
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

はじめに 

 

 平成２０年７月７日から９日までの３日間、北海道洞爺湖町においてサミット（主要国首

脳会議）が開催されました。日本におけるサミット開催は、平成１２年の九州・沖縄サミット

以来、８年ぶりとなります。 

この北海道洞爺湖サミットには、アメリカや英国などＧ８各国のほか、環境・気候変動や

開発・アフリカなど各テーマの関連会合に中国やインド、南アフリカなど１５カ国が招待され、

総勢２３カ国の 参加による過去最大のサミットとなりました。 

 農林水産省では、外務省との共同事業として平成１８年１０月に「ＷＡＳＨＯＫＵ―Ｔｒｙ  

Ｊａｐａｎ’ｓ Ｇｏｏｄ Ｆｏｏｄ」事業を創設し、 在外公館等において現地の要人やオピニオン 

リーダーなどへの日本食の提供等を通じて、日本の食文化の普及や日本産農林水産物

の輸出振興を支援しています。 

今回、国内外から数多くのプレス・メディア関係者が集う北海道洞爺湖サミット国際   

メディアセンター（ＩＭＣ）を、日本食及び日本食材等の最高のＰＲの場と捉え、多様なＰＲ 

施策を展開しました。 

 この取り組みは、外務省をはじめ全国各地の生産者及び生産者団体、民間企業等の協

力を得て実施したものであり、本報告書は その成果を取りまとめたものです。 

 この報告書が、現在進めている官民連携による総合的な輸出戦略推進の一助となれば

幸いです。 

 

平成２０年１０月 
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事 業 の 実 施 概 要  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 背景・目的 

********************************************************************************************************************************************************** 

  

平成２０年度日本食・日本食材等海外発信委託事業のうち ●事 業 名 

｢ＷＡＳＨＯＫＵ―Ｔｒｙ Ｊａｐａｎ’ｓ Ｇｏｏｄ Ｆｏｏｄ｣事業  

 ～北海道洞爺湖サミット国際メディアセンターにおける日本食・

日本食材等のＰＲイベント～  

  

  

●実施の背景 ☆世界的な日本食ブームやアジア諸国の所得水準向上などに  

 より、日本の高品質な農林水産物・食品の輸出が着実に増加。 

  
【近年の動向】 

・平成 19 年の輸出額は、前年比 16％増加の 4337 億円。 
  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●実 施 目 的 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

☆ このような状況を好機と捉え、攻めの農政の重要な柱として、 

平成２５年までに輸出額を１兆円規模にすることを目標に、 

官民の連携により総合的な輸出戦略をたてて取り組みを推進。 

 

 

 

 

 

 

 

 

日本産農林水産物・食品の魅力をより多くの海外の人々に 

効果的に伝えるためには、海外の要人、食のオピニオンリー  

ダー、マスコミ、有名バイヤー等食に関する関係者に日本食・

日本食材等の品質、おいしさ、ヘルシーさ、安全性等や日本食

文化についての情報を伝え、理解・賛同してもらうことが重要

である。 

・輸出の本格的な取り組みを開始した平成 16 年以降の 

年平均の伸び率は 13.7％。 

【我が国農林水産物・食品の総合的な輸出戦略】 

①輸出環境の整備 

②品目別の戦略的な輸出促進 

③意欲ある農林漁業者等に対する支援 

④日本食・日本食材等の海外への情報発信 

 このため、北海道洞爺湖サミットに集まる各国プレス・メデ

ィア関係者等に対し、日本食・日本食材等や日本食文化につい

ての魅力を伝え、彼らを通じてその魅力を広く海外に普及させ

ることにより、日本産農林水産物・食品の輸出を振興すること

を目的とする。 

 

１ 



 実施概要 

********************************************************************************************************************************************************** 

  

平成２０年７月７日（月）～９日（水） ●実施期間 

  

北海道洞爺湖サミット国際メディアセンター（ＩＭＣ） ●実施場所 

ルスツリゾート内レストラン「ホルン」ほか  

  

①岸朝子氏監修のＰＲメニューの提供 ●実施内容 

 食生活ジャーナリストとして長年活躍するとともに、ＴＶ番組

｢料理の鉄人｣に審査員として出演し、アメリカなど海外での知名度

の高い岸朝子氏監修により、輸出重点品目を中心とする旬の高品質

な食材を用いたＰＲメニューを毎食１品提供。 

 

 

 

 

  

②レストラン「ホルン」内ＰＲブース等の設置  

レストラン「ホルン」内に日本食や日本食材等に関する詳細な 

情報を発信するための専用ＰＲブースを設置。 

 

 

 期間中提供されるメニューや使用した食材等をその時々に実物

展示したほか、パネルの掲出やＰＲ映像の放映などにより日本食や

日本食材等の魅力を紹介。 

 

 

 

 また、レストラン内の空間をフルに活用し、各生産地のＰＲポス

ターを掲示するとともに、パンフレットやＤＶＤを提供。 

 

 

  

③フードナビゲーター等による広報活動  

食事に訪れたプレス・メディア関係者に対し、岸朝子氏やＴＶ番

組「キューピー３分クッキング」等で活躍する栄養士の小川聖子氏

及び関係スタッフがフードナビゲーターとなり、食材説明資料など

を用いて個別に日本食や日本食材の魅力を紹介。 

 

 

 

 

  

④ホテル棟内サテライトコーナーの設置  

ホテル棟（ＩＭＣホテル＆コンベンション）内５ヶ所にＰＲの 

ためのサテライトコーナーを設置し、レストラン「ホルン」への  

誘導・案内を行うとともに、パンフレット等を置いて日本食・日本

食材等をＰＲ。 

 

 

 

 

  

⑤ＩＭＣザ・メインにおける軽食メニューの提供  

外務省の協力により、プレスセンター（ＩＭＣザ・メイン）に  

おいて、輸出重点品目の紹介を兼ねて、日本の旬の果実、おにぎり

等を提供。 

 

 

 

  

２ 



 メニュー作成・調理及びフードナビゲーション 

********************************************************************************************************************************************************** 

  

○岸 朝子 氏 ●監修 

 旬の高品質な日本食材を活用し、美味しさや日本らしさ、さらに

は環境にやさしい料理手法などにも配慮したＰＲメニューの監修

をしていただいた。 

  

 

 

 同氏の事務所である（株）エディターズのスタッフとともに、外

務省で提供する全体メニューとの調整も図りつつ、３日間のメニュ

ーを決定しただけでなく、事業実施期間中は、現地会場において 

精力的に情報の紹介・伝達にも務めていただいた。 

 

 

 

 

  

プロフィール 

＊｢食｣に関する職業を目指して主婦の友社に入社。料理記 

者としてスタート。その後、女子栄養大学出版部に移り、

『栄養と料理』の編集長を１０年間務める。 

＊昭和５４年、（株）エディターズを設立し、料理、栄養に

関する雑誌や書籍を多数企画、編集。 

＊ＴＶ番組｢料理の鉄人｣（平成５年～平成１１年放送）に 

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 

●協力 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●調理 

 

 

 

 

 

 

 

小川 聖子 氏 

 栄養士としての立場から、ＰＲメニューの作成の協力をいただく

とともに、事業実施期間中は、岸朝子氏とともに現地会場で食材の

説明や、調理方法、産品の特性などについて説明や情報紹介にあた

っていただいた。 

 審査員として出演。同番組は世界各地で放映され人気を 

 博す。 

プロフィール 

＊栄養士。神奈川県立横須賀高等学校で非常勤講師を務めた 

後、フリーの料理研究家として料理講師や新聞コラムの執筆等 

 

 

 

 
幅広く活躍。 

 
＊現在、日本テレビのＴＶ番組｢キューピー３分クッキング｣にレギュ 

 
ラー出演。 

 

 

野坂 精二 氏 

 メニュー調理にあたっては、ルスツリゾート総料理長 野坂精二

氏の指揮のもと、会場となるレストラン「ホルン」の調理グループ

との万全の連携により、実施していただいた。 

３ 



 （参考）海外メディア向けフードナビゲーター紹介ボード 

********************************************************************************************************************************************************** 

 

４ 



 事業実施に係る準備経過（ソフト面） 

********************************************************************************************************************************************************** 

  

＊岸朝子氏及び同氏の事務所である（株）エディターズのスタッフ

とともに事業目標を共有し、メニューづくりのベースとなる方針

やテーマ、具体的なメニュー案などについて検討をスタート。 

●４月下旬 

 

 

＊食のナビゲーターとして、栄養士の小川聖子氏の参加も得て、  

より総合的に広報活動を行うよう方向付けを行った。 

 

 

  

＊輸出重点食材を中心にメニューを組み立てることとし、重点食材

の効果的なＰＲのため、日別の重点品目と料理テーマを明確に  

設定。 

●５月上旬 

 

 

＊また、サミットの検討課題でもある温暖化等の問題にも配慮し、    

日本の伝統的な調理手法も併せて紹介することと、この点も踏ま

えて本格的なメニューづくりに着手。 

 

 

 

＊以降、基本方針やメニュー案などについて、外務省を交え、全体

での食の提供計画との調整を実施。 

 

 

  

＊省内各部署からの意見集約結果なども反映しながら、複数の候補

案の中からメニューを絞込み、メニューを確定。 

●５月中旬 

  ～下旬 

※３日間、朝昼晩３食の合計９つのメニュー選定にあたっては、 

それぞれ複数案の準備や、テーマに即した調理方法の検討などの

特色づけのため検討期間を要した。 

 

 

 

  

＊メニューの決定を受け、ＰＲ用食材の準備作業を本格化。 ●６月上旬 

＊食材の確保に係る調整は、基本的に全国農業協同組合連合会 

（ＪＡ全農）や日本園芸農業協同組合連合会、（社）日本茶業  

中央会等の全国規模の生産者団体等を窓口として実施。 

  ～中旬 

 

 

＊また、米粉パンなど食材に応じて民間企業などとの調整も行う 

など、最終的には約３０団体との調整を継続的に行った。 

 

 

  

＊最終的な提供可能数量の確認や警備の厳しいＩＭＣ内への配送

方法の確認など、納入までの最終調整を実施。 

●６月下旬 

 

  

＊メニューが確定する段階で必要な食材の品目や量が確定する   

ため、調達準備期間が１ヶ月と短くなったが、各産地・団体の  

協力を得て１品目の欠品もなく引き渡しを完了。 

●７月上旬 

 

 

  

＊ＰＲメニューを提供。 ●７月７日 

  ～９日 

５ 



 事業実施に係る準備経過（ソフト面） 

********************************************************************************************************************************************************** 

  

●実施工程  ＰＲメニューの決定 ＰＲ食材の調達 

４月      目標共有  

     テーマ設定  

     メニュー案検討  

  

     必要食材の確認  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●その他の配慮 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     必要数量の確認      団体への意向確認

５月 

     メニューの確定      

      数量・品目の調整

  

  

  

      配送方法等の連絡

６月 

      

      食材の納入  

 サミットでのメニュー提供 ７月 

  

 

 

＊国際メディアセンター軽食コーナーなどでは、国産の間伐材を有  

効活用した割り箸を提供するなど、資源の有効活用と環境問題へ 

●その他の配慮 

 

の対応等についてもアピール。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

国産の間伐材を用いた割り箸 

 

６ 



 事業実施に係る準備経過（ハード面） 

********************************************************************************************************************************************************** 

  

＊サミットを総括する外務省なども交えて調整を重ねながら、ＰＲ

ブースの設置やＰＲ用資材、サテライトコーナーの設置について

検討。 

●４月下旬 

 

 

  

＊ＰＲの実施に当たり最も重要な要素となる会場の選定について   

本格的な調整を実施。 

●５月 

 ～６月上旬 

  

※国際メディアセンターでは、次の５つのレストランが運営され、

それぞれの特徴付けも行われた。農水省のＰＲはこれらレストラ

ンの一角を借りて実施するものであり、レストランの選定は重要

な要素となった。 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●６月中旬 

 ～７月上旬 

 

 

 

 

●７月上旬 

 

 

●７月７日 

  ～９日 

 

 

 

 

 

 

 

レストラン名 場所 特徴 席数 営業 

オクトーバーフェスト ２６６席 

コスタ・テラッザ 

ノースウイング 

１Ｆ 
洋食スタンダード

８０席 
２４時間営業 

雪花亭 
ノースウイング 

３Ｆ 
和食バイキング １３２席 

食事提供時間 

のみ営業 

ホルン 
ハイランドロッジ 

２Ｆ 
本格和洋中 ３８０席 

食事提供時間 

のみ営業 

アラスカ 
ハイランドロッジ 

３Ｆ 
本格和洋中 ４９０席 ２４時間営業 

＊出来るだけ多くのプレス・メディア関係者へのＰＲ、注目を得や    

すい効果的なブース設置などを念頭に、レストラン｢アラスカ｣

を候補として準備を進めていたが、牛肉の炙り握りずしやしゃぶ

しゃぶなど、調理実演を織り交ぜて注目度を高めることとし、現

地調査及び総料理長との打合せを経てレストラン｢ホルン｣を 

会場として最終的に決定。 

  

＊会場選定と同時並行的に進めていたブース資材やＰＲ資材の 

準備作業を本格化。ＰＲボードについては農林水産省各部署の 

協力を得ながら準備・作成するとともに、食材の実物展示やＰＲ

パンフレットの準備などについて全国の各産地とも連動した 

調整を行いつつ準備を進めた。 

 

＊ＰＲブースの設置、サテライトコーナーの設置等準備完了。 

＊全国各地から届いたＰＲ資材等の配置準備完了。 

 

＊ＰＲブース等を運営。 

 

７ 



 実施結果の概況 

********************************************************************************************************************************************************** 

   

●概況 ＊ＰＲ会場のレストラン｢ホルン｣はプレスセンター（ＩＭＣザ・メ    

イン）から離れた場所にあり、プレス・メディア関係者の来場に

不利な要素もあったが、サテライトコーナーの設置や、関係スタ

ッフがプレスセンターに出向き、積極的に広報活動を行ったこと

等が奏効し、期間を通じて昼食及び夕食を中心に延べ１,８００

名以上のプレス・メディア関係者の来場が得られた。 

 

 

 

 

 

  

●ＰＲメニュー ＊会場全体は盛況で、ＰＲメニューをはじめ、デザートとして提供

した旬の果実、日本茶等を味わった来場者の反応は満足度の高い

ものとなっていた。 

 

 

  

 ＊中でも、和牛肉を使った各種メニューは大好評で、和牛肉の持つ 

輸出潜在能力を改めて確認することとなったほか、全国各地から

提供された糖度が高く、外観等の品質が優れた果実は非常に高い

人気を得ていた。 

 

 

 

   また、香りの高いほうじ茶などはお土産に持ち帰るプレス・ 

メディア関係者が続出するなど、お茶の商品性の高さも再確認 

された。 

 

 

  

 ＊海外の日本食ブームでは寿司や天ぷらが定番となっているが、 

和牛肉の炙りを寿司ネタとして用いたり、長いもを天ぷらにする

メニューは海外のプレス・メディア関係者にとって新鮮であり、

素材の持ち味や食味のすばらしさについて高い評価を得ていた。 

 

 

 

  

●ＰＲブース ＊仕事の合間を見て食事に来るプレス・メディア関係者にとっては   

食事が主目的であるため、ＰＲブースでじっくりと映像を見たり、

パンフレットを熟読するまでには至らなかったが、情報発信の 

拠点として、メニュー紹介や実物展示等への関心は得ていた。 

 

 

 

  

●フードナビ ＊米国等で知名度の高い岸朝子氏を中心に小川聖子氏なども各テ

ーブルを回り、日本食の特徴や日本食材の持ち味、メニューの 

特徴などを積極的に説明・ＰＲしたことにより、実際にメニュー

を食したプレス・メディア関係者の多くが日本食の栄養バランス

の良さや食材の品質の高さなどについての理解を深めていた。 

 ゲーター 

 

 

 

  

●ＩＭＣザ・メイン ＊プレス・メディア関係者の作業現場で簡単に食べられる簡便さも

あったが、甘い果実は補充が追いつかないほどの人気を得ていた。  軽食コーナー 
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 実施結果の概況（日別の状況） 

********************************************************************************************************************************************************** 

                        （人、件）  

 提供メニュー 来場者数 資料配布

朝食 長いもとろとろコールドスープ ５７ １７

昼食 ホワイトアスパラのうにソース ２０４ ６１

夕食 長いもの天ぷら ３４５ １０３

計  ６０６ １８１

●７月７日の 

 実施概況 

 

 

 

 （※資料配布は説明のうえ、手渡しした数）  

 ＊プレスセンターに近いレストラン「雪花亭」に関係者が集中する 

 傾向が見られたため、レストラン「ホルン」への誘導サインの増 

 設などの対応を実施。 

 ＊また、ホルンでのＰＲ食材の提供に関するアナウンス等にも改良 

 を加えた。 

  

                         （人、件） 

 提供メニュー 来場者数 資料配布

朝食 帆立の串焼き ２４ ９

昼食 鮭のルイベ １１４ ４５

夕食 牛乳石狩鍋 ４１２ １６４

計  ５５０ ２１８

●７月８日の 

 実施概況 

 

 

 

 （※資料配布は説明のうえ、手渡しした数）  
 

＊サンプリングにおけるＰＲメニューの提供予定の説明やプレス 
 

センターなどでの案内、雪花亭でのチラシ配布などにより、次第  
 

にリピーターも増加。午後からはかなりの盛況感も見られた。 
 

 
 

                        （人、件） 
●７月９日の 

 提供メニュー 来場者数 資料配布

朝食 牛肉とごぼうの米粉バーガー ５０ ２５

昼食 牛肉の握りずし ２１１ １０５

夕食 牛肉とわかめのしゃぶしゃぶ ３８８ １９４

計  ６４９ ３２４

 実施概況 

 

 

 

 
（※資料配布は説明のうえ、手渡しした数）  

 
＊昼食で提供された「牛肉の握りずし」は、寿司職人によるデモン

ストレーションもあり、内外のメディアを問わず大好評を博し

た。 

 

 

 
＊夕食では、サミット終了の開放感もあり、各国のプレス・メディ 

 
ア関係者が食を楽しむ姿が見られ、大盛況のうちに終了した。 

 
（３日間の総来場者数１,８０５人、資料配布件数７２３件） 
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 （参考）北海道洞爺湖サミットの概要 

********************************************************************************************************************************************************** 

正式名称 ロゴマーク 

 北海道洞爺湖サミット 

開催日時 

 平成２０年７月７日（月）から７月９日（水）までの３日間 

開催会場 

ザ・ウインザーホテル洞爺 

 

参加国等 

日本、アメリカ合衆国、英国、フランス、イタリア、ドイツ、カナダ、ロシア連邦、ＥＵ 

主要議題 

世界経済、エネルギー、環境・気候変動、開発・アフリカ、食料安全保障、政治問題等 

検討議題別会合（アウトリーチ会合）への招待国等 

【アフリカ開発に関する会合】 

 ＊アルジェリア、エジプト、エチオピア、ガーナ、ナイジェリア、セネガル、南アフリカ、 

タンザニア、アフリカ連合 

 

【気候変動に関する会合等】 

 ＊オーストラリア、ブラジル、中国、インド、インドネシア、韓国、メキシコ、南アフリカ 

開催地及び主会場 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

首脳会議場 

ＩＭＣザ・メイン 

国際メディアセンター  
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 （参考）国際メディアセンター（ＩＭＣ）の概要 

********************************************************************************************************************************************************** 

設置目的 

 北海道洞爺湖サミットを取材する報道関係者の円滑な

取材活動のため、さまざまなサービスと施設を提供。 

設置場所 

ルスツリゾート（北海道虻田郡留寿都村字泉川１３番地） 

 

開設期間 

平成２０年７月５日（土）正午から７月１０日（木）正午まで（期間中２４時間運営） 

利用者 

 国際メディアセンターへのアクセスが許可された北海道洞爺湖サミット取材記者等 

国際メディアセンターの機能・特徴 

インフォメーションデスク、代表取材者デスク、共用ワーキングスペース、ブリーフィング 

ルーム、記者会見場（議長会見場、各国首脳会見場）、議長国報道担当官連絡室、各

国報道担当官連絡室、サミットフォト室、サミットテレビ（ＣＣＴＶ）、レストラン、ＡＴＭ、  

医務室 等 

国際メディアセンターの構成 

 

・「ＩＭＣホテル＆コンベンション」…ルスツリゾートの既存の施設 
 

・「ＩＭＣザ・メイン」…北海道洞爺湖サミットのために環境に配慮して建設された仮設の施設 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ＩＭＣザ・メイン 
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 （参考）ＩＭＣにおける食の提供 

********************************************************************************************************************************************************** 

食の提供 

 国際メディアセンター（ＩＭＣ）では、『ＩＭＣゲストへの最良の食の提供』をメインテーマに、 

ホテル内５ヶ所のレストランにおいて食を提供。 

レストランの開設期間 

 平成２０年７月６日（日）から７月１０日（木）まで 

レストランの特性・概要 

【オクトーバー・フェスト／コスタ・テラッザ】 

 ＊スタンダードな洋食を提供するカフェテリアスタイルのレストラン。 

 ＊２４時間営業で、ＩＭＣザ・メインからのアクセス性も良く、気軽に利用できるのが特徴。 
 

【雪 花 亭】 

 ＊豊富な和食メニューをバイキングスタイルで提供する和食専門レストラン。 

 ＊日本の技術と職人技が融和する寿司ロボットの実演なども実施。 
 

【ホ ル ン】 

 ＊全国各地の良質な食材を用い、和・洋・中の豊富なメニューを提供するレストラン。 

 ＊ＩＭＣザ・メインからは距離があるものの、広い空間で、快適に食事が出来るのが特徴。 
 

【アラスカ】 

 ＊２４時間営業で、和・洋・中の豊富なメニューを提供するレストラン。 

 ＊作業をしながら食事が出来るよう配慮されたメニューの提供やワーキングスペースの 

併設が特徴。 

ＩＭＣザ・メインと各レストランの位置関係 
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 （参考）事前広報用資料 

********************************************************************************************************************************************************** 
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個 別 施 策 の 概 要 



 国際メディアセンターにおける日本食・日本食材等のＰＲ施策 

************************************************************************************************************************************************************************************************************************************ 

実施場所 

 北海道洞爺湖サミット国際メディアセンタールスツリゾート内レストラン「ホルン」他 

ＰＲの実施期間 

 平成２０年７月７日（月）朝食から７月９日（水）夕食まで 

ＰＲの実施施策 

『岸朝子氏監修のＰＲメニュー提供』 

施

策 

１ 

 

 

 

 

 

 

 

 

レストラン『ホルン』において、岸朝子氏監修による旬の高品質な食材を用い

たメニューを毎食一品提供。 

『ホルン内ＰＲブース設置』 

施

策

２ 

 

 

 

 

 

 

 

 

レストラン『ホルン』内に、日本食及び日本食材に関する情報を提供する  

ＰＲブースを設置し、パネルや映像、食材の実物展示などによりその魅力を

紹介。 

『フードナビゲーターによるＰＲ活動』 

施

策

３ 

 

 

 

 

 

 

 

 

食事に訪れたプレス・メディア関係者に対し、パンフレットやＤＶＤを提供した

他、フードナビゲーターの岸朝子氏、小川聖子氏及び関係スタッフが食材

説明資料などを用いて個別に日本食や日本食材の魅力を紹介。 

『ホテル棟内サテライトコーナーの設置』 

施

策

４ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ホテル棟（ＩＭＣホテル＆コンベンション）内５ヵ所に、ＰＲのためのサテライト 

コーナーを設置し、ホルンへの誘導・案内を行うとともに、パンフレット等を置

いて日本食・日本食材等を紹介。 

『ＩＭＣザ・メインにおける軽食メニューの提供』 

施

策

５ 

 

 

 

 

 

 

 

外務省の協力により、プレスセンター（ＩＭＣザ・メイン）内の軽食コーナーに 

おいて、輸出重点品目の紹介を兼ねて日本の旬の果実、おにぎり等を  

提供。 
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 提供メニュー、料理テーマとポイント 

************************************************************************************************************************************************************************************************************************************ 

実施日 提供メニュー 料理テーマとポイント 

重点 

食材 

 

長いも、ホワイトアスパラ、果物 

 

テーマ 
『クール・アース』 

健康にも環境にもやさしい野菜料理 

朝食 

 

長いもとろとろコールドスープ 

 

昼食 

 

ホワイトアスパラのうにソース 

 

夕食 

 

長いもの天ぷら 

 

７月７日 

デザ

ート 

旬の果物盛り合わせ 

（メロン、さくらんぼ等） 

１日目は、『野菜』をメイン食材とする料理を提供。 
 

野菜は、低脂肪・低カロリーかつ栄養バランスの良い食文

化として注目を集める“和食”の献立を支える重要な食材。 

日本の「長いも」は薬膳料理の食材として台湾や米国に

輸出されていますが、今回、長丁場の会議に備え、スタミナ

食としても重宝される「長いも」を中心に、ダシで旨味を引き

出す手法や、火を極力通さず素材の持ち味を引き出す手法

により、日本の野菜の美味しさを余すことなく伝えることと

した。 

また、海の幸と山の幸を組み合わせるという日本料理の

楽しみ方もあわせて紹介。 

重点 

食材 

 

鮭、帆立貝、牛乳、果物 

 

テーマ 
『森は海の恋人』 

山と海の食のループ 

朝食 

 

帆立串焼き 

 

昼食 

 

鮭のルイベ 

 

夕食 

 

牛乳石狩鍋 

 

７月８日 

デザ

ート 

旬の果物盛り合わせ 

（もも、ハウスみかん等） 

２日目は、『魚介類』をメイン食材とする料理を提供。 
 

四方を海に囲まれ、豊富な水産資源に恵まれている日

本では、新鮮な魚介類が楽しめる刺身や寿司などの代表的

な料理のほか、鍋物など多様な調理手法で味わう独自の 

食文化が発展。 

シンプルな手法で素材本来の味を楽しむメニューや、 

郷土料理をアレンジしたメニューの提供により、日本ならで

はの魚介類の味わい方を紹介。 
 

また、全国各地で豊かな海を育てるための植林活動が 

行われており、料理には、こうした活動に取り組む漁業者の

熱い思いも込められている。 

重点 

食材 

 

牛肉、米、果物 

 

テーマ 
『米は日本食材の主役』 

和牛肉には目に見える旨みの模様 

朝食 

 

牛肉とごぼうの米粉バーガー 

 

昼食 

 

牛肉握りずし 

 

夕食 

 

牛肉とわかめのしゃぶしゃぶ 

 

７月９日 

デザ

ート 

旬の果物盛り合わせ 

（ぶどう、なし、りんご等） 

３日目は、『米』と『牛肉』をメイン食材とする料理を提供。 
 

日本の主食である米は、肉や魚介類、野菜などとの相性

も抜群の食材であり、米を基本とした日本料理は、栄養バラ

ンスに優れている。 

米と和牛を様々な形でアレンジした料理を組み合わせて

提供することで、日本の米と和牛の美味しさを余すことなく

伝える。 
 

また、３日間を通じて日本の旬の果物をふるまい、高品

質かつ糖度が高く美味しい日本の果物の素晴らしさを体験

していただいた。 

全期間中 飲物 

 

緑茶 

ほうじ茶 

全期間を通じて、緑茶とほうじ茶をふるまった。 

日本茶の味の良さだけでなく、日本茶のもつ機能的な効果

などの素晴らしさもあわせて紹介。 
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 第1日目（７月７日）提供メニュー 

************************************************************************************************************************************************************************************************************************************ 

メニューボード 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

提供メニュー 

朝

食 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●長いもとろとろコールドスープ 

 長いもをそのまますりおろしたものに、繊細な旨み

をもつダシを加え、醤油と塩で味付けをしたスー

プ 。 

 長いもは、日本では古くからスタミナ食として親し

まれていることから、長丁場の会議に備える最初の

一品として提供。 

昼

食 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●ホワイトアスパラガスのうにソース 

 シャキシャキとした歯応えとさわやかな風味が魅

力のホワイトアスパラガスに、たんぱく質や脂肪が豊

富なウニを組み合わせた一品。 

海の幸と山の幸の組合せを楽しんでもらう料理と

して提供。 

夕

食 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●長いもの天ぷら 

 長いもを、おなじみの和食“ＴＥＭＰＵＲＡ”にした料

理。 

 素材本来のおいしさを短時間でギュッと閉じ込め

ながら、海の幸の海苔と組み合わせて揚げること

で、より風味を高めた一品。 
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 第２日目（７月８日）提供メニュー 

************************************************************************************************************************************************************************************************************************************ 

メニューボード 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

提供メニュー 

朝

食 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●帆立串焼き 

 帆立貝柱とシシトウを竹串にさして、醤油をぬり、焼

き鳥風に仕上げた料理。 

 シンプルな料理であるが、素材の持ち味が最高に

引き出された一品。 

 

昼

食 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●鮭のルイベ 

 新鮮な鮭の身を凍らせ、溶けかけたところを食べる

料理。 

北海道を代表する海の幸「鮭」を味わう上で欠か

せない一品として提供。 

 

夕

食 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●牛乳石狩鍋 

 鮭を身だけでなく、頭や内臓まで余すところなく使

い、野菜と一緒に味噌仕立てにした北海道の郷土料

理「石狩鍋」をベースにした料理。 

 相性の良い牛乳を加えてアレンジすることで各素

材の持ち味を引き出した一品。 
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 第３日目（７月９日）提供メニュー 

************************************************************************************************************************************************************************************************************************************ 

メニューボード 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

提供メニュー 

朝

食 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●牛肉とごぼうの米粉バーガー 

 甘辛く煮た和牛肉を、米の粉で出来た米粉パンに 

はさんだ和風ハンバーガー。 

 米と和牛肉の相性の良さを、新しい食べ方で再発

見してもらうための一品として提供。 

 

昼

食 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●牛肉握りずし 

 サッと表面を炙って旨みを閉じ込めたステーキ肉

を薄切りにして、日本の伝統食である寿司にアレン

ジした一品。 

  

 

夕

食 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●牛肉とわかめのしゃぶしゃぶ 

 薄くスライスした和牛肉と保存食にもなる塩蔵わ

かめをサッと熱湯にくぐらせて食べる料理。 

 しゃぶしゃぶという食べ方の楽しみも再認識しても

らうための一品。 

１８ 



 フルーツ及びお茶の提供 

************************************************************************************************************************************************************************************************************************************ 

フルーツ 

  

  全国の産地から提供された旬の高品質な果実をビュッフェ形式で提供。 

 

提供道県：北海道、青森県、山形県、山梨県、静岡県、愛知県、和歌山県、 

広島県、香川県、愛媛県、佐賀県 

 

提供品目：メロン、さくらんぼ、ハウスみかん、もも、ぶどう、なし、りんご、いちじく 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

緑茶・ほうじ茶 

 

   社団法人日本茶業中央会の協力により、各産地から提供された緑茶とほうじ茶をルスツリゾート内の全レス 

トランで提供。 

 

   一番摘みの茎を炭火の短時間焙煎方式により香ばしさと旨みを凝縮した「棒ほうじ茶」は、香ばしくすっきり 

した味わいで海外のメディア関係者にも評判に。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
高い人気を集めた「棒ほうじ茶」 昔のお茶のポスター柄を再現したポストカードも配布 

１９ 



 食材等の提供産地・団体一覧 

************************************************************************************************************************************************************************************************************************************ 

食材区分 種類 産地県 提供団体等名 

米 新 潟 県 全国農業協同組合連合会（ＪＡ全農） 
米 ・ 米 製 品 

米粉パン 北 海 道 株式会社おこめ安心食品 

長いも他 北 海 道 

ごぼう 群 馬 県 

ホクレン農業協同組合連合会 

全国農業協同組合連合会（ＪＡ全農） 野 菜 

ホワイトアスパラガス 北 海 道 株式会社ホクレン通商 

肉 類 和牛肉 群 馬 県 ＪＡ全農ミートフーズ株式会社 

魚 介 類 鮭、帆立貝、うに他 北 海 道 北海道漁業協同組合連合会 

北 海 道 夕張市農業協同組合（ＪＡ夕張市） 

静 岡 県 静岡県温室農業協同組合 

メロン 

愛 知 県 

豊橋田原広域農業推進会議 

愛知みなみ農業協同組合（ＪＡ愛知みなみ） 

豊橋農業協同組合（ＪＡ豊橋） 

北 海 道 北海道果樹協会 

さくらんぼ 
山 形 県 

山形県 

さがえ西村山農業協同組合（ＪＡさがえ西村山） 

愛 知 県 あいち知多かんきつ出荷組合 

香 川 県 香川県農業協同組合（ＪＡ香川県） 

愛 媛 県 宇和青果農業協同組合（ＪＡ宇和青果） ハウスみかん 

佐 賀 県 
佐賀県 

唐津農業協同組合（ＪＡからつ） 

山 梨 県 
山梨県農畜産物販売強化対策協議会 

山梨県果実輸出促進協議会 
もも 

和歌山県 
和歌山県農水産物・加工食品輸出促進協議会 

紀の里農業協同組合（ＪＡ紀の里） 

山 梨 県 
山梨県農畜産物販売強化対策協議会 

山梨県果実輸出促進協議会 

広 島 県 
広島県果実農業協同組合連合会（ＪＡ広島果実連） 

福山市農業協同組合（ＪＡ福山市） 
ぶどう 

佐 賀 県 
佐賀県 

佐賀県農業協同組合（ＪＡさが） 

なし 佐 賀 県 
佐賀県 

伊万里市農業協同組合（ＪＡ伊万里） 

りんご 青 森 県 津軽みらい農業協同組合（ＪＡ津軽みらい） 

果 実 類 

いちじく 愛 知 県 豊川宝飯地区農産物輸出研究会 

牛乳・乳製品 牛乳 北 海 道 ホクレン農業協同組合連合会 

豆 腐 豆腐 北 海 道 札豆食品株式会社 

お 茶 緑茶・ほうじ茶 

静 岡 県 

京 都 府 

鹿児島県 

社団法人日本茶業中央会 

胡蝶蘭 栃 木 県 
花 き 

グラマトフィラム 高 知 県 
ＦＡＪ輸出協議会（（株）フラワーオークションジャパン内） 

果樹全般 － 日本園芸農業協同組合連合会 
情 報 提 供 

お茶全般 － 財団法人世界緑茶協会 

２０ 



 食材等の提供産地の分布 

************************************************************************************************************************************************************************************************************************************ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２１ 

青森県 

りんご（ふじ）

群馬県 

和牛肉（上州和牛）

ごぼう 

新潟県 

米（コシヒカリ）

北海道 

米粉パン（北海道産ゆきひかり） 

野菜（長いも、ホワイトアスパラガス等）

魚介類（鮭、帆立貝、ウニ等） 

メロン（夕張・キングメロン） 

さくらんぼ（佐藤錦） 

牛乳 

豆腐（道産大豆木綿豆腐） 

山形県 

さくらんぼ（紅秀峰）

静岡県 

メロン（アールスメロン）

お茶 

愛知県 

メロン（アールスメロン）

ハウスみかん（宮川早生）

いちじく（桝井ドーフィン）

和歌山県 

もも（日川白鳳）

香川県 

ハウスみかん（小原紅早生）

愛媛県 

ハウスみかん（宮川早生）

広島県 

ぶどう 

(ピオーネ、 

安芸クイーン、

ゴルビー） 

京都府

お茶 

佐賀県 

ハウスみかん（宮川早生） 

ぶどう（巨峰） 

なし（幸水） 

鹿児島県 

お茶 

山梨県 

花き（胡蝶蘭）

栃木県 

花き（グラマトフィラム）

高知県 

もも（日川白鳳、夢しずく）

ぶどう（巨峰、ピオーネ）



 食材等の品目及び数量 

************************************************************************************************************************************************************************************************************************************ 

食材 種類 産地 品種等 総計 

米 新 潟 県 コシヒカリ ６０キロ
米・米製品 

米粉パン 北 海 道 北海道産ゆきひかり ３００個

長いも 北 海 道  ７０キロ

ホワイトアスパラガス 〃  ３４キロ

にんじん 〃  １０キロ

ししとう 〃  ３キロ

きゅうり 〃  １０キロ

ミニトマト 〃  ６キロ

セロリ 〃  １０キロ

ねぎ 〃  １０キロ

生しいたけ 〃  ６キロ

みつば 〃  ３キロ

野 菜 

ごぼう 群 馬 県  １０キロ

和牛肉（牛コマ肉） 群 馬 県 上州和牛 ３０キロ

和牛肉（ステーキ用） 〃 上州和牛 ２４キロ肉 類 

和牛肉（しゃぶしゃぶ用） 〃 上州和牛 ２４キロ

鮭（石狩鍋用） 北 海 道  ６０キロ

鮭（ルイベ用） 〃  １５キロ

帆立貝 〃  ２５キロ

うに 〃  ３キロ

魚 介 類 

わかめ 〃  ９キロ

北 海 道 夕張（キングメロン） 

静 岡 県 アールスメロン メロン 

愛 知 県 アールスメロン 

１６８キロ

北 海 道 佐藤錦 
さくらんぼ 

山 形 県 紅秀峰 
２８キロ

愛 知 県 宮川早生 

香 川 県 小原紅早生 

愛 媛 県 宮川早生 
ハウスみかん 

佐 賀 県 宮川早生 

８０キロ

山 梨 県 日川白鳳、夢しずく 
もも 

和 歌山 県 日川白鳳 
９０キロ

山 梨 県 ピオーネ、巨峰 

広 島 県 ピオーネ、安芸クイーン、ゴルビー ぶどう 

佐 賀 県 巨峰 

１４０キロ

なし 佐 賀 県 幸水 ５０キロ

りんご 青 森 県 ふじ １００キロ

果 実 類 

いちじく 愛 知 県 桝井ドーフィン １３キロ

牛 乳 牛乳 北 海 道  ３６リットル

豆 腐 豆腐 北 海 道 道産大豆木綿 １００丁

煎茶 ８５００ﾊﾟｯｸ

深蒸煎茶 ９０００ﾊﾟｯｸお 茶 緑茶・ほうじ茶 

静 岡 県 

京 都 府 

鹿 児島 県 棒ほうじ茶 ３２４０ﾊﾟｯｸ

 

ＰＲ展示 

胡蝶蘭 栃 木 県 kinu pink candy 他 １５鉢
花 き 

グラマトフィラム 高 知 県 HIHIMAＮU 他 １５鉢

２２ 




