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３．出品物について

出品物の展示状況

■常温保存が利く出品物

常温保存が利く出品物に関しては、展示エリアの展示カウンターに商品を配置した。

■ 日本茶、抹茶、切干大根、黒にんにく■ 出品物の展示状況 ■ 出品物のパンフレットの展示状況

■ 佃煮、調味料、醤油 ■ 海苔、お菓子類、八丁味噌、顆粒スープ ■ 米、味噌汁の素

■ 果汁、調味料、練り梅 ■ 刺身わかめ、玄米、穀類、顆粒味噌 ■ 酒類
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■青果等の生鮮品と冷蔵が必要な出品物

出品物をオープン型多段冷蔵ショーケースに配置して展示した。

■ 豆腐、和牛 ■ ショーケース全体写真

■ こんにゃく麺、黒豆麺 ■ こまち麺、米麺（生パスタ）

■ 豆、ひりょうず、はんぺん、伊予柑 ■ 梨、じゃがいも加工食品

■ 長ねぎ、キャベツ ■ かぶ、京ごぼう、大根
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■冷凍が必要な出品物

多段冷凍ショーケースに配置して展示した。

■ 冷凍鯖、冷凍押し寿司 ■ 冷凍ぶり

■ 冷凍うにるいべ、冷凍いか ■ こんにゃく大福

■ モチクリーム■ 生ゆば、玄米大福
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４．農林水産省作成の広報資材について

■広報資材の展示状況

農林水産省作成の各種広報資材を「輸出促進ブース」中央の「試写会エリア」カウンターに設置。
来場者が自由に手に取れるようにした。また、農林水産省作成の「The Food of Japan」等の映像素材に

ついても、「試写会エリア」に設置した６５インチＰＤＰ（プラズマ・ディスプレイ・パネル）にお
いてローテーションにて放映した。
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５.輸出促進ブース応援団シェフ（応援団長）と配布レシピ（英語）

ジョセップ・バラオナ・ビニェス氏（Josep Barahona Vines）
Ｌ‘estudi オーナーシェフ
MODERN Catalan SPANISH “Bikini”
http://r.gnavi.co.jp/b696203

【経歴】
1966年 スペイン・カタルニア生まれ。
1991年 恵比寿にオープンしたスペイン料理「にんにくや」の料理長として２５歳で来日。
1997年 ３１歳で東京・内幸町に「エス・パティ・デ・バラオナ」をオープン。
2001年 同店を日本で初めてのピンチョス専門店「ピンチョス・ベポ」に転換。日本にピンチョスブーム

を起こす。
2002年 「小笠原伯爵邸」グランドオープンに際して総料理長に就任。十数品の料理からなるコースはヌォー
丸丸丸丸ヴァ・コシーナ（新しいスペイン料理）であると日本国内だけでなくスペインにおいても話題を呼ぶ。

2005年 愛知万博スペインパビリオンの”食”に関する総プロデュースを担当。
2005年 12月、東京・日比谷にオープンした１日１組（６～１２名）限定のレストラン「L‘estudi（レ・ストゥ

ディ）のオーナーシェフとなり、「MODERN Catalan SPANISH “Bikini”」などのプロデュースを担当。
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調理デモンストレーション風景

■ 調理デモンストレーションの解説をするジョセップ・バラオナ・ビニェス氏。来場者も真剣に解説に聞き入る。

■ 八丁味噌と黒にんにく、うにるいべを大根に載せたピンチョス。 多くの方々に試食してもらえるように一口サイズに切り分けた。

■ 多くの外国人もビニェス氏が日本の食材で作ったスペイン料理を楽しむ。 右は応援団長としてマスコミのインタビューを受ける様子。
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５．輸出促進ブース応援団シェフ（特別ゲスト）と配布レシピ（英語）

ジョエル・ブリュアン（Joel Bruant）
cuisine francaise JJ 総料理長
http://www.cf-jj.jp/index.html

1948年 リオンにて生まれる
1972年 Paul Bocuseが日本にレストラン・レンガ屋(銀座)を開店にあたり総料理長として来日
1980年 M.and Mme.Bruantの店、"Joel"（青山）オープン
1985年 Joelの支店 "Le Garcon" （広尾）オープン
1986年 Joel銀座店オープン
2007年 cuisine francaise JJを東京ミッドタウンにオープン、総料理長就任

※ 1993年農事功労者賞Chevalier、1995年Merite National、2000年農事功労者賞Officier
2006年Officier National 
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調理デモンストレーション風景

■ 調理デモンストレーションの指揮をとるジョエル・ブリュアン氏。調理デモンストレーションの際は数多くの外国人が訪れた。

■ 調理デモンストレーション終了後も多くのマスコミから取材を受ける。 右は来場者の試食の様子。

■ 服部氏をはじめ多くの著名人や関係者が輸出促進ブースを訪れ、賑わいを見せる。
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５．輸出促進ブース応援団シェフと配布レシピ（英語）

鳥谷部 拓彰【イタリアン】
Cucina Italiana La Fenice オーナーシェフ
http://r.gnavi.co.jp/b822800/

イタリアで4年間修行。内1年半はヴィッサーニで本格イタリア料理を学ぶ。食を通しその国
の文化と伝統、未来のあるべき姿を思い悩む日々。常に本物を追求し体に良いスローフード、
スローライフを提唱。
•ぐるなびシェフ BEST OF MENU 2008 最優秀賞 受賞
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調理デモンストレーション風景

■ 鳥谷部氏の調理デモンストレーションの様子。右は、出身地にちなんだ青森の鯖を利用したマリネ。

■ ブースの周りに集まった来場者の方々は、直接、またはモニターを通して鳥谷部氏の調理デモンストレーションの様子を熱心に見学していた。

■ レシピの配布等を通して多くの方々へ日本食材の利用法を伝達。 右は、青森産黒にんにくを提供していただいた㈲柏崎青果代表の柏崎氏
と鳥谷部氏の調理デモンストレーション終了後の歓談の様子。
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５．輸出促進ブース応援団シェフと配布レシピ（英語）

下村 邦和【和食】
関内本店 月 総料理長
http://r.gnavi.co.jp/p200502

創作和食料理店、「蘇」、「月」の総料理長。料理に関する数々の賞に輝いた経歴
を持ち、刺身、サラダ、デザート等をはじめとして幅広い種類のオリジナル料理を
提供しているほか、雑誌やテレビなどメディアへの出演有り。
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調理デモンストレーション風景

■ 下村氏の調理デモンストレーションの様子。多くの来場者の方々が下村氏の丁寧な解説に聞き入っていた。

■ 下村氏は、調理デモンストレーションを行ったレシピを来場者が実際に再現できるように丁寧に解説を行った。

■ 調理デモンストレーション終了後、マスコミの取材を受ける下村氏。
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６．制作物（イベント告知チラシ・アンケート等）

英語

日本語
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６．制作物（イベント告知チラシ・アンケート等）（フランス語）

Ａ４チラシ・アンケート

レシピ４種
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６．制作物（イベント告知チラシ・アンケート等）（スペイン語）

Ａ４チラシ・アンケート

レシピ４種
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６．制作物（イベント告知チラシ・アンケート等）（イタリア語）

Ａ４チラシ・アンケート

レシピ４種




