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第 2 章 Hotel & Food Malaysia 2007 における日本パビリオンの運営 

 

１． 事業全体の流れ 

 

2007 年 6 月 26 日    出展者募集開始 

       7 月 17 日    応募を終了、選考開始 

    7 月 20 日    出展者決定、通知 

       7 月 27 日    13：30 より近鉄エクスプレス大手町本社・特別会議室にてセミナー      

             （説明会）を開催 

       8 月 19 日    会場設営（基礎部分及びブース施工） 

       8 月 21 日    出展物搬入、通訳・プロモーター教育、出展者各スタンド装飾 

       8 月 22 日    FHM 第 1 日目 

       8 月 23 日    FHM 第 2 日目、観光大臣日本パビリオン訪問 

       8 月 24 日    FHM 第 3 日目    

       8 月 25 日      FHM 第 4 日目、会期終了 

       8 月 26 日   撤収 

 

２． 運営内容の詳細 

 

（１）出展者募集 

■募集案内の作成 
 農林水産物等海外販路創出・拡大委託事業及び本展示会の基本コンセプト、目指すべき

ゴール、出展者の特典、負担等を分かりやすく案内書として文章化。 
■Web による募集 
 近鉄エクスプレスホームページにて、案内書と募集要項を開示。「出展申込書」はダウン

ロードが可能な作りとした。 
■各地方農政局等を通じた募集 
 農林水産物等輸出促進全国協議会会員及び各地方農政局をとおして有望出展者の募集の

働きかけを行った。 
■「出展申込書」の受付 
 ファックスまたは郵送により、プロジェクト事務局にて受付を開始した。「出展申込書」

を受領したところから、各候補者の詳細情報を把握するため「事前調査票」を配布、回答

をしてもらった。順次、データベース化していった。 
■出展や海外への販売に対する意識等の確認 
 「事前調査票」に基づき簡単なヒアリングを実施、採点を行った。展示・商談会テーマ

との整合性や、商材の重複などを確認したうえで出展希望者を精査。同時に現地有識者の
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意見や輸入規制情報をもとに個々の商材について吟味し、出展者案を作成した。 
■出展者ぼ決定 
 上記出展者案について農林水産省に協議した上で、これを決定した。 
 

（２）出展品について 

 果物、飲料、冷凍食品、調味料、菓子類など様々な商品構成となり、日本パビリオンと

してはバラエティに富んだ出展品を提供できた。 

飲料 日本茶、抹茶、抹茶ラテ、粉末緑茶・煎茶、煎茶ティーバッグ（水出し） 
清酒 

果物 桃、梨、ぶどう、 

魚介類 かつおのたたき、まぐろ醤油漬け、うなぎ蒲焼、まぐろうま煮、あさりの佃煮、

あじの開き、ほっけの開き、いかの塩辛 

菓子類 スナック製品（ごま、ひまわり）、北海道産大豆製品（煎豆等）、豆菓子、 
ナッツ、チョコレート、ビスケット、抹茶菓子、 

冷凍食品 オクラごま和え、金時、田舎黒豆、ほうれん草白和え、ごぼうサラダ、切り干

し大根、五目ひじき、里芋煮、野菜と昆布の和え物、きんぴらごぼう、 

調味料 すし酢、具材調味料(五目ちらしの素)、マヨネーズ、ドレッシング、酢、たれ、

米油、かつおぶし、かつおつゆ 

その他 サラダ用フレーク(ツナ、ホタテ、チキンささみ)、 

 
（３）出展品の物流 
（出展物の輸送は本件委託事業による支弁の対象外（出展者自身による自己負担）である

が、同国への輸出を図るにあたって重要な要素となるため、以下のとおり本報告書に盛り

込む。） 
 同展示・商談会への輸送に関しては、輸送物量、商材特性（特に生鮮品）、簡便性などを

考慮し、全量航空便扱いとした。今後の販路拡大に伴う物量の増加にあたっては、船便へ

のシフトは十分に考慮されるべき課題である。 
管理温度帯 
 基本的には以下の 4 温度帯での物流動線を設計した。 
 ■ 常温 A（基本的に温度管理は行わない） 
 ■ 常温 B（気温の高いマレーシアにおいては室温程度に冷やす必要があるもの。 
      チョコレートなど） 
 ■ 冷蔵（＋5 度設定） 
 ■ 冷凍（-15 度設定） 
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冷蔵、冷凍品の出荷 
 冷蔵品、冷凍品の出荷にあたっては、輸送中の温度上昇を極力抑えるため、通関、搭載

の直前まで（株）近鉄エクスプレスの成田ターミナル内の冷蔵、冷凍施設にて予冷を行っ

た。また、冷凍品については出荷者の手による個装段階で蓄冷剤を同梱させるなどの手配

を行った。また、輸送ルートは他ルートと比較して安全性の高い日本航空の直行便とした。

出展品は全量着荷状態もよく（果物はロス率ゼロ、着荷後の日持ちも良好）、食味が変わる

ことも無かった。ただし、チョコレートだけは、輸送中は常温 B であったものが、展示会

場着後は温度の高い部屋温となったため、商品の品質劣化は無かったものの、急速な温度

変化のため結露、外箱がウェットダメージした。 
 
現地の輸入規制 
 展示・商談会用の輸入特例措置は採られなかったため、全て通常貨物通関となった。し

かしながら同国における輸入規制は果物も含めて厳しいルールは存在せず、通常の検疫書

類の添付などで簡便に通関までの手続きを行うことが可能であった。 
 

（４）日本パビリオンの設営 

 パビリオンのデザインは、海外での食品展示に豊富な経験を持つメンバーにより設計、

施工を行った。パビリオン入口の調理・試食ゾーンで集客、その後、各出展者ゾーンへと

いった動線をスタンダードな流れとした。 

 

◆日本パビリオンのコンセプト 

 次の効果を狙いとして、食品展示・商談会としては珍しい「クローズドコンセプト」と

した。 

• 小間割りパビリオンでよく見受けられる、表通路と裏通路での人通りの多さによる

不公平感を解消する。 

• ストップ・アンド・ゴー（試食だけが目当ての立ち寄り）を減らし、商談を目的に

来場する真の潜在顧客との対応に、十分な時間を使えるようにするため。 

• 政府パビリオンとしての一体感の創造。 
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◆日本パビリオンのデザイン 

 

 

 

                                                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

クローズドコンセプトによる 
「囲い込み」戦略 

日本食品の高品質をイメージ 

させる壮麗なつくり 

キッチン 
受付 
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◆レイアウト図 

 

形式             ハーフクローズド 

面積           8m x 19m =152 平方メートル  

設備           A) クッキングデモ・エリア（出展者デモ、料理ショーを行った） 

         B) 出展者ゾーン 

         C) 映像用ディスプレイパネル (正面に設置) 

         D）パントリー （出展者が試食用の調理を行う共有スペース） 

         E）商談ルーム 

          F）受付カウンター 

 
 

 

 

A) クッキングデモ・エリア 

正面入り口 

D) ディスプレイ 

G) 受付カウンター

B) 出展者ゾーン

（カウンター） 

出口

E) パントリー

F) 商談ルーム 
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◆出展者のスタンド位置 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆パビリオン標準備品 

 

 

 

 

 

スペース寸法： 

2300mmx2300mm 

壁面高さ1700mm 

H2000mm 

D500mm 

W500mm 

H700mm 

D500mm 

W1100mm 
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◆施工 
 8 月 19 日（日）朝より施工開始の許可、施工期間丸二日半をかけ、開催前日 21 日に完

成。冷蔵庫と冷凍庫は事前に搬入しておいたため、21 日午後の出展品搬入時には万全の受

け入れ態勢ができた。ただし、出展物の総量が多すぎたため、用意した冷蔵庫ではたりず、

主催者と交渉の上、主催者用の冷蔵庫及び果物は主催者のオフィス（室温 18 度）に補完し

てもらうこととなった。 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆出展物の搬入 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lotte 
急激な温度差による 
結露発生 
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◆各出展者スタンド 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mitzukan Asia Pacific. 

Pte. Ltd. 

築野ライスファインケミ

カルズ㈱ 

㈱フタバ 日本園芸農業共同組合連

合会 

ヤマトウ商事㈱ キューピー㈱ ㈱ ロッテ ㈱大関 

㈱マルシメ２１ 

佐々木製茶㈱ ㈱ヤマダイ食品 

宇治の露製茶㈱ 
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（５）通訳・プロモーターの配置 

◆通訳 

 商談及びイベント用の通訳を４名配置。 

商談やイベント以外の時間は、来場者に積極的に声がけを行い、集客のサポートを行った。 

 

◆プロモーター 

 日本語の会話の可能な現地人を販売補助員として各出展者に１名ずつ配置。各出展者ス

タンドの前で試食・試飲を勧めるなど積極的に声をかけ、来場者に商品アピール。また、

出展者デモンストレーションの際も補助を務めるなど様々な業務を行った。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（６）集客イベント 

◆料理ショー 

 パビリオン入口に位置するクッキングエリアにて、伝統的な日本料理やニューウェーブ

料理など来場者の嗜好に合わせて、調理の実演・試食を行った。試食を楽しんだ来場者は、

そのままパビリオン内に誘導されていく流れである。                         

 メニューの選定にあたり、使用素材は極力各出展者の商品から選んでいる。また、出展

者には料理メニューのアイデア募集も行い、それをもとにシェフと協議のうえ決定した。 

 

【詳細情報】 

時間： 22 日： 14:00～15:00  

     ※初日のみ、夕方の部はハッピーアワーとした（17:00～18:00） 

 23、24 日： 13：00～14：00 / 16：00～17：00 

 25 日： 12：30～13：30 / 15：00～16：00 

 

シェフ： Mr. Hitoshi Kimijima 

     Ozeki Tokyo Cuisine, Director and Executive Chef 
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君島さんは、2003 年度の KL グルメフェスティバルの優勝者で、他年度においても

入賞を経験されている、KL の食通にも認められた方。ベースはイタリアン、フレ

ンチだったが、今はその経験を生かしたフュージョン系の和食と伝統的な和食の

ミックスのメニューで店は常に賑わっている。味は、どのメニューもしっかりし

たもの、またマハティール元首相の自宅にも出張調理をされている腕前である。 

 

【料理メニュー】  

メニュー 材料 出展者

提供 

レシピ 

 

 

 

 

ニュースタイ

ル刺身  

OZEKI 流 

 

サーモン   

サーモンをまぐろとスライスし、皿

に並べ、ガーリックオイル、ポン酢、

バジリコソースを順にかけ、その上

に少量の岩塩、万能ねぎ、フライド

オニオン、揚げ 長葱、揚げにんに

く、ピンクペッパーをのせる。 

まぐろ  

ガーリックオイル  

ポン酢 ○ 

バジリコソース  

岩塩  

万能ねぎ  

フライドオニオン  

揚げ長葱  

ピンクペッパー  

揚げにんにく  

桃と海草の和

風サラダ 

 

レタス類のサラダ、胡瓜   

全ての材料をドレッシングで合わ

せ、Aを散らす。 

 

海草  

桃 ○ 

OZEKI 和風ドレッシング  

タイチリパウダー  

A (クルトン、刻み海苔)  

ひやむぎの 

冷製パスタス

タイル 

 

ひやむぎ   

ひやむぎを茹で、氷水にとり、水気

を切ってＡのソースと合わせ器に盛

り、Ｂをのせる。 

 

A (めんつゆ、水、バジリコソース、

オリーブオイル、トマトソース、塩）

○ 

B (天かす、トマト角切り）  

メニュー 材料 出展者

提供 

レシピ 

風呂吹き大根 

柚子味噌がけ 

Ａ（大根、米、水）  Ａを柔らかくなるまでボイルして、

大根をＢの汁に移し、含め煮にする。B (みりん、酒、かつをダシ汁、砂糖、 ○ 
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 薄口醤油、昆布） 器に大根と煮汁を盛り、その上に

ＣとＤをかける。 C 柚子味噌 (赤味噌、酒、みりん、

砂糖、柚子） 

○ 

Ｄ（とろろ昆布、三つ葉） ○ 

海老のうに巻

き天婦羅 

 

海老、うに、大葉  海老の殻を剥き、腹開きにし、その上に大

葉とうにをのせ、それを海老の頭の方から

巻き込み、海苔の帯でとめる。それをＡの

天婦羅バターにつけ揚げ、器に盛り、抹茶

塩も添える。 

海苔 ○ 

A (天婦羅粉、卵、冷水）  

米油 ○ 

抹茶塩 ○ 

はんぺんの鰻

包み天婦羅 

 

はんぺん、鰻、大葉  はんぺんで大葉と鰻をはさみ、海苔

の帯で留める。これをＡにつけ揚げ、

器に盛り、温めた天つゆを添える。

海苔 ○ 

A (天婦羅粉、卵、冷水）  

米油 ○ 

てんつゆ（めんつゆ＋水） ○ 

スパイダー巻

き寿司 

 

ソフトシェルクラブ、片栗粉  ソフトシェルクラブに片栗粉をつけ、カリ

ッと揚げる。海苔に寿司めしを広げそれを

裏返して、マヨネーズ、レタス、胡瓜、山

ごぼう、ソフトシェルクラブをのせ巻きす

で巻く。これをさらにドライ昆布シートで

巻き、カットする。 

山ごぼう、レタス、胡瓜  

マヨネーズ ○ 

寿司めし、ドライ昆布シート  

米油 ○ 

海苔 ○ 

豪華 OZEKI 特

製 

太巻き寿司 

 

まぐろ、サーモン、イカ 以 上

全 て

Ａ

(具) 

 

 海苔を広げ具Ａを全て巻きすを使い

巻いて おく。巻きすに皿に海苔を

巻いておいた具をのせ、それを巻く。

８カットする。 

 

寿司卵、カニカマボコ  

胡瓜、大葉、白ゴマ  

醤油煮しいたけ ○ 

でんぶ ○ 

かんぴょう ○ 

ボイルほうれん草、山ごぼう  

ボイル海老、とび子  

たくあん ○ 

寿司めし  

海苔 ○ 
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◆料理ショーの様子 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆ハッピーアワー （VIP およびプレス招待） 

 会期 1日目の 22 日の 17 時から、VIP とプレス関係者を招待したおよそ 1時間のハッピー

アワーを催した。シェフによる料理と飲み物を提供。招待客には事前に招待状を送付。対

象は、大手のバイヤー（事務局にて抽出）、ホテル・レストラン関係者、税関、農務局、衛

生局など 食品に関係する現地省庁関係者、出展者から会期中に要望の上がった来場者（見

込み客など）、マレーシア国内のプレス関係者等の招待客を誘致した。 

 日中の商談のフォローや情報交換など、落ち着いた雰囲気でビジネスの話をする機会と

なった。  

 

（７）来場者誘致やプロモーション 

◆ダイレクトメール（DM）の配布 

 日本パビリオンの概略と出展者の会社名、出展品目のサマリーを記載した案内書をＤＭ

にてマレーシア及び周辺国の有力バイヤーに配布した。 

配布： 約 1,500 部＝マレーシア国内、 約 1,000 部＝シンガポール、タイなどの近隣国 
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◆SHOW PREVIEW（主催者製作） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆会期中プレス（主催者製作） 

主催者が会期中毎日発行する「Show Daily」で、日本パビリオンに観光大臣が訪れた時の

写真が取り上げられた。 
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◆会期後プレス（主催者製作） 

主催者発行の「Hotel Magazine Review」では、日本パビリオンが取り上げられた。 

（HP：http://www.foodandhotel.com/documents/press_release_sept.pdf） 
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◆WEB 情報サービス 「www.tastejapan.com」 

 Hotel & Food Malaysia 日本パビリオンの紹介や、出展者のプロフィールや商品情報を

案内する英文サイト。有望来場者に対して来場前にこのサイトへの誘導を積極的に行った。 

商談のための基礎情報の提供の場として、また、各出展者の会社のホームページへのポー

タルとしても利用できる。サイトの閲覧者がそれぞれの出展者のページから問い合わせの

メールを送れるようになっている。   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【トップページ】 

【各出展者のページ】 
会社（団体）案内や出展品の紹介 
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◆会場での配布物 

【ピンバッジ】 

 来場者への Give Away（おみやげ）としてピンバッジ 50 個、キーホルダー300 個を用意。

結果的には、ピンバッジの方が好評であった。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【会場配布リーフレット】 
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【The Delight of Japanese Food パンフレット】 

英語版   2,000 部 

フランス語版  100 部 

簡体語   500 部 

繁体語   500 部      

 

 

 

 

 

【ご馳走（ＧＯＣＨＩＳＯ）ＤＶＤ】 
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３． 会期中の様子（写真による紹介） 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


