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訪日外国人旅行者はいまや 4000 万人以上。何が彼らを惹きつけるのでしょうか。日本には

魅力がさまざまあれど、とりわけ食の魅力が注目されます。彼らに「なぜ日本に来たいのか」

と問えば「美味しいものが食べたいから」が他の回答を大きく引き離すそうです。そこで今

回は日本ガストロノミー協会の柏原会長をお招きし、日本の食の魅力の秘密と可能性につ

いてお話しいただきました。 

 

美食を求めて来日する世界の富裕層 

 

日本政策投資銀行と日本交通公社が

2021 年に実施した共同調査によれば、「コ

ロナ禍が明けて次に観光旅行したい国」の

質問で、他を引き離し 1 位だったのが日本。

また日本政府観光局の 2023 年の調査で、訪

日旅行の目的として圧倒的多数を占めたの

は「ガストロノミー・美食」でした。つまり

世界が日本を選ぶ理由、それは食であり訪

日の最大の動機はいまやガストロノミーで

あるのです。 

ガストロノミーの定義は、単なる美食の

意味ではなく食文化全体を指します。19 世

紀にフランス料理を定義する際に使われた

ことをきっかけにひんぱんに使われるよう

になったのですが、そもそもは食文化の背

景にある歴史や地理などを含めて解釈する

アカデミズム分野の専門用語でした。それ

が幅広く使用されるようになり、20 世紀に

入るとツーリズムとつながってガストロノ

ミーツーリズムという言葉が生まれました。 

現在、このガストロノミーツーリズム市

場を支えているのは比較的若い年齢の富裕

層、いわゆる新富裕層です。一世代前の富裕

層が豪華ホテルに宿泊しゴージャスなレス

トランで美食を堪能するのを好んだのとは

違い、新富裕層は地元の人が食べている美

味しいもの、まだ他の人が知らない美食を

自分で探し、誰よりも早く発掘して SNS で

発信することに喜びを見出すのが特徴です。 

したがって彼らの関心は、東京や京都の

ミシュラン星獲得の有名レストランよりむ



しろ、地方で他のどこにもない美食を提供

している名店探しにこそ向けられるわけで

す。ガストロノミーツーリズムは地方に勝

機がある有力コンテンツと言えるでしょう。 

 

日本全国に存在するガストロノミーの魅力 

 

ジャパンタイムズ社は 2021 年から日本

の地方に特化したファインダイニング・リ

ストとして Destination Restaurants（デス

ティネーション・レストラン）を選出してい

ます。選出レストランの定義は「わざわざ行

くべき価値があるレストラン」で、2025 年

までに全国 50 軒が選ばれました。 

 なぜ北海道から沖縄まで全国各地にこの

ようなレストランがあるのか。理由の一つ

がネットによる情報発信が可能になったか

らです。他のどこでも味わえないような素

晴らしい料理を提供できれば、ネットを通

じて世界中の人々に情報を届けることが可

能で、世界各地から美食家や、2000 年代に

入り増加しているフーディーと呼ばれる食

への関心が高い人々が来店するからです。 

 それを支える料理人達の存在ももちろん

重要です。どこで誰が作ったり獲ったりし

た食材かを自分の目で確かめられて、フー

ドマイレージ的に考えても地球にやさしい

地産地消が可能な環境を確保できる地方は、

こだわりが強く良い意味でヘンタイ的な料

理人を惹きつけるのです。 

 

地方の経済循環サイクルの起点に 

 

富山県南砺市の利賀村にあるオーベルジ

ュ「レヴォ」は地方のガストロノミーの可能

性を象徴する店の一つです。人口わずか

400 人の利賀村は目立った名所や観光施設

もない小村で冬は雪に閉ざされる豪雪地帯。

アクセス条件は決して良くはありません。

そんな村のオーベルジュに年間 8000 人も

の客が来店し、うち 1000 人は海外からわざ

わざやって来ます。私も行ってみました。 

料理は極上で評判通り素晴らしい晩餐を

楽しめましたが、より感動したのは翌日の

朝食でした。村の伝統的な朝ごはんで、ご飯

とみそ汁の朝食ですが、それが素晴らしく

美味しい。出された堅豆腐のあまりの美味

しさに、売っているお店を紹介してもらい

買って帰ったほどです。また、ここの米のう

まさに感動した訪日外国人の客がアメリカ

西海岸の寿司屋で同じ米を取り寄せるよう

になったとの話も聞きました。食器も同様

で、海外での販売が急増した地元の陶器メ

ーカーもあるそうです。このようにレヴォ

との関係をきっかけに売上高が 5 倍、10 倍

になった取引先も多いと聞きます。 

地方ではいま、レヴォのように地域おこ

しや地域活性化の核となるようなレストラ

ンが増えています。山形県の鶴岡市のイタ

リアンレストラン「アル・ケッチァーノ」も

その一つ。東京で料理人修業したシェフが

出身地の鶴岡市に帰り、食料自給率 180％

という地元の食材の豊かさを再発見。地元

食材の魅力を最大限に生かした 100 種以上

のアラカルトメニューを用意してこだわり

ぬいた一皿を提供し始めました。当初は苦

戦したもののグルメ雑誌で取り上げられた

のをきっかけにブレイクし、この成功を機

に他の若手料理人や、新たな農業に挑戦す

る生産者らが集まるようになったのです。 

ガストロノミーツーリズムの起点や牽引

役になるのは料理人だけではありません。



静岡県・焼津市では魚屋さんが主役です。サ

スエ前田魚店は今や世界的に有名な魚屋で

す。店主の前田さんの目利きと「神経締め放

血」の技術が超一流で、サスエ前田の魚を仕

入れている飲食店に国内外から美食家が集

まっています。ここの食材を求めて西日本

から移住して焼津に店を構えるようになっ

たシェフもいます。こうして焼津や静岡県

内各地の飲食店がサスエ前田効果で盛り上

がっているわけです。 

長崎県の雲仙では農家が主役です。収量

は少なくても作物本来の味わいや滋味が豊

かな在来種や固定種を無農薬で育てる農業

にこだわった岩崎さんの手法を学ぶ若手就

農者が、岩崎塾生として雲仙に集まり、それ

に刺激を受けたイタリアンのシェフも移住。

農家が起点となりガストロノミーツーリズ

ムが育ちつつあります。 

 

行政のストーリー作りにも期待 

 

行政もガストロノミーツーリズムに着目

しています。前述した山形県・鶴岡市では、

レストラン「アル・ケッチァーノ」を中心と

する民間の頑張りを行政として応援する目

的で、ユネスコの食文化創造都市の日本認

定第 1 号を目指しました。2014 年には「ユ

ネスコ創造都市ネットワーク 食文化分野」

への加盟が認定され、世界中に食文化創造

都市としてアピールできる環境を整えまし

た。以降、インバウンドの来訪は確実に増え

ているとのことです。 

 新潟県はガストロノミーアワードを

2021 年から主催しています。このアワード

の特徴は、県内から 100 軒のガストロノミ

ーレストランを選定したうえで分野別に順

位付けをした点でした。行政は順位付けを

避け平等な紹介に終始するのが一般的です

が、訪れる側の立場で考えれば順位があっ

た方が参考情報として利用価値が高くなり

ます。現在ではガストロノミー先進県とし

て他県からの視察が数多く訪れています。 

 富山県では知事自ら「寿司といえば富山」

を目指すとして 2 年前から取り組みを開始。

富山湾の海産物は豊かで立山連峰からの水

は清冽、美味しい寿司を生む条件が整って

いますが現状では「寿司といえば富山」まで

の存在感は示せずにいます。そこで行政主

導で存在感の向上に務めようというのです。 

 民間の頑張りを行政が後押しするのでは

なく、新潟県や富山県のように行政が率先

してストーリーを作り、民間の背中を押し

ガストロノミーツーリズムを盛り上げよう

との取り組みも始まっているわけです。 

 世界がわざわざ訪れる美食の目的地とし

て地域がいますぐに始めるべきことは、良

い意味で圧倒的なヘンタイとして核となる

人材を見つけ出して支援すること。官民連

携のネットワークを設立して、地方のガス

トロノミーツーリズムの課題である二次交

通の整備や宿泊施設の整備を図ることです。

そして戦略的な情報発信を実現するため、

必ずしもフラットな情報発信ではなく、あ

えて「えこひいき」的な情報発信にも取り組

むことが重要だと考えています。 
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