
 11 

第2章 World of Food India 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 8月16日 出展者募集開始 

     9月20日 応募を終了、選考開始 

         10月5日 出展者決定、通知 

         10月10日 13：30より近鉄エクスプレス大手町本社・特別会議室にて出展者セミ 

                        ナー（説明会）を開催 

         11月17日 会場設営（基礎部分及びブース施工） 

         11月18日 出展物搬入、通訳・プロモーター教育 

         11月19日 早朝：出展者各ブース装飾 

                World of Food India 第1日目 

         11月20日 World of Food India 第2日目 

         11月21日 World of Food India 第3日目、会期終了    

         11月22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総会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意見や輸入規
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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。 

■出展者の決定 

 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 

 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  茶（煎茶、玄米茶、抹茶）、ウィスキー、ワイン、日本酒、焼酎、 

 ソフトドリンク（清涼飲料水、茶、コーヒー）、 

菓子類  スナック、ナッツ、米菓、珍味、あめ、駄菓子 

冷凍食品  冷凍ハマチフィレ、マグロ、カニカマ、ホタテ、いくら、穴子、惣菜 

調味料  醤油、味噌、すし酢、ポン酢、粉類、料理だし、わさびオイル、からし、 

 ジンジャービネガー、ソース、料理酒、みりん、たれ、米油 

その他  即席みそ汁、インスタント麺、ドライスープ、ふりかけ、海苔、 

 レトルトおかゆ、すし飯、 

 

（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（気温の高いインド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） 

 今回の輸送にあたっては常温 Bに該当する出展物が無かったため、実際にはその他の 3温度帯

での出荷形式とした。 

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CX便（キャセイパシフィック航空）の香港経由とし、

経由地香港における再予冷もバックアッププランとして計画をした。 
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こわれものの出荷 

 事前の現地調査の結果、ムンバイ空港における乱暴な荷扱いが問題視されたため、出展者の希

望により、成田での再梱包を行った。現地でのハンドリングの改善については継続的な要望をあ

げているが、一向に改められる見込みがなく、今後同地への輸出を行う場合は自衛手段の一つと

して、梱包の工夫が必須である。 

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。現在、ム

ンバイでは輸入規制に関する成文化の作業を進めているところであり、現在は実績値やライセン

ス取得による輸入により魚類や一部果物、アルコール類の輸入が可能である。このため、これら

に該当する出展物の輸入に関しては、各商材のライセンスを保有する輸入業者を一時的な輸入者

として協力を要請、合法的な輸入を行うことが可能となった。 

 今後もこのライセンス制度は継続するものと考えられるため、商業ベースの輸入を行う上では、

当該商品のライセンスを持つ輸入業者と協業することが肝要である。また、ライセンスとは別に

全ての商材に関して、原産地証明書と衛生証明書の取得が義務付けられている。 

    

原産地証明書例             衛生証明書例 

 

（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。 
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◆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。 

 

◆日本パビリオンのデザイン 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日本食品の高品質をイメージ     

させる壮麗なつくり 

受付 キッチン 

クローズドコンセプトによる 

「囲い込み」戦略 
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◆レイアウト図 

形式    ハーフクローズド  

面積   8m × 24m =192平方メートル、及び商談スペース36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（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）商談スペース （５ Tables） 

      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 

 

商談スペース：パビリオン内の商談室に加え、パビリオンと通路を挟んだ4小間を出展者のため   

       の商談ラウンジとして設置した.。  

 

◆パビリオン標準備品 

    

  

鍵付きインフォカウンター1コ 

ショーケース（鍵なし）１コ 

ソケット1コ（B、BF、Cタイプ） 

電圧（220V／50Hz） 

照明（共用） 

冷蔵・冷凍庫の電源供給24時間 

スペース寸法： 

2300mmx2300mm 

壁面高さ1700mm 

H2000mm 

D500mm 

W500mm 

H700mm 

D500mm 

W1100mm 

ショーケース 
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◆施工 

 11月17日（土）午後より主催者から施工開始の許可、施工期間が丸一日という厳しい条件下で

の作業となり、結果として出展可能な状態とさせるために翌18日（日）夜半まで作業を継続。 

  

  

 

◆出展物の搬入 

 １８日午後の段階でパビリオンは施工中であったが、パントリー内に共有冷凍庫と冷蔵庫は午

前中に設置した。 

 午後 2時に冷凍品、冷蔵品を含む全出展物が搬入完了。コールドチェーンをとぎらせることな

く搬入できた。ただし、ムンバイ空港保税倉庫にて清酒 8本及び醤油数本が破損、インド国内の

貨物取り扱い品質の低さが露呈されると同時に、他国向け以上の補強梱包の必要性を感じた。一

方で出展者より補強梱包依頼を受けていた洋酒に関しては、全く被害がなかった。 

 

◆前日オリエンテーション 

 出展者集合。会場全体が施工中であったため、場所を移動し、別会場を借り受けて約一時間の

オリエンテーションを行った。 
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◆各出展者スタンド 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

宇治の露製茶㈱ ㈱ブリミー サントリー㈱ 

沖物産㈱ 国分㈱ 大橋珍味堂㈱ 

㈱ヤマト醤油味噌 カネリキ物産㈱ ㈱エムアンドエム 
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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。 

  

 

 
料理ショーにて、メニューの食材とし

て使われている商品のPRを通訳 

出展者デモンストレーションに

て、簡単な司会進行を務める 

NICO-NICO 大 関 MIZKAN ASIA PACIFIC 

石光商事㈱ 明石酒類醸造㈱ 

築野ライスファイン        

ケミカルズ㈱ 
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◆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。各出展者ブースの

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。 

 

 

積極的に出展物のアピール 

 

（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：13:00～14:00 / 16:00-17:00  (1日2回) 

   ※初日のみ、夕方の部はハッピーアワーとした（16:30～18:30） 

シェフ：Hisa Shigefumi （La Ditta Limitedのエグゼクティブシェフ） 

  

 

 

ホテルニューオータニで 10 年間修行を積んだ後、ムンバイの最高級ホテル、
タージマハルパレス ホテルのレストラン「WASABI」からヘッドハンティン
グを受ける。2 年間の指導により、「WASABI」をインド国内でも最高と評価
される日本食レストランへと導く。La Ditta Limitedのエグゼクティブシェフ
を務めると同時に、インドやドバイでMaido Enterprises Private Limitedの
一員としても活躍中である。 



 21 

【料理メニュー】 

19日：13:00～A   20日：13:00～C / 16:00～A   21日：13:00～B / 16:00～C 

メニューＡ 

カテゴリー 料理 材料 食材提供の出展者 

ハマチ  株式会社ブリミー 

マグロ、ホタテ、イクラ、

穴子、カニカマ 
国分株式会社 

海苔 NICO-NICO FOOD(S) PTE.,LTD 

醤油 株式会社ヤマト醤油味噌、カネリキ物産株式会社 

シャリ玉 国分株式会社 

山葵 カネリキ物産株式会社 

すしのこ MIZKAN ASIA PACIFIC PTE., LTD 

Non- 

Vegetarian 
握り寿司 

ガリ  - 

豆腐   -  

Vegetarian 柿の種豆腐 柿の種 3種（レギュラ

ー・ワサビ・カレー） 

カネリキ物産株式会社、国分株式会社、 

大橋珍味堂株式会社 

ピーマン3種  - 

天ぷら粉 カネリキ物産株式会社 

米油 築野ライスファインケミカルズ株式会社 

抹茶塩 カネリキ物産株式会社、宇治の露製茶株式会社 

てんつゆ（昆布だし）  - 

  

Vegetarian 野菜天ぷら 

  

 

メニューＢ 

カテゴリー 料理 材料 食材提供の出展者 

穴子、カニカマ 国分株式会社 

米  - 

山葵 カネリキ物産株式会社 

胡瓜、レタス  - 

ガリ  - 

海苔 NICO-NICO FOOD(S) PTE.,LTD 

すしのこ MIZKAN ASIA PACIFIC PTE., LTD 

Non- 

Vegetarian 
手巻き寿司  

マヨネーズ  - 
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豆腐  - 

アボガド、トマト  - 

わかめ  - 
Vegetarian 豆腐 アボガド 

ゴマドレッシング  - 

茄子  - 

味噌 株式会社ヤマト醤油味噌 

砂糖、ゴマ油  - 
Vegetarian 茄子の味噌煮 

オクラ、生姜  - 

 

メニューＣ 

カテゴリー 料理 材料 食材提供の出展者 

てりやきソース カネリキ物産株式会社 

七味  - 
Non- 

Vegetarian 
照り焼きチキン 

鶏肉、豆腐  - 

米油 築野ライスファインケミカルズ株式会社 

チャイブ、ニンニクペー

スト、生姜 
 - Vegetarian 

豆腐カルパッチ

ョ 

ポンズ 株式会社ヤマト醤油味噌 

海苔 NICO-NICO FOOD(S) PTE.,LTD 

わかめ煮 沖物産株式会社 

すしのこ MIZKAN ASIA PACIFIC PTE., LTD 

たくあん、胡瓜、アスパ

ラ 
 - 

醤油 株式会社ヤマト醤油味噌 

米  - 

Vegetarian 手巻き寿司 

山葵 カネリキ物産株式会社 
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◆料理ショーの様子 

   

     

 

料理デモの進行に合わせて、食材提供各社が自社の商品紹介とプロモーション、食材のリアリテ

ィーが高まった。 

 

 

            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                         

宇治の露製茶㈱ ㈱ヤマト醤油味噌 国分㈱ 
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◆出展者デモンストレーション 

 キッチンの空き時間を使って有志によるデモを行った。各社それぞれ個性のあるプロモーショ

ンとなった。 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆ハッピーアワー （VIPおよびプレス招待） 

 会期 1日目の 19日の 16時半から、VIPとプレス関係者を招待したおよそ 2時間のハッピー     

アワーを催し、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）、インド国

内のプレス関係者等、およそ50人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。  

このハッピーアワーには、在ムンバイ日本国総領事館および在インド日本国大使館からもご出席

いただき、歓迎のご挨拶をいただいた。 

            

    

 

 

 

 

萩田駐ムンバイ    
総領事のスピーチ 

駐ムンバイ 
イスラエル総領事 
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ハッピーアワー用メニュー 

カテゴリー 料理 材料 食材提供の出展者 

帆立 国分株式会社 

トビ子 国分株式会社 

海苔 NICO-NICO FOOD(S)PTE.,LTD 

七味  - 

Non- 

Vegetarian 
帆立磯辺焼 

てりやきソース カネリキ物産株式会社 

海苔 NICO-NICO FOOD(S)PTE.,LTD 

山葵 カネリキ物産株式会社 

すしのこ MIZKAN ASIA PACIFIC PTE.,LTD 

醤油 株式会社ヤマト醤油味噌 

イクラ 国分株式会社 

胡瓜  - 

大根  - 

Non- 

Vegetarian 
海鮮野菜ロール 

にんじん  - 

抹茶 宇治の露製茶株式会社 

玉子  - 

バニラスティック  - 

Non- 

Vegetarian 

抹茶アイス 

クリーム 

砂糖  - 
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牛乳  - 

ワサビオイル 株式会社ヤマト醤油味噌 

ゴマ醤油ドレッシング  - Vegetarian 和風サラダ 

大根  - 

米油 築野ライスファインケミカルズ株式会社 

チャイブ  - 

ニンニクペースト  - 

生姜  - 

Vegetarian 
豆腐 

カルパッチョ 

ポンズ 株式会社ヤマト醤油味噌 

抹茶 宇治の露製茶株式会社 

パイ生地  - 

生クリーム  - 
Vegetarian 

抹茶 

ミルフィーユ 

砂糖  - 

 

（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   

インド及び周辺国の有力バイヤーに配布した。 （約2,000部） 
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◆WEB情報サービス 「www.tastejapan.com」 

 World of Food India 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。   

 

【Taste Japan! トップページ】 
 

【World of Food India 2007 トップページ】 
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◆会場での配布物 

 来場者への配布用グッズとしてピンバッジ1,000個、バッグ1,500部を用意。非常に好評であっ

た。 

【ピンバッジ】                  【バッグ】 

        

 

 

 

 

【各出展者のページ】 

出展者の会社（団体）案内や出展品の紹介 
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【会場配布リーフレット】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【The Delight of Japanese Foodパンフレット】 

英語版   2,000部 

フランス語版  200部 

簡体語   100部 

繁体語   100部      

                   

 

 

 

 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




