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⚫ 開催日時：2021年2月1日(月)～2月19日（金）

⚫ 主催者 ：水産物・水産加工品輸出拡大協議会

⚫ 事務局 ：国際ふぐ協会

⚫ 受託者 ：エグジビションテクノロージーズ（株）

⚫ 委託業務：マレーシアに於ける「国産ふぐ」の商品PR全般（案内状作成、各種必要手続、国内生産者・加工業者の参加誘致、

PR食材サンプル輸出・配達業務、マレーシアに於ける参加者募集、アンケート配布・回収、係る資料・報告書作成

⚫ 目 的 ：世界で唯一、「国産ふぐ」の輸入が全面的に許可されている国・マレーシアに於いて、同国のシェフ、商社の担当

者等のバイヤーに「国産ふぐ」を調理する経験を提供し、伴って説明を実施することで、今後の輸出拡大を図るこ

とを目的とする。

⚫ 結 果 ：約60名のバイヤーに調理サンプルをデリバリーし、デリバリー時に調理パンフレット、映像をご覧いただきながら

商品説明を実施。結果、約60先からアンケート回答を得た。約半数から「取扱に関心ある」との回答が寄せられ、

既に5先より具体的な商談があった。

開催概要



商品説明PR準備

⚫ 動画作成
日本でマレーシア料理店として名高い、「マレーアジアンキュジーン」店に全
面協力をいただき、「国産ふぐ」を現地の方々に愛好いただけることを目的と
したメニューを開発、提案いただいた。
・マレーアジアンキュジーン（東京都渋谷区渋谷２丁目９−９）
オーナー＆シェフ：チャー氏
※ 「ふぐ」の調理にあたっては、「ふぐ取扱認証書」を渋谷区保健所にて
取得いただいた。

サンプル提供した「国産ふぐ」を調理、検討の上、現地の食事情に適している
と思われる5種類の参考メニューを決定した。
※ 5種類のメニュー

ふぐのサンバル焼き ふぐのスパイシー唐揚げ ふぐの生姜ねぎ炒め

ふぐの豆鼓炒め ふぐの椒塩炒め



サンプルメニュー考案風景

マレーシアの民族構成は、マレー系（約66％）、中国系（約26％）、インド系（約8％）とされている。斯様な民族構成も鑑み、多く
の方々に受け入れていただけるようなメニューを考案した。

メニュー決定への民族の想定
・ふぐのサンバル焼き：主にマレー系、インド系
・ふぐのスパイシー唐揚げ：全民族
・ふぐの生姜ねぎ炒め：全民族
・ふぐの豆鼓炒め：中国系
・ふぐの椒塩炒め：全民族



商品説明PR準備

ふぐのサンバル焼き：
主にマレー系、インド系

ふぐのスパイシー唐揚げ：
全民族

ふぐの生姜ねぎ炒め：
全民族

ふぐの豆鼓炒め：
中国系

ふぐの椒塩炒め：
全民族

●「国産フグ」の主要な配布先、及び商品説明

現地・日系商社の取引先、新たにピックアップしたバイヤーに電話、FAX、メール、SNS等で案内を
実施した。緊急事態宣言下で閉店中の店舗が多い中、在宅時間を活用したデリバリー方式で、配布・
訪問時に商品説明を実施し、参集すること等の三密を避けることも出来た。緊急事態宣言下という状
況に適したプロモーションと考えられる。



商品説明プロモーション映像

5種類のオススメ・メニューの調理行程を紹介する映像を作成、「国産ふぐ」の紹介映像、ＰＭ説明画
像とまとめ、プロモーション映像を完成させ、ホームページに掲載した。



1. 調理されたフグメニューのポイントを教えてください

2. メニューに名前を付けるとしたら、
どのような名前ですか？

3. フグを調理した感想を教えてください
• 調理しやすかった
• 他の魚と変わらなかった
• 調理が難しかった

4. 日本のフグを食べたことはありましたか？
• 初めて
• ある
➢日本
➢マレーシア
➢その他

5. 日本のふぐを取り扱ってみたいですか？
• はい
• いいえ

6. 調理写真をアップロードしてください

アンケート内容

⚫ 商品デリバリー、商品説明、アンケート回収

開催案内を実施し、調理を希望するバイヤー

に「国産ふぐ」サンプルをオーシャン貿易

（現地代理店：センドイチ）よりデリバリー

した。デリバリー時に本事業の意図、商品説

明、アンケート返答依頼を実施した。調理後、

ホームページを通じたアンケートへの回答と

共に、調理画像の提供を依頼した。想定以上

の様々な発想による調理画像が寄せられ、

「国産ふぐ」の可能性を感じる結果となった。



アンケート結果、及び考察

1. フグメニューのポイント

• サクサク衣のフグ唐揚げにしました。
• ふぐの骨からスープを作ってみた。
• スライスして揚げ、カレー用のサイズにカット
した。

• キノコ、イカ墨、ワインソースを添えたズッ
キーニカペッリーニ

• 唐揚、グリル、ふぐ鍋
• 蒸し料理、バター焼き、天ぷら、塩焼き
• 刺身
• ふぐのカルパッチョ
• 炒めもの
• 日本食レストランなので奇をてらわず唐揚げや
塩焼き等定番の商品を作りました。

• 磨きの冷凍の状態で配送されたので、揚げる前
に余計な水分の脱水と臭みを取ることが重要で
す。後は揚げる時の火入れに気を使いました。

• ふぐの香りフグの香りと食感
• 魚の鮮度と味
• 日本酒のおつまみにしました。

Fried Fugu Pamelo fugu salad with yuzu dressing

Fugu Iwazuke フグと春野菜の天ぷら

※アンケート回答者の調理写真



アンケート結果、及び考察

2. メニューに名前を付けるとしたら

• フグの唐揚げ
• フグ唐揚げ
• deep fray fugu
• "てっちりふぐ天盛り合わせ"
• Wok Fried Ginger and Sprig Onion 
• Curry Fish "
• Roasted Fugu
• 唐揚げ
• Fugu Karaage
• MUSHI FUGU 
• FUGU UWAN YAKI
• FUGU IWAZUKE
• little spice fugu
• SASHIMI FUGU
• FUGU CARPACCIO
• FRIED FUGU
• Pamelo fugu salad with yuzu dressing
• 河豚の唐揚げ、河豚鍋
• ふぐ天ぷら
• フグと春野菜の天ぷら
• Fugu, nori, beurre blanc
• Deep Fried Goma Fugu 
• Kaarage Fugu
• "Fugu Katsu BurgerFugu Katsu Sandwich Steamed Turnip 

Blowfish and Mizuna Yuzu Ginger SauceFugu Chiri Papper Pot "
• Kaarage Fugu

※アンケート回答者の調理写真

FUGU CARPACCIO ふぐ天ぷら

FUGU CARPACCIO
Fugu Uwan Yaki

Roasted Fugu with zucchini capellini with 
chanterelle, squid ink and wine sauceふぐ天盛り合わせ



アンケート結果、及び考察

3. フグを調理した感想 4. フグを調理した感想（コメント）

調理しやすかった

25%

他の魚と変わらなかった

54%

調理が難しかった

21%

• 日本で食べたフグ料理の味などを再現してみた。でき
るかぎり、ほぼ同じ食材をつかって似たような料理で
フグの味と鮮度を確かめることができた。

• 鍋や唐揚げも作ってみました。

• “他にも唐揚げ、フライ、鍋、炙りペースト、鉄板焼き、
一夜干し焼きも作ってみました。炒めたふぐは、とて
も美味しかったです。刺身にも挑戦しましたが、美味
しさを感じられませんでした。少し臭いがするので、
輸出することになった場合は、新鮮なうちに冷凍でき
れば良いと思いました。

• 鶏肉の味と似ていると感じました。とても柔らかくて
美味しかったです。

• 加熱用なので天ぷらや唐揚げにしました。山菜と合わ
せることで季節感を出しました。

• メニュー開発に役に立ちました。



アンケート結果、及び考察

5. 日本のフグを食べたことは？ 6. 何処で日本のフグを食べたことがある？

はい
100%

マレーシア

48%

日本

48%

その他

4%

7. 日本のフグの取り扱いに興味は？

ある

54%

ない

46%

現地・マレーシアに於ける度重なる緊急事態宣言の期間延長で、多くの外食店が閉店しており、外食店への配布には、困難が伴う状
況であったが、緊急事態宣言明けに向けて「新しいメニューを開発しよう」、「新しい店舗展開を考えたい」、「ヘルシーなメニュー
を始めたい」等の要望の高まりもあり、当初の予定に近しいアンケート結果が得られた。

商品説明時に、「生でも食べられますか？」、「毒はありませんか？」等の質問も寄せられた。メニュー説明のみならず、斯様な
「国産ふぐ」の安全性の冊子も同時に配布し、周知徹底を図るべきであったと考えられる。

「国産フグ」を食べた経験を有していながら、日本食メニューとしてのみ考えられていて、現地へのメニューとしての取扱は考えて
いられていなかった。今回の取組は、斯様な対象へ需要を喚起させる取り組みとなったと考えられる。

結果、半数を超えるバイヤーから、取扱への意向が寄せられ、現地商社からも商品説明後、「全く想定していなかった反響で驚いて
いる。先入観なく提案することの重要性を感じた」との声をいただいてる。そして、「コロナ感染によって、マレーシアでもヘルシー
志向が高まっており、ヘルシーな日本食をアピールする好機と捉える機会になった」との声もいただいた。本プロモーション効果をよ
り一層具現化するためにも、今後は「国産ふぐ」の相乗効果を図ることが出来るよう、他の日本産水産物も含めたプロモーションに取
り組みたい。



ハラールについて

マレーシアはイスラム教徒が多く、国内ではハラールの条件をクリアした商品が多く流通されています
が、ふぐについては、毒を除去したものはハラール商品として流通しており、この度のプロモーション
を行った60レストランで提供されたふぐも、毒の無い筋肉部位だけであり、特に問題はありませんでし
た。
今後安価なフグの加工品を提案する場合はハラールを意識する必要など、サプライヤーと協議して商品
選定をしていく必要があると考えます。



国内メディアの反応

2021年2月24日 みなと新聞 2021年3月 アクアカルチャーレポート



総 括

・現在フグの輸出にHSコードがないため正確に把握できていないが、日本からのフグ輸出はアメリカ向け約1000万円、シンガポール向
け約500万円、マレーシア向けに約100万円程度と想定され、その中でもマレーシアは世界で唯一、日本産フグ加工品が自由に貿易す
ることができる重要な国。

・2017年には現地の漁師が採ったフグが原因による中毒死が発生したため、マレーシア政府がフグの食用を禁止にすることを検討した
際、水産庁・厚労省の協力により日本産フグの安全性を食品安全局長へ説明し、難を逃れた。

・しかし現在は、コロナ感染者が1月末にピークとなり、政府より行動制限令ＭＣＯが発令され、ＭＣＯは全ての飲食店に対してイート
インの禁止、持ち帰り又はデリバリーのみとする規制を課されている。

・従って、シンガポールのプロモーションのようにシェフがレストランに来店し、試食をするということができなかったが、多くのシ
ェフは食材としてのフグには興味があるため、希望者にフグを配布して、フグメニューを作ってもらうという計画を立てた。
・まず、渋谷のマレー料理店のマレー・アジアン・クイジーンに東京フグ条例に基づくフグ調理の許可申請をしてもらい、日本産のフ
グを使ったメニューを開発してもらった。その際にマレーシア独自の食材やフグとの相性などを伺い、現地のシェフにも参考にして
もらえるようＶＴＲを工夫した。

・また現地との貿易に精通している貿易会社に協力を要請し、現地サプライヤーと連携することができた。
マレーシアは首都クアラルンプールだけでなく、ジョホールバルやペナンなど広域に都市が繋がり、料理店が多く存在しており、その
中で妥当なレストランを選定し、フグメニューをＴＲＹしてもらうのはサプライヤーとの連携が大変重要であった。
・その結果、約60件のフグメニューが届き、現地ＭＣＯなどの状況から考えればまずまずの結果であったと考える。
アンケートではほとんどがフグを知っているシェフであった。

現地にはまだフグ＝怖いと考えている人が多く、日本産フグの安全性を告知していく必要性を強く感じた。また今回のサンプルは安価
なゴマフグにしたが、日本料理店では高鮮度の刺身にしたいという要望が多くあった。唐揚げ、天ぷらや鍋なども作ってもらったが、
現地独自のメニューについては現物を試食したいと思うものばかりでユニークであった。ＭＣＯが解除されたらマレーシアで日本産フ
グがメニュー化されることを期待する。
・今回初めて日本産フグのプロモーションをマレーシアに向けて行ったが、まずはフグを知っているシェフがメニュー化し、徐々に現
地での日本産フグの認知が拡大されることを目指すとともに、アフターコロナに向けてさらに注目される食材となるよう、引き続き努
力したい。


