
  
 2012年 
       ７月  ロンドン五輪ジャパンハウスでのVIPレセプション 
          ロンドンTOPシェフによる日本食材の紹介と提供  

     ８月  香港FoodEXPOジャパンパビリオンにて日本酒セミナー 
        日本酒の歴史や醸造方法、種類などの説明とともに日本酒の 
                 飲み方を提案  
     ９月   サマーダボス会議のサイドイベント「ジャパンナイト」 
        和洋中の料理別に相性の良い日本の地酒を提供  
2013年 
     １月   ダボス会議のサイドイベント「ジャパンナイト」 
        欧州で注目されている弁当スタイルで酒と食をセットで提供  
  2-3月   フランスにおける日本食文化週間 
         現地フランス人の発案による日本食文化の総合的な情報発信  
     

 
 ①≪イノベーションのポイント≫ 
  ・現地トップシェフを活用し、需要側である受入国の視点で日本食・食文化の魅力を発信する新しい取組 
  ・食べ合せとして相性の良い料理とお酒の組合せを提案する新しい提供スタイル   
 ②≪イノベーションによる効果≫ 
  ・各国の食文化になかった、「新鮮、ヘルシー、UMAMI」をもつ日本食文化が紹介され、驚きと関心をもって歓迎 
  ・JETRO調査では、米国を除く全ての主要国において「日本料理」が人気第1位  

日本食・食文化の普及の事例 （従来にない日本食・食文化の普及手法） 

１ 主な取組 

２ 発見した現場の宝 

  4月 ロシア、アブダビ等における日本食レセプションの開催 
安倍総理、江藤農林水産副大臣が日本食を直々にトップセールス 

  6月 日仏ワーキングランチ開催 

総理大臣官邸において、オランド仏大統領に日本食を紹介 

    ポ-ランドでの日本食レセプションの開催 

安倍総理のポーランド歴訪にあわせて、現地で日本食を紹介 

日本産食材をロシア要人に勧める 
安倍総理と江藤農林水産副大臣 

ロシアにおける日本食レセプション
BENTOブッフェスタイルでの提供 

ロシア側要人に対して、日本食レセプションを開催 

2013年  8月 中東における日本産果物の提供 
バーレーン、クウェート、カタールに歴訪された安倍総
理が、食事会やＰＲイベントにおいて、全国各地の季節
の果物を紹介    

    11月 台湾におけるスイーツフェアの開催 
        日本と台湾のパティシエが日本ならではの洋菓子製造技      
        術やデザインを屈指したスイーツを通して日本産食材の  
        魅力を紹介      

資料３ 



カタールでの日本食ＰＲイベント“ENJOY JAPANESE FOODS Oishii Japan in Qatal” 
（平成２５年８月２８日(水)、場所：シェラトンホテル・ドーハ） 



例） ・マスターオブワイン（ワインに関する国際的な 
    認定資格を有する者）を日本に招聘し、酒造り 
    や日本酒の持つ魅力を海外へ発信 
   ・パリにおいてアラン・デュカスと連携した日本食 
    や日本産食材のPRイベントを開催 
   ・米国のジェームズ・ベアード財団において日本料理 
    （懐石料理）レセプションを実施    

 ○ 正しい日本食・食文化の普及の取組について 

○ 今後10年間で、340兆円から680兆円に倍増すると見込まれている世界の食市場の獲得

のためには、日本食・食文化の魅力を正しく普及していくことが重要。そのためには、日本
食・食文化が海外において継続的に普及継承されていくような仕組みを構築することが必要。 

海外のトップシェフや食関連事業者等 

海外の料理学校 

例） ・25年３月に、コルドンブルー（仏）で 
    日本食講座を実施 
   ・米国で最も著名な料理学校である 
    CIA（Culinary Institute of America) 
    において日本料理・日本酒講座を開設 

海外の日本食レストラン等 

外国人料理人のビザ要件緩和 

世界的トップシェフに日本食・食文化への正しい魅力
を深めて貰う取組を実施 
 

海外の複数の日本食レストラン等と連携し、一般消費者
に日本食・食文化の魅力を伝える料理の提供等を実施 

将来の料理人を育成する海外の料理学校において 
日本食講座を開設 

例） ・上海の外食チェーンのゴールデンジャガー 
    等、約100店舗において、手延べ素麺や 
    鰹節を活用したメニューの提供を実施 
   ・オランダのレストラン等の協力を得て、 
    日本産食材を使用したメニューを提供し 
    日本産品の「おいしさ」を訴求 
 

外国人料理人が、日本国内において働きながら日本料
理を学べるように、ビザ要件緩和について調整 

規制改革会議 関係省庁 
業界要望 

↓ 
調整中 
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