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料理人とコラボした長崎の「食」の魅力発信

　長崎の豊かな風土の中で生まれ、生産者の深い愛情の下で育まれた全国に誇れる
多彩な食材。その全てが長崎の「推し」※です。
　今回は、そんな「推し」を使った長崎の「食」の魅力について紹介します。
※「推し」…人に薦めたいと思うほど好きな人やもののこと

　「食」の魅力を伝えるためには、日頃から新しい「食」を考案し、創り出している料理人の皆さんに生
産者の皆さんの熱い思いなども知っていただくことが必要です。そこで県では、料理人と生産者をつ
なぐ取り組みを実施し、長崎の「食」の魅力づくりを行っています。

調理実演・試食会
　首都圏など大消費地のホテル・料飲店のオーナーシェフや料
理長の皆さんと本県で活躍する料理人が一堂に会し、調理実演
や試食会を開催しました。
　本県の食材の味や食感、調理のポイントなどについて意見交
換を行い、参加者からは「長崎の食材に興味が湧いた」、「食材
を生かす調理技法も勉強になった」などの声がありました。
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食材勉強会
　本県の食材がどのように生産されているのか、料理人と生産者が現地で顔を合わせ、産地の風景や生
産現場を知ってもらう食材勉強会を行っています。産地を訪れることができない場合は、オンラインで意
見を交換し、長崎の特徴ある食材に関する知識を深めていただいています。

～長崎の「食」の魅力を発信！～

長崎フェアの開催
　食材勉強会や県内の産地視察を通して、本県の食材を「使ってみた
い」と思っていただいた料理人と連携し、県産食材を使った料理を提供
する「長崎フェア」を不定期に開催しています。今年度開かれたフェアで
は、多くの方が長崎の食材を活用した「食」を楽しんでいました。

料理人と連携した取り組みや
長崎フェアの情報はこちら

インスタグラムのライブ配信機能を
活用したオンライン勉強会

ライブ配信で産地の取り組みなどを
料理人へ説明

東京と長崎の料理人をつないだ
オンライン勉強会

　料理人同士で長崎の食材について意見を交換し、深め合うことができ、
貴重で素晴らしい時間でした。これまで以上に長崎の食材について深く知り
たくなりました。今後も、長崎の食材を使った「食」を楽しむ機会をより多く提
供できるよう取り組んでいきたいです。

スーツァンレストラン陳 渋谷（東京都）　
料理長 さん井上和豊
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参加された方の声
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長崎のお酒とサカナを手軽に堪能しよう

問合せ 県の物産ブランド推進課　☎095-895-2621 検 索ながおし

長崎県の魚愛用店 長崎県産酒取扱店舗
　県産の魚を積極的に活用した
メニューを提供するお店を約
200店舗認定しています。
　「長崎刺盛」など、こだわりの
魚料理をお楽しみください。

　県産の清酒や本格
焼酎といった県産酒を
常時3種類以上取り
扱っている飲食店など
を約700店舗認定し
ています。
　長崎のおいしいお酒
をお楽しみください。

大石賢吾

広報テレビ番組「みジカなナガサキ」でも今回の特集を2月に放送します。ぜひご覧ください。

県内の飲食店と酒造メーカーのマッチング会

県産品愛用推進指定店

　お酒の作り手と接する機会が少ない飲食店と酒造メー
カーなどをつなぐマッチング会を開催しました。参加した飲
食店の皆さんからは、「新たな県産酒に出会うことができた」
「お酒の作り手と直接意見を交わすことで、パンフレットでは
分からない深い話を聞くことができた」との声が聞かれ、飲
食店での県産酒の取り扱いを増やしたり、お店独自の「県産
酒と地魚のセット」を考案するきっかけの場となりました。

　県内には地酒や地魚を堪能できるお店が多くあります。県ではそのようなお店を県産品愛用推進指
定店に認定しています。

キャンペーンの参加店舗や
応募方法はこちら

参加店舗の
このメニュー
表が目印！

酒造メーカーと意見を交わす参加者

おみせでみつけたキャンペーン
　飲食店が提案する県産酒と地魚・かまぼこ料理の「なが推しセット」
を注文し、応募していただいた方の中から抽選で県産酒、地魚、かまぼこ
のいずれか（5,000円相当）が当たるキャンペーンを3月19日（日）まで
開催しています。この機会にぜひ「なが推しセット」をご堪能ください。

お酒とサカナのおすすめペアリングシート
　お酒とサカナのおいしい関係を探るため、県内の酒造メーカーや飲食店などによる勉強会で、
「お酒とサカナのおすすめペアリングシート」を作成しました。魚・かまぼこ料理を味ごとに分類し、
こってりしたコクのある魚料理には、口の中に残る味をさらりと流す純米酒や焼酎のお湯割りがお
すすめといった視点で、味をより引き立たせる組み合わせを提案しています。

　長崎にはお酒のコンクールである鑑評会で評価された多くの県産酒や豊かな漁場でとれる多様な魚
がありますが、そのおいしさが必ずしも全国に知られているとは言い切れません。また、県内の清酒・本
格焼酎の消費量に占める県産酒の出荷量の割合は２割を切っています。
　そこで、まずは県民の皆さんや長崎を訪れる観光客の皆さんに長崎のお酒と地魚やかまぼこなどの
「サカナ」を手軽に楽しんでもらおうと、お酒とサカナの魅力を互いに引き立たせる「おいしい関係」を探
り、新たな「食」の魅力を生み出す取り組みを行っています。

認定店一覧は
コチラ→

認定店一覧は
コチラ→

問合せ

県の水産加工流通課
☎095-895-2871

　県内の飲食店の皆さんがおすすめの地酒とサカナの
セットメニューを考案してくださっているので、県民の皆
さんにもぜひ味わっていただき、この取り組みを通して
地酒をより楽しんでいただけることを期待しています。

長崎県酒造組合  会長 山内昭人さん

　古くから日本と海外との交流拠点として、異国の文化を受け入れなが
ら独自の文化を生み出してきた長崎県。豊かな自然環境と歴史的背景、
そして県民の皆さんの「食」へのこだわりが、長崎ならではのさまざまな
産品を育んできました。
　県民の皆さんや観光などで本県を訪れる方に長崎のおいしいものを味
わっていただけるよう、今後も「食」の取り組みを盛り上げてまいります。

長崎県知事

私もおすすめします！


