
G7 Agriculture Ministers‘ Meeting in Miyazaki

Welcome Reception

19:15 オープニングアトラクション
高千穂神楽

19:20 開宴

主催者挨拶
農林水産大臣 野村 哲郎
宮崎県知事 河野 俊嗣

乾杯
宮崎市長 清山 知憲

20:00 アトラクション
村上三絃道

20:32 クロージングアトラクション
橘太鼓 響座

20:37 中締め
農林水産副大臣 野中 厚

20:45 閉宴

プログラム

放映動画 「Bimi is Beautiful」

レセプションでご覧いただく映像は、今回のG7宮崎農業大臣会合のために、JFOODOが

新たに制作したものです。日本から輸出された食材が、世界の食卓に登場します。映

像をご覧いただき、日本の "美味 "を体験してください。

出演者プロフィール

高千穂の夜神楽は約800年前に成立したといわれ、

代々誇りをもって受け継がれてきました。1972年

より、観光客向けの「高千穂神楽」の年中無休公

演を開始。 1978年に「高千穂の夜神楽」が国の

重要無形民俗文化財に指定されました。

高千穂神楽

村上三絃道

1972年、宮崎市に創立した村上三絃道は「伝統音

楽を通じて暮らしと人生に夢を、そして心豊かな

人作りを」を理念に津軽三味線・日本民謡を柱に

新しい音楽の世界に挑戦し続けています。全国14

支部でのお稽古や演奏活動に加え国内外で幅広く

行っております。

橘太鼓 響座

古来より、日本の音、文化の魂として鳴り響き続け

ている和太鼓。今、日向の国の若者たちが故郷宮崎

の自然や歴史・文化・人の心を音に託し、力強い鼓

動を伝える。それは、大地に降り注ぐ太陽の音。そ

れは、青く澄み渡る大海原のつぶやき。そして、そ

れは彼方に聞こえる古の調べ。橘太鼓「響座」は、

宮崎の新しい歴史を築き上げようと、日向の鼓動を

打ち鳴らす。



会場マップ Menu

ドリンクメニュー

太陽が煌めき豊かな水産資源を有する青い「海」

神秘的な魅力を持つ新緑の「山々」

多種多様な農畜産物を綿々と紡いできた文化を感じる「町・農村」

豊かな日本をレセプション会場にて表現いたしました。

また、「味わう」「見る」「聞く」「香る」「触る」の五感で体験いただける演出を

盛り込むことで、本会合に参加される各国の皆様に「日本国」を存分に楽しんでいた

だき、知っていただく大きな機会を創出します。

※赤色：宮崎県産

畜産エリア 農村エリア

山エリア

海エリア

乾杯酒

・はじまり（微発泡酒）

クラフトビール

・栗黒

・日向夏のフルーツラガー

ワイン

・マスカットベリーA（赤）

・シャルドネ（白）

・キャンベル・アーリー（ロゼ）

その他酒類

・宮崎本格焼酎（芋焼酎、麦焼酎、焼酎カ

クテル）など

・日本各地の焼酎、日本酒など

ソフトドリンク
・へべすドリンク

・人参ジュース

・その他ソフトドリンク

お茶

・煎茶、紅茶、烏龍茶など

鹿児島黒牛●ロースしゃぶしゃぶ

宮崎ブランドポークしゃぶしゃぶ

～辺塚だいだい●を使ったポン酢～

宮崎牛●ロース鉄板焼き ピーマンと共に

かごしま黒豚鉄板焼き

神戸牛●ロース鉄板焼き

～辺塚だいだい●を使ったポン酢～

くまもとあか牛●ロースローストビーフ
～グレービーソース～

宮崎郷土料理 チキン南蛮 タルタルソース

宮崎牛
●
モモカツバーガー

川俣シャモ●のピタパンサンドイッチ

みやざき地頭鶏炭火焼き

天麩羅

椎茸の七輪焼き◇

猪肉の赤ワイン煮

猪肉の塩麴漬け香草焼き

握り寿司 白チョウザメの押し寿司 宮崎キャビアのせなど数種

うなぎの白焼き

カンパチのムニエル 黒酢きんかん風味ソース

玉葱、ズッキーニ、佐土原茄子のトマト煮込みと共に

奥日向サーモンとあかす海老 大分カボス●添え

餅つき ～粒あん、納豆、黒蜜、きな粉～

トマトとモッツァレラチーズ 壺造り黒酢
●

ほうれん草と椎茸のお浸し

プラントベースうなぎのうな丼◇

見える化野菜★（トマト、キュウリ、キャベツ
等）と有機野菜（馬鈴薯、サニーレタス等）の
サラダステーション◇

おにぎり～梅干し、宮崎牛●時雨煮など

やぐら大根のたくあん

佐土原茄子のピュレとかんしょ、ズッキーニ、

カラーピーマンのグリル◇

国内産大豆ミートと野菜のチャーハン◇

果物◇

完熟マンゴー、パパイヤ、日向夏みかん、

いちご、クラウンメロン

デザート

かんしょのタルト

日向夏みかんのパンナコッタ

ドライフルーツのサブレ

いちごとチーズのムース

リンゴパイ

※料理で提供するコメは「ヒノヒカリ（日向産)」「夏の笑み（新

富産）」「見える化されたコメ」を使用しています。

※料理で提供するコメは「ヒノヒカリ（えびの産）」を使用しています。

「◇」ビーガン：原料等にビーガン対応のものを使用したメニュー
「●」GI産品：地域ならではの自然的、人文的、社会的な要因の中で育まれてきた品質、

社会的評価等の特性を有する食材
「★」見える化野菜：生産者の環境負荷低減の努力を、星マークの数で表した野菜



料理の写真

農村エリア

畜産エリア

山エリア

海エリア

（クラウンメロン・かんしょのタルト）

（宮崎牛の鉄板焼き・宮崎牛モモカツバーガー）

（椎茸の七輪焼き）

（黒瀬鰤・しまうら真鯛の握り寿司）
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