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日系小売Dは、中規模のスーパーであり、日本人および富裕層を主なターゲットとして、
加工食品をはじめとする日本食品を販売している。

《参考》 日系小売D

日系小売D

→ 日本産加工食品がメイン
であるため、さまざまな懐
かしいお菓子の取扱も

【価格例】
スイカボール(井村屋)
(1個2.90SGD)
パピコアイス(グリコ)
(1個2.90SGD)

主に日本産の加工食品を販
売しており、肉類（ソーセージ、
チャーシュー）や魚介類（うな
ぎ蒲焼き）の他に調味料など
が販売されている。

コシヒカリを中心に各県のコ
メを販売している

【価格例】
新潟県産こしひかり
(29.70SGD/2kg)
長野県産こしひかり
(20.90SGD/2kg)

出所：現地視察、事業者ヒアリング

日本産のオリーブオイルや
オリーブオイル味のせんべ
いも販売

【概要】

• 2015年にシンガポールで開店
し、現在3店舗が運営されている

• シンガポールの日本人と富裕層
をターゲットに、日本食品に特化
したミニマート

• 加工食品輸入業者Aが運営し
ており、輸入品の安定的な卸
先・テストマーケティングの役割を
持つものと推定される
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高級店は日本産食材で揃えることを重視するケースが多く、品目を問わず日本産品を利
用。中級店は日本産品の差別化要素が大きい、水産物・牛肉・調味料を中心に利用。

日本産品の取扱状況・顧客層(外食：日本食)

出所：事業者ヒアリング、現地視察

主な取扱日本産品

水産物 農産物 畜産物 加工品・その他

高級店
(メニュー単価

70S$～)

中級店
(メニュー単価
70S$未満)

高級店
(客単価
50S$～)

中級店
(客単価

50S$未満)

個
別
店

チ
ェ
ー
ン
店

• ウニ

• ホタテ

• ウナギ

• 牡丹エビ 等

• 青果物

• 多くの生鮮野菜

• コメ

• 和牛
• 調味料

• 日本酒

• マグロ、しまあじ
(刺身用)

• ヤム、ニンニク

• 大葉、ネギ、
かぼちゃ

• 島らっきょ

• コメ

• 和牛
• 調味料

• ソース

• ホタテ

• マグロ

• もも

• ねぎ、白菜、
シイタケ、かぼちゃ

• コメ

• 和牛

• 麺類

• 調味料・ソース

• 日本酒

• – • – • –
• スープ原料

(コラーゲン等)

• 調味料

顧客層

• ｱｯﾊﾟｰﾐﾄﾞﾙ層以上

 家族層、業務利用等

• ローカル・観光客が中心

• 中間層

 家族層、業務利用等

• ローカル・外国人駐在員が中心
(ローカルが多い)

• ｱｯﾊﾟｰﾐﾄﾞﾙ層以上

 平日は、業務利用・観光客

 週末は、観光客・家族層

• ローカル中間層(家族層)が中心

• 若年層・企業従事者も同様に利用
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全体的に日本産品(特に水産物・和牛)の品質・味を高く評価する事業者が多い。野菜
に関しては、日本のみで生産される品目(大葉等)、他国産品との品質の違いが大きい
品目(茄子・トマト等)が有望との声。

日本産品の取扱状況・顧客層(外食：日本食)

出所：事業者ヒアリング、現地視察

日本産品を使用した
メニュー例・単価 日本産品の取扱概況・評価

• 全10皿フルコース
400SGD

• 寿司のコース
ランチ：S$75~
ディナー： S$200~

• 和牛鉄板焼き：60S$以上

• 松坂牛のステーキ：65S$

• 生ウニ丼：60S$

• ちゃんこなべ：30S$～/1人前

• 客単価は40–60S$

• 富裕層の観光客・家族層は、
100S$オーバーのケースも

• 火鍋：25S$

• 高価格だが、質と味に見合っているとの顧客評価であり、日本食・日本産品はヘルシーと
の認識もあるため、野菜等を含めて日本産品を積極的に利用

• 食感や味で日本産品の差別化要素が大きい品目、他国産品での代替が難しい品目が
異なるものに関しては日本産を選定

 刺身用の水産物、大葉、島らっきょ等が具体的な事例

• 野菜に関してはマレーシア産、豚肉は豪州・米国産、サーモンはノルウェー産が一般的。特
に野菜は日本産品の品質差が伝わりにくいとの評価もある

• 日本で食べるものと同様なものが食べられることに満足している顧客も多く、80%以上の
食材が日本産

• 麺類：日本からの観光客しゃぶしゃぶ：インドネシアからの観光客、寿司・刺身：ローカル
のシンガポール人に人気

• ラーメン・トンカツの人気が高まっている

• 日本産品の健康効果に期待する顧客が多く、コラーゲンの火鍋が訴求ポイント

 鶏肉はマレーシアで自社で現地生産後輸出(日本産は輸入禁止のため)。また、
シンガポール現地でのファームも運営開始

高級店

中級店

高級店

中級店

個
別
店

チ
ェ
ー
ン
店
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高級店は現在流通が少ない豚肉・季節性のある水産物・青果物をはじめ、日本産品の
取扱に関する増加意向が高い一方、中級店は概ね現状維持が基本であり、競合となる
日本産品と「鮮度」・「価格」の点で差別化を図る必要がある。

今後の日本産品の取扱意向(外食：日本食)

出所：事業者ヒアリング、現地視察

取扱意向 増加意向の高い品目

• 季節性のある水産物、
青果物

• 豚肉

• 豚肉

具体的な意向・重視する基準等

• 季節の旬の素材を調達することを重視しており、日本産品の使用に拘って現地
ニーズに応えていく意向

• 取り寄せる品目・量が決まっているため、今後、日本産品(魚)を増やす意向は
ない。時期によって数量は変わるが、必要に応じて、野菜等も築地市場から調
達できるため苦労していない

• 牛肉以外の日本産品を調達する意向はない

• 豚肉に関しては、本当はクオリティが良い日本産を使用したいが規制の関係上
中々手に入らない。アメリカ産は肉が固いとお叱りを受けている

• 日本産品を選定する際に重視する基準は「価格」・「鮮度」が基本

高級店

中級店

個
別
店

増加意向 現状維持 減少/意向なし

• 季節性のある水産物、
青果物

• ソース

• 季節性のある水産物、青果物を扱いたい

• 現時点で具体的な意向はないが、メニューは流動的であり、今後の取扱増加可
能性はある

• 多くの日本産品を調達する予定はないが、ソースは調達したい

高級店

中級店

チ
ェ
ー
ン
店
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他国産品と比較して価格差が大きいこともあり、日本産品の取扱は限定的であるが、
シェフ等の間で、日本産品の品質の高さは浸透している。

日本産品の取扱状況・顧客層(外食：日本食以外)

※1： 出所：事業者ヒアリング、現地視察

調査店舗例 水産物 農産物 畜産物 加工品・その他

主な取扱日本産品

顧客層 取扱概況・評価

イタリアン/
フレンチ

中華

その他

• 現地系高級
レストラン
(2店)

• 現地系高級
中華料理店
(1店)

• 現地系高級
レストラン(2店)

• – • – • – • ソース

• – • – • – • –

• ウニ

• ホタテ

• エビ等

• – • – • –

• 富裕層
～中間層

• 業務利用

• 観光客

• シンガポール人

• カジノ利用者

• 富裕層

• 業務利用

• インド人：70%
駐在員： 20%
ローカル：10%

• リゾートホテル内の高級レストランが食材
を一括調達している。イタリアン・フレンチ
レストランでは日本産品未使用

• 日本製ソースを使用している中級店の存
在を確認

• 日本の水産物は品質が高いと認識して
いるが、価格が高く使用していない

• 日本産品は高品質で健康的であり、信
頼できるブランドであり、顧客からの評判
もよい

• シェフ個人としては、寿司・和牛を好んで
いるが、店舗としてはメニューに合う日本
産品がなく、取り扱っていない
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日本食以外の外食店に関しては、日本産品の利用拡大に向けて、料理に合う日本食材
の使用法・直接使用しやすいスライス肉や加工食品に関する提案を行う必要がある。

今後の日本産品の取扱意向(外食：日本食以外)

出所：事業者ヒアリング、現地視察

取扱意向 増加意向の高い品目 具体的な意向・重視する基準等

イタリアン/
フレンチ

中華

その他

• –

• –

• –

• 日本から多様な品目を調達できるが、プレミアム価格のある日本産品を購入し
たいという現地顧客の有無により判断していきたい(MBS全体)

 産直でコストが下がれば日本産品の需要も高まるとの認識

• 日本産品の品質は認識しているが、コストの点で取扱意向はない

• 現状、同社のレストランの料理に日本の水産物が使われていないため、現時点
では日本の水産物を調達する見込みはない

• 現状取り扱っている日本産品は、信頼できるブランドであり、顧客からの評判もよ
いため、取扱いを継続するが、取扱いの増加に関しては、MBS全体の方針を踏
まえて検討する

• 現時点で、日本産品の具体的な取扱意向はない

増加意向 現状維持 減少/意向なし
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現地インポーターからの調達が基本であり、自ら市場に買付に行くケースは少ない。
チェーン店は日本の本部と連携して、自社輸入を行うケースもある。

日本産品の主な調達ルート・産直市場からの調達可能性(外食)

輸出業者 輸入業者 外食

外食レストラン

日系/現地系
輸入業者

国内輸出業者

現地小売店

築地市場

本部/国内輸出業者

水産物等

日系/現地系
輸入業者

国内輸出業者

産直のコンセプトを高く評価・
カナダ産品の産直に向けた取組も進行中

ホテル内の
高級店

一括調達 高級
ホテル

産直市場からの調達可能性

• 現地サプライヤーからの調達が基本であ
り、自ら市場で調達を行っている事業者
は少ない

• 自ら調達を行う可能性のある事業者に
関しては、日常的な調達を想定すると
店舗との距離が重要との認識で共通

中心部の店舗であれば、Choa
Chu Kang、Jurong Eastは
やや遠いとの声

• 事業者の調達方法、また候補地
①②の場合は立地的にも、店舗
への配送サービスを基本とするこ
とが妥当
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→ オーストラリアで最も予約が困難な店の初の支店。高級ホテルのオーナーが口説き落として同ホテル内
にオープン

→ 料理を作る過程を来店者にエンターテイメントとして楽しんでもらい、出来立てを提供する

世界のベストレストランとして知られる日本食レストランAは世界中から極上の食材を取り
寄せ、素材の味を最大限引き出した料理で顧客を魅了している。

《参考》 日本食レストランA

日本食レストランA

→ 最高の料理を作るために、世界中から新鮮で極上
の食材を取り揃えている。食事がスタートする前には
使用する食材を客に見せる

→ 和をベースに洋のエッセンスを取り入れ、食材の味を
最大限に引き出す料理は世界中で高い評価を得
ている

出所：現地視察、事業者ヒアリング

【概要】

• 顧客は富裕層

• 世界のベストレストランに複数回
選出されており、世界中の人々
が来店する。

• コースは全10皿のお任せのみ
(400SGD)



88©Accenture 2017. All Rights Reserved. 

ミシュランで一つ星を獲得したシンガポールの最高級の寿司屋。使用する食材は全て日
本から仕入れている。特に魚介類は週4で築地から空輸で取り寄せている。

《参考》 日本食レストランB（寿司屋）

日本食レストランB(寿司屋)

→ 食材は100%日本から仕入れている。魚介
に関しては、週に4日築地から空輸している

→ 銀座のすし職人が運営するすし店。シンガ
ポール版のミシュランでは、一つ星を獲得

→ シンガポールにおける最高級の寿
司。メニューはランチでも
SGD75~。顧客は富裕層が中心

出所：現地視察、事業者ヒアリング

【概要】

• 顧客は富裕層

• ランチ75SGD~、ディナー
220SGD~

• シンガポールの最高級ホテルに2
店すし店を構える
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日本食レストランCは観光客や地元の裕福なファミリー層をターゲットとしている。食材の
約8割を日本から輸入しており、季節感のある食材の取扱に意欲的。

《参考》 日本食レストランC

日本食レストランC

→ 食材の80%を日本から輸入。具体的には、牛肉、水産物、青果物・野菜
(山梨県産)、コメ、麺類等

→ 日本産品の調達は、牛肉(冷凍、月2回、週90kg未満)、水産物(チルド、
週2回、週90kg未満)、青果物(常温、週1回、週180kg未満)

→ 今後は季節性のある水産物、青果物を扱いたいと考えている

→ 日本産品を利用したメニューの中で
は、ラーメン、トンカツが人気

→ ランチセット20S$、ディナーセット
100S$

→ 日本産品の調達理由は、品質
の高さと味の良さである。また、
価格帯も適正と感じている。例
えば、日本産のゴールデンマッ
シュルームは、現地産と比較し
て、味がよく、ヒットメニューとなっ
ている(現地産の味にクレームが
入ったケースがあった)

出所：現地視察、事業者ヒアリング

→ 寿司・刺身はシンガポール人に、しゃぶしゃぶはインドネシアからの観
光客に、麺類は日本からの観光客に人気

【概要】

• 富裕層および家族層がターゲット

• 平日は近隣勤務者・観光客が
多く、週末は観光客・家族層が
多く来店する

• 観光客が全体の30%を占める

• 平均客単価40–60SGDである
が富裕層は100S$を超える場
合もある。
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「本物の日本食」を提供することをコンセプトしているレストランDでは、日本産の食材や
日本酒を使用している。青果物に関しては現地産のものを使用している。今後の日本産
品の利用拡大についても検討する意向がある。

《参考》 日本食レストランD

日本食レストランD

→ 食品の70%は日本から調達(日本酒、水産物(ホタテ)牛肉、豚肉、ソース、調味料等) 。肉と
水産物は8–10kg/回

→ 野菜は現地産。同飲食店グループはローカルサプライヤーを有している

→ 今後の日本産品の取扱増加に関しては、現時点で具体的な意向はないが、メニュー次第で取扱
を拡大することも考えられる

出所：現地視察、事業者ヒアリング

→ 同店では本物の日本食の体験を提供することをコ
ンセプトとしているため、食材の多くが日本産品であ
る。日本産品について、品質、味に満足している。

(写真： Facebookより) (写真： Facebookより)

【概要】

• 来店者層は現地住民と観光客
が半々

• 現地住民は労働者が中心。日
本人は故郷の味を思い出し、そ
の他の顧客は美味しい食べ物と
の新たな出会いを楽しみ、満足
している

• 価格帯は約50S$
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《参考》 日本食レストランE（沖縄料理店）

日本食レストランE

【現在の調達について】

 野菜はマレーシア産、豚肉はUS産、豪州産(6.2S＄/kg)、水産物はノルウェー産のサーモン(5.5 SGD/kg)。頻度は
週2回程度。調達は現地サプライヤーを利用

 島らっきょは、沖縄以外からの調達が困難なため、輸入ライセンスを持ち、沖縄から直接自社輸入している

 食材の調達で最も重視するのは価格。安いものをまず試してみて判断する。次が品質(味・鮮度)。同店では、野菜・肉
を炒めて提供するため、品質の違いが分かりづらく、日本産品を調達する必要性を感じていない。ただし、茄子・トマトは
他国産の品質が悪いため、日本産品の需要がある。明治屋で売られている価格の半分程度になれば、調達したい

【産直市場構想に関する認識 】

 惣菜屋を設置して、惣菜を小売すればよいのではないか。肉もカットして販売、キャベツも個々の外食店に合った形
(例：千切り等)で販売すればよいのではないか

 オーチャードエリア以外は集客が望めない。電話等でオーダーして、配達が可能なら、他の立地でも調達可能性はある
が、配達が難しいのであれば調達には利用しづらい

 シェフに調理法を教えてもすぐにできるとは思えない。結果的に、調理プロセスを省略してしまう。現地では、日本産品の
扱い方/日本食の調理法が浸透していないと感じるが、時間がかかる取組なので、まずは使い方が分かっているシェフ等
に販売していくしかないのではないか

出所：現地視察、事業者ヒアリング

沖縄料理を提供する日本食レストランEではコスト面を重視しており、沖縄島らっきょのみ
日本から調達している。価格が下がれば日本産品の使用の余地がある。

【概要】

• 顧客の70~80%が現地住民
(中間層・ファミリー層中心)

• 夜は日本人・現地住民の接待
の場として使用されることもある
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中華料理店Aではマレーシアやインドネシアから食材を調達している。日本産品に対し
て、高品質だが価格が高いとの印象があり、現在日本産品の取扱はない。

《参考》 中華料理店A

【概要】

• 顧客は観光客、カジノ利用者、
現地住民人

• 日本産品に対して、高品質だ
が、価格が高いという印象を持っ
ており、取扱はしていない

中華料理店A

出所：現地視察、事業者ヒアリング

(写真：En SakabaオフィシャルFacebookより)

【現在の調達について】

 新鮮な水産物を調達しており、魚、カニ、甲殻類等は生きたまま調達することもあるが、その90%以上はマレーシアとイン
ドネシアから調達している。アラスカのカニなどの周辺地域外の水産物等は同社が連携しているマレーシアのサプライヤー
を通じて、米国、カナダから調達している

 日本の水産物は調達していない

【日本産品の今後の取扱意向】

 同社のレストランの料理で日本の水産物を使用しておらず、今後も日本の水産物を調達する見込みがない。日本の水
産物は、品質が高いが価格も高いという印象を持っている

 高級な和牛はシンガポールでは人気であるが、適切な顧客を定めないといけない。また、日本の酒類も人気になっている
が同社は取扱いをしていない

【その他】

 シンガポールでは中間価格帯の和食料理店(寿司、刺身等)が多く、事業寿命が短い傾向にある。景気が良くないた
め、経営も難しいと思われる。例えば、同社担当者が知っているある和食料理店は、わざわざ日本からシェフを採用し、
設立時に多くの注目を浴びた。最初の2ヶ月は順調だったが、開業から半年後には閉店してしまった。とはいえ、より顧客
層が広い、低価格帯の和食店またはカジュアルダイニング(ラーメン店等)は人気があるように思われる。
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ホテルA内にある9つの高級レストランでは食材を一括調達している。日本のサプライヤー
とも20社以上と契約をしており、その品質には定評がある。日本産品は高価なため調達
の増加には慎重だが、価格が下がれば需要は増加すると考えている。

《参考》 高級ホテルA

高級ホテルA

出所：現地視察、事業者ヒアリング

【現在の調達について】

 ホテルA内の高級レストラン9店舗は一括で調達を行っている

 主要な調達先はオーストラリア、マレーシア、ヨーロッパ。一ヶ月の仕入れ量はおよそ100–200kg。調達は日次で行って
いる。輸送方法は航空輸送、海上輸送、陸上輸送に分かれるが、マレーシアからの仕入れに関しては陸上輸送が最も
適している。空輸は主に腐敗しやすいチルドや生鮮品の場合に使用

 取引のある日本産の食材及び飲料のサプライヤーは合計で20~25社ほど。日本からは多くの水産物を調達している(ウ
ニ、北海道産のホタテ、海老等)

 日本産品の調達理由は高品質で健康的な非常に素晴らしい海産物であること、また信頼されているブランドと評価を
有していること

【産直市場構想に関する認識】

 日本産品を供給することは可能だが、高級食材である日本産品に対してマーケットのニーズがあるかどうか判断が必要

 ブローカーを外すことができるのはいいこと。日本から直輸入ができれば、価格が下がるので、結果として日本産品への需
要は増えるだろう

 コスト高の原因である空輸を減らすことも効果があるのではないか

【概要】

• 顧客は、企業や中流~上流階
級

• 客単価は$30~$500 (レストラ
ンによって価格帯は異なる)

• 多様な価格帯のレストランがあ
り、幅広い層の顧客に満足して
もらっている

• 日本食店とカリフォルニア料理店
では日本産品を提供
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簡便性については総じて高い評価を得ている。焼き芋・鮮魚ボックスの評価が高く、価格
を低減できれば牛肉加工品やスイーツを含めて潜在市場が見込める。

テストマーケティング結果サマリ(BtoB) –高評価割合

寿司

刺身

牛肉加工品

焼き芋

スイーツ

鮮魚ボックス

• 魚介類について、鮮度や味が支持される一方で、全体的に
高い価格が購入障壁となっている

 鮮度の高い魚へのニーズが一定程度存在する

• 海外輸出時に、冷凍魚の保管・解凍のコントロールが難し
く、生臭い・水っぽいなどの品質劣化が生じる場合もあった

• 寿司はシャリの乾燥などの品質課題を解消すれば、寿司職
人のいない中華料理店やシンガポール料理店などでの取扱
も考えられる

•焼き芋は甘味を好む現地の味覚にマッチしており、簡便性
もあるため、市場獲得のチャンスが見込まれる

• スイーツは価格が大きな課題となっている。価格を下げれ
ば、商機が見込めるが、ケーキなどの冷凍スイーツが既に普
及し始めていることにも留意する必要がある

サマリ

BtoB※1

価格 味 簡便性

22% 26% 61%

44%

52% 58%44%

34% 67%

18% 70% 70%

65% 59% 66%

6% 44% 71%

※一部の品目は冷凍輸送を実施
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• 22％が「安い」と感じる価格帯であった。

• 魚種によるばらつきよりも、冷凍の刺身に対して、上
記のような価格帯であると、お値打ち感があるという
結果には至らなかった。

• 別の項目にも評価が記載されるが、今回サンプリン
グを行った冷凍刺身に関しては、全体的に品質が
悪いという評価もあり、その品質の評価の低さが、価
格を高く感じるという評価に結び付いたものと考えら
れる。

テストマーケティング結果 ①価格_刺身

2%

8%

12%

19%

44%

14%

刺身

(サーモン、真鯛、本マグロ、メバチマグロ、ハマチ)

かなり安い 4 安い 13 やや安い 20 普通 32 高い 74 かなり高い 24

刺身 本マグロ 10pc/pk 15

刺身 メバチマグロ 10pc/pk 10

刺身 真鯛 10pc/pk 8

刺身 ハマチ 10pc/pk 8

刺身 サーモン 10pc/pk 12

対象商品 価格(S$)

22%
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• 44％が安いと感じる価格帯になっていた。

• 普通と感じる事業者まで含めると、66％が価格に
関しては許容。

• 入っている鮮魚の種類によっては、使えない魚である
とのコメントもあり、より現地で使いやすい魚を入れ
る、または、使い方を丁寧に指導する等の対応が必
要。

• 神奈川・小田原／アオリイカ
• 東京・八丈島／アカハタ
• 長崎・対馬／アカムツ、
• 高知・宿毛／イサキ
• 長崎・松浦／イトヨリダイ
• 青森・北津軽／イナダ、
• 長崎・対馬／カサゴ
• 宮崎・延岡／マダイ
• 大分・白枡／タチウオ、
• 徳島・津田／ホウボウ 等
上記含めた魚種から5－6種類で約5－6㎏
に仕立て、梱包し鮮魚ボックスとして出荷。

テストマーケティング結果 ①価格_鮮魚ボックス

0%

24%

20%

22%

24%

9%

鮮魚ボックス

安い 11 やや安い 9 普通 10 高い 11 かなり高い 4

鮮魚ボックス 160

対象商品 価格(S$)

44%
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3%

16%

25%

28%

17%

11%

寿司(サーモン、シメサバ、真鯛、マグロ)

かなり安い 4 安い 18 やや安い 29 普通 32 高い 20 かなり高い 13

テストマーケティング結果 ①価格_寿司

寿司 しめ鯖 8pieces 13

寿司 サーモン 8pieces 13

寿司 真鯛 8pieces 15

寿司 マグロ 8pieces 15

対象商品 価格(S$)

• 44％が安いと感じる価格帯になっていた。

• 普通と感じる事業者まで含めると、72％が価格に
関しては許容。

• 今回はシャリの部分の品質に問題が発生しており、
その前提で上記の結果となったことは、寿司に関し
ては、ある程度市場性のある価格設定との評価が
可能。

44%
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0%
2%

16%

46%

29%

7%

牛肉加工品

安い 2 やや安い 17 普通 49 高い 31 かなり高い 7

テストマーケティング結果 ①価格_牛肉加工品

焼き肉牛肉 約100g 22

すきやき牛肉 約100g 22

スタミナ牛肉 約120g 18

焼き肉弁当 約120g 18

ローストビーフ 約100g 22

対象商品 価格(S$)

• 18%が「安い」と感じている。

• 普通と回答した46％は、他の業者から購入したり、
スーパー等で購入する通常の商品との比較が難し
かった模様。

• 高いと感じている事業者の中には、湯煎をして食べ
るということにあまり簡便性を感じていない方が多
かった。

18%
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テストマーケティング結果 ①価格_焼き芋

0%

23%

42%

23%

6%
6%

焼き芋

安い 7 やや安い 13 普通 7 高い 2 かなり高い 2

スイートポテト 4.3

対象商品 価格(S$)

• 65％が安いと感じている。

• 普通に感じている事業者まで含めると、88％となる。

• 冷凍でそのまま食べることもできる簡便性が評価さ
れ、またそのまま蒸かすことで、焼き芋になることも評
価されている。

• その評価が、価格を安く感じさせる評価に結び付いて
いると推察できる。

65%
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テストマーケティング結果 ①価格_スイーツ

• 6％が安いと感じている。

• 特殊な冷凍方法(プロトン凍結)ではあるが、冷凍
の菓子について、その優位性が訴求されておらず、
価格に関しても、高いと感じる結果となった。

• 味に関しては一定の評価を得ているので、価格をど
れだけ下げることができるかで市場性が変わってくる
可能性はある。

0% 0%

6%

13%

23%

58%

スイーツ(ババロア、練りきり)

やや安い 2 普通 4 高い 7 かなり高い 18

ババロア 1pc 3

練りきり 4pc 30

対象商品 価格(S$)

6%
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2%

24%

26%

14%

21%

13%

刺身

(サーモン、真鯛、本マグロ、メバチマグロ、ハマチ)

大変良い 3 良い 38 普通 41 少し悪い 23 悪い 34 ひどい 21

テストマーケティング結果 ②味_刺身

• 26％が味に関してはポジティブな評価をした。

• 特に、水っぽい・臭い、という意見が多かった。

• また、日本での通常の鮮度の良い刺身との比較で
評価が下がる傾向にあった。

• 今回、シンガポール内での冷凍輸送、あるいは保管
条件が想定以上に悪かった可能性もある。

• 解凍の仕方により、試食時の味ブレがある可能性
があり、この冷凍技術以上に、運用ノウハウなどの蓄
積が必要と推察する。

刺身 本マグロ 10pc/pk 15

刺身 メバチマグロ 10pc/pk 10

刺身 真鯛 10pc/pk 8

刺身 ハマチ 10pc/pk 8

刺身 サーモン 10pc/pk 12

対象商品 価格(S$)

26%
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20%

32%

45%

2%
0%

0%

鮮魚ボックス

大変良い 9 良い 14 普通 20 少し悪い 1

テストマーケティング結果 ②味_鮮魚ボックス

鮮魚ボックス 160

対象商品 価格(S$)

• 神奈川・小田原／アオリイカ
• 東京・八丈島／アカハタ
• 長崎・対馬／アカムツ、
• 高知・宿毛／イサキ
• 長崎・松浦／イトヨリダイ
• 青森・北津軽／イナダ、
• 長崎・対馬／カサゴ
• 宮崎・延岡／マダイ
• 大分・白枡／タチウオ、
• 徳島・津田／ホウボウ 等
上記含めた魚種から5－6種類で約5－6㎏
に仕立て、梱包し鮮魚ボックスとして出荷。

• 52％がポジティブな反応であった。

• 普通まで入れると87％となった。

• 鮮度の高い魚に関しては一定のニーズがある。これ
は、日本の鮮魚流通網が大きく寄与しており、和食
文化の広がりにより、より本物を求めるニーズは増え
ていくものと思われる。

• 航空輸送による頻度もさることながら、現地での加
工・流通による工夫をすることで、店舗まで鮮度のよ
い状態で配送可能なインフラ整備を行い、さらなる
マーケット創造が可能と推察する。

52%
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2%

32%

42%

18%

5%
2%

寿司(サーモン、シメサバ、真鯛、マグロ)

大変良い 2 良い 35 普通 47 少し悪い 20 悪い 5 ひどい 2

テストマーケティング結果 ②味_寿司

寿司 しめ鯖 8pieces 13

寿司 サーモン 8pieces 13

寿司 真鯛 8pieces 15

寿司 マグロ 8pieces 15

対象商品 価格(S$)

• 34％がポジティブな反応であった。

• シャリが白く濁っていたり、乾いてしまっているという意
見が散見され、シャリの部分の改善があれば、もう
少しポジティブな反応が増える可能性がある。

• 輸送中及びシンガポール国内での保管状況と、解
凍時の条件などで、品質が変化する可能性が大き
く、その部分でのオペレーション上のノウハウや管理
手法を確立することが重要であると推察する。

34%



104©Accenture 2017. All Rights Reserved. 

11%

59%

19%

10%

2%
0%

牛肉加工品

大変良い 11 良い 61 普通 20 少し悪い 10 悪い 2

テストマーケティング結果 ②味_牛肉加工品

焼き肉牛肉 約100g 22

すきやき牛肉 約100g 22

スタミナ牛肉 約120g 18

焼き肉弁当 約120g 18

ローストビーフ 約100g 22

対象商品 価格(S$)

• 70％がポジティブな反応であった。

• シンガポールには宗教上の理由で牛肉を食べない
方もいるが、今回調査時にコンタクトした方々は、
基本的には全員牛肉を食べることができる方々。

• 和牛(今回は近江牛)の脂分の美味しさや、柔らか
さへの評価が高いと感じられた。

• 飲食業界のバイヤークラスには、和牛の特徴やその
背景などについてかなり普及している模様であり、
様々なメニューや調理方法などを普及することで、
利用の広がりが増すと感じられる。

• 逆に、脂分が多すぎるとネガティブな反応になること
があり、今回の調査でもそのようなコメントが散見さ
れた。

70%
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21%

38%

31%

10%
0% 0%

焼き芋

大変良い 6 良い 11 普通 9 少し悪い 3

テストマーケティング結果 ②味_焼き芋

スイートポテト 4.3

対象商品 価格(S$)

• 59％の方がポジティブな評価である。

• サツマイモというシンガポールでも身近な商品で、か
つ日本の品種改良の技術や、遠赤外線での焙
煎、瞬間冷却などで新たな商品価値を提供してお
り、この味についても高評価を得ていることから、本
商品に関しては市場性のある有望な商品の一つと
言える。

• 一般的に甘い味に好印象を得ると言われるシンガ
ポール市場で本商品が評価を得たことは期待通り
で、市場性が高いと考えられる。

59%
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10%

34%

52%

3% 0% 0%

スウィーツ(ババロア、練りきり)

大変良い 3 良い 10 普通 15 少し悪い 1

テストマーケティング結果 ②味_スイーツ

• 44％がポジティブな反応を示している。

• 味の評価は悪くはないが、前出の価格と併せて考え
ると、最終的にはよりリーズナブルな価格にしないと
市場性が見込みづらい。

• ケーキ、和菓子などは冷凍品が市場では多く出回っ
ており、それほど珍しくなくなってきているので、最低
限の品質保証とそれに関わる保管、解凍等のオペ
レーションは必至であり、かつ価格対応が求められて
いると推察する。

ババロア 1pc 3

練りきり 4pc 30

対象商品 価格(S$)

44%
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12%

49%

37%

2% 0% 0%

刺身(サーモン、真鯛、本マグロ、メバチマグロ、ハマチ)

大変良い 19 良い 78 普通 58 少し悪い 3

テストマーケティング結果 ③簡便性_刺身

刺身 本マグロ 10pc/pk 15

刺身 メバチマグロ 10pc/pk 10

刺身 真鯛 10pc/pk 8

刺身 ハマチ 10pc/pk 8

刺身 サーモン 10pc/pk 12

対象商品 価格(S$)

• 61％がポジティブな反応であった。

• 冷凍庫で保管でき、解凍して食すことができるという
コンセプトは評価されている。

• 市場性を得るキーポイントは、保管から解凍までの
オペレーション確立とコスト(価格)の低減努力。

61%
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3%

55%

41%

0% 0%
0%

鮮魚ボックス

大変良い 1 良い 16 普通 12

テストマーケティング結果 ③簡便性_鮮魚ボックス

鮮魚ボックス 160

対象商品 価格(S$)

• 神奈川・小田原／アオリイカ
• 東京・八丈島／アカハタ
• 長崎・対馬／アカムツ、
• 高知・宿毛／イサキ
• 長崎・松浦／イトヨリダイ
• 青森・北津軽／イナダ、
• 長崎・対馬／カサゴ
• 宮崎・延岡／マダイ
• 大分・白枡／タチウオ、
• 徳島・津田／ホウボウ 等
上記含めた魚種から5－6種類で約5－6㎏
に仕立て、梱包し鮮魚ボックスとして出荷。

• 58％がポジティブな反応であった。

• そもそも新鮮な魚に対する需要は高く、「新鮮さ」に
対する評価が、この項目のポジティブな反応にも影
響を与えていると推察される。

58%
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11%

56%

32%

1%
0%

0%

寿司(サーモン、シメサバ、真鯛、マグロ)

大変良い 12 良い 60 普通 34 少し悪い 1

テストマーケティング結果 ③簡便性_寿司

寿司 しめ鯖 8pieces 13

寿司 サーモン 8pieces 13

寿司 真鯛 8pieces 15

寿司 マグロ 8pieces 15

対象商品 価格(S$)

• 67％がポジティブな反応であった。

• 冷凍の寿司という新たなカテゴリーに関しては、中華
料理店、シンガポール料理店で寿司職人がいない
お店でも寿司を出せるということもあり、ニーズは高い
と思われる。

• 前出の「品質」面、特にシャリの状態の安定化に関
しては保管、運送、解凍の各ポイントで改善を行
い、オペレーションを確立することが必要。

67%
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8%

62%

28%

2%
0%
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牛肉加工品

大変良い 8 良い 63 普通 29 少し悪い 2

テストマーケティング結果 ③簡便性_牛肉加工品

焼き肉牛肉 約100g 22

すきやき牛肉 約100g 22

スタミナ牛肉 約120g 18

焼き肉弁当 約120g 18

ローストビーフ 約100g 22

対象商品 価格(S$)

• 70％がポジティブな反応であった。

• 中華系のシンガポール人を中心に牛肉に対する需
要は高く、和牛に関してもまだ市場を拡大する余地
はあると推察される。

• 特に、このような「簡便」に料理ができるようなもの
で、既存の和食屋、焼肉屋、ステーキハウスのよう
な高級品のみならず、ローカルの料理店でもメニュー
として出すことができるような料理やセットの提案を
進めることで、より市場が広がるものと思われる。

70%
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33%

33%

26%

7%
0% 0%

焼き芋

大変良い 9 良い 9 普通 7 少し悪い 2

テストマーケティング結果 ③簡便性_焼き芋

• 66％がポジティブな評価である。

• ローカルのサツマイモでも開発は可能だが、日本の
品種改良された甘い品種で、かつ「ねっとりとした」
食感の安納芋や紅はるか種などに優位性があり、こ
の簡便性を活用してうまくマーケティングを行えば、シ
ンガポールをはじめ、東南アジア諸国で市場を獲得
することが可能であると推察する。

スイートポテト 4.3

対象商品 価格(S$)

66%
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30%

41%

22%

4%
0%

4%

スイーツ(ババロア、練りきり)

大変良い 8 良い 11 普通 6 少し悪い 1 ひどい 1

テストマーケティング結果 ③簡便性_スイーツ

ババロア 1pc 3

練りきり 4pc 30

対象商品 価格(S$)

• 71％がポジティブな反応を示している。

• 解凍をするだけで食べることができる点は評価が高
く、また、洋菓子/和菓子とも解凍後の品質も安定
しており、海外での店舗展開などには、冷凍の菓子
というのは一つの品揃えになると推察される。

• ただし、今回の「プロトン凍結」とその他の凍結方法
での差異に関しては、大きな差異があるとは今回の
調査では判断しかねるので、今後その点についてよ
り精度高く調査を行っていく必要がある。

71%


