 
 
もちつきアトラクションを実施 
もちつきは体験型とし、来場者も参加できるようにすることで、日本食のみならず、食文化も体感してもらう 
多彩な味付け方法を紹介することで、バリエーションの豊富さを訴求 
もちつきの実演、及び味付けは、在バンコクの老舗日本料理レストラン「葵」に依頼。 
 
【使用食材】 神明のもち米 
【実施場所】  JAPAN PAVILION 内のキッチンスペース 
【参加人数】 試食品配布800食配布（2日間合計） 
 

6月3日（土） 
6月4日（日） 
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写真 名前 プロフィール 参考URL 

鈴木 幸代 
（酒サムライ） 

SCS Trading Co., Ltd. Managing Director 
2003 年にSCS Trading をバンコクに設⽴。焼酎の輸
入販売からスタートし、現在では30 蔵を越える日本産
酒類の輸入販売を手がける。2016 年には酒サムライを
叙任し、バンコクを中⼼に定期的に酒会・展示会等を開
催するなど、タイにおける日本産酒類の更なる消費拡大
と啓蒙を目指し活動中。 

https://www.facebo
ok.com/scstrading/ 

各施策詳細 

＜⑤酒サムライによる日本酒デモンストレーション＞ 

【施策の目的】 
日本産商品のローカライズ 
 

バンコク在住の酒サムライ：鈴木幸代氏を招いて、日本酒のデモンストレーションを実施。 
日本酒にまつわる知識の紹介だけでなく、新しい飲み方の提案等を通して、日本酒の魅力を最大限に訴求 
 
【紹介銘柄】 ①南部美人 特別純米（※炭酸注入を行います） 
  ②人気酒造 瓶内発酵 スパークリング純米吟醸 
  ③出羽桜酒造 桜花吟醸酒 
  ④白鶴 
【実施場所】  JAPAN PAVILION 内のキッチンスペース 
           デモンストレーションを30～40分ほど実施し、来場者に試飲品を提供。 
【参加人数】 試飲200人配布 
 
 ※試飲は20歳以上の方に限る旨の貼紙を掲示予定。19歳以下と思われる方へは、IDの提示などの年齢確認を行う。 

6月3日（土） 
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制作物 

■タイシェフ デモンストレーション レシピ  A4サイズ 各300部（6月3日・4日配布） 

6月3日（土） Chef Au             6月4日（日）Chef Tune 

イカめし 
 
【材料】 
・本だし  ・昆布 
・赤砂糖  ・みりん 
・さけ  ・生姜 
・にんにく  ・ねぎ 
・イカ  ・日本米 
 
【作り方】 
・米をお酒を混ぜた水に20分間浸す 
・イカを洗う 
・イカに米を詰める 
・全ての調味料を鍋にいれ温める。熱が
通ったらイカを鍋にいれ煮込む。 
 
 
 
 

日本米の蓮の葉包み 
 
【材料】 
・日本米  ・蓮の葉  
・オイスターソース ・白砂糖  
・こいくち醤油 ・コリアンダーの根 
・にんにく  ・グリーンペッパーコーン 
・骨なしチキンレッグ ・しいたけ  
・卵黄  ・ソーセージ 
・蓮の種  ・玉ねぎ  
 
【作り方】 
・蓮の葉を熱した鍋に入れる 
・炊いたお米に醤油を混ぜる 
・コリアンダーの根と、にんにく、ペッパーコーンを 
鍋に入れていためる 
・鶏肉、しいたけ、ソーセージ、蓮の種を鍋に 
入れて炒める 
・オイスターソースと砂糖で味をつける 
・全ての材料を蓮の葉の上におき、卵黄と 
 お米をまぜ、四角にまとめる 
・10分間蒸す 
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■ステージプログラム（掲示・配布）  

制作物 

■日本酒・配布ブローシャー（タイ語・英語） 



当日の様子 

◆会場 

◆展示・試食ブース 
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◆タイシェフ 
  

◆ABC Cooking 

当日の様子 
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◆もちつき 
  

当日の様子 

◆酒サムライ 
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