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新潟県観光文化スポーツ部
観光企画課



Ⅰ 本県観光の幹となるブランドの構築・浸透

Ⅱ 地域資源の特性を活かしたツーリズムの推進

施策１ ガストロノミーの更なる推進

施策２ 「雪」を活かしたツーリズムの更なる推進

施策３ 地域の魅力を活かす取組の推進

Ⅲ 戦略的な国内誘客の推進

Ⅳ 戦略的な海外誘客の推進

Ⅴ 持続可能な「稼ぐ」観光地域づくりの推進

新潟県の観光施策の方向性

✓ 「新潟県観光立県推進条例」に基づき策定している「観光立県推進行動計画」について、社会情勢等を踏ま
えて新しい計画を策定

✓ 観光立県の実現に向け、本県の観光振興施策を総合的かつ計画的に推進

令和７年度から令和10年度（４年間）

【計画期間】

【本県観光のブランドコンセプト】

【重点方針】
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新潟県観光立県推進行動計画の策定

「大地と雪の恩恵 本当の豊かさは、新潟にある。」
こ こ



食を通じて地域のストーリーを伝える
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Taste of the Place

「ガストロノミー」とは、地域の風土や文化、
歴史を表現した料理のことであり、料理を通じ
てその地域を知ること。

新潟の料理人が、新潟の食材を使い、新潟の
風土や歴史、文化、伝統を作る。旅人がその一
皿を食べるということは、料理を通じて新潟を
旅するということ。



新潟の「食文化（ガストロノミー）」を中心とした観光ブランド構築（２０１８～２０２０）

ＤＣ（日本海美食旅）を契機とした「食」に
関する観光コンテンツの創出・ＰＲ
・テーマ性のある「食」のコンテンツＰＲ

（ガストロノミー）
・外食事業者との連携した「上質な食」の提供
・宿泊事業者の付加価値の高いコンテンツ創出

世界に向けた「上質な食」のＰＲ「上質な食」の創出・提供

国内外のメディア、イベント等の活用によ
り世界に発信
・ＤＣを活用した情報発信（国内）
・ミシュランガイドによる情報発信（海外）

☆キラーコンテンツ造成に転換
☆イベント型の商品造成から体験型へ
☆第三者評価の活用

２０１８ ２０１９ ２０２０

「うまさぎっしり」から
「ガストロノミー」へ
◆各地域がテーマ性にある
「食」のコンテンツ創出
（岩佐十良氏による上質な食
（食文化）のコンテンツ創出）

◆NIIGATAプレミアムダイニ
ング開催（高付加価値化）

プレＤＣ開催 ＤＣ開催

外食事業者との連携

食の評論家による情報発信

飲食業、地場産業との連携

食の評論家による情報発信

ミシュランガイド発行

アジアベストレストラン50関
係者との連携

◆NIIGATAプレミアムダイニング開催
◆オンライン需要に対応した観光情
報・県産品の販路拡大

新潟の食を中心とした多様な観光資源を「うまさぎっしり新潟」でＰＲ（２００８～２０１７）

新潟県の「食」は、「酒」「米」「肴」という言葉に 代表されるように、
メインテーマを「食」とし、さらに、「歴史」・「人」といったキーワードを
つないで、新潟県の魅力を広げて発信（食の美味さ、匠の巧さなど）

「新潟の様々なうまさ」の魅力発信

主な出来事

２００７ 中越沖地震

２００８ プレDC開催

２００９
大観光交流年（DC開催（秋）、大河ドラマ放
送、国体開催）

２０１０ アフターDC開催

２０１３ プレDC開催

２０１４ DC開催（春）

２０１５ アフターDC開催

主な出来事

２０１８ プレDC開催

２０１９ DC開催（秋）

２０２０
アフターDC開催、
ミシュランガイド新潟2020特別版発行

２０２１～

ガストロノミーツーリズムの推進と変遷（２００８～２０２４）

◆NIIGATAプレミアムダイニング
開催（他県連携）

◆新潟ガストロノミーアワード創設

新
型
コ
ロ
ナ
ウ
イ
ル
ス
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新潟ガストロノミーアワード
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新潟らしい優れた飲食店などを表彰・ＰＲ。
新潟の食文化や観光地としての価値を更に高めるとともに、ガストロノミー人材の意欲向上

と育成を図る取組として過去２回開催。

2024特別版（2024年３月13日）

40歳以下の若手料理人を表彰するとともに、ガストロ
ノミーを支える生産者をリストアップ。

2023（2023年３月９日）

飲食店100、旅館・ホテル30、特産品30
を表彰。

飲食店部門
大賞

旅館・ホテル部門
大賞

特産品部門
大賞

my farm to table おにや
（新潟市中央区）

Snow Peak FIELD SUITE SPA 
HEADQUARTERS（三条市）

かんずり
（妙高市）

O-35（35歳以上）
大賞

U-35（35歳未満）
大賞

渡邉 雄太
日本料理 魚幸（燕市）

ミドルミス 怜
SAISON（新潟市）
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＜総合プロデューサー＞
岩佐 十良：株式会社自遊人 代表取締役

＜特別審査員（10名）＞
中村 孝則：特別審査員長 美食評論家・コラムニスト
小林 寛司：ヴィラ アイーダ（和歌山県岩出市）
高田 裕介：ラ シー厶（大阪市）
福山 剛 ：ラ メゾン ドゥ ラ ナチュール ゴウ（福岡市）
石井 宏子：温泉ビューティ研究家•旅行作家
山口 繭子：食の編集&ディレクター
淀野 晃一：㈱柴田書店書籍編集部 編集委員
青田 泰明：青稜中学校・高等学校 校長（東京都品川区）
大越 基裕：ワインテイスター/ソムリエ
田中 知之：音楽プロデューサー/選曲家

＜ローカル審査員（５名）＞
木村 正晃 ：食と料理の研究家
佐藤 亜弥子：「新潟Komachi」編集長
佐藤 智香子：料理研究家
霧鳥 彩 ：「月刊にいがた」編集長
間仁田 眞澄：「月刊キャレル」編集長

＜大賞及び特別賞一覧＞
飲食店部門100店、旅館・ホテル部門30軒、
特産品（加工食品及び日本酒）部門30品を選定の上、
令和５年３月９日に、大賞及び特別賞を発表・表彰。

新潟ガストロノミーアワード2023
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＜総合プロデューサー＞
岩佐 十良：株式会社自遊人 代表取締役

＜特別審査員（４名）＞
中村 孝則：審査員長 美食評論家・コラムニスト
青田 泰明：副審査員長 青稜中学校・高等学校校長
田中 知之：音楽プロデューサー/選曲家
みもっと ：「タイ料理みもっと」「MOT」オーナーシェフ

＜ローカル審査員（２名）＞
木村 正晃 ：食と料理の研究家
佐藤 智香子：料理研究家

＜大賞及び特別賞一覧＞
授賞者30名を選定の上、
令和６年３月13日に、大賞及び特別賞を発表・表彰。

２回目の2024年は、これからの新潟美食旅を担う40歳以下
の若手シェフを対象にした特別版として開催。

アワード審査員長・中村 孝則氏
「どのシェフ、どの店もとてもクオリティが高い。選定に苦労
した。」
「新潟は、食文化の奥深さだけでなく、シェフの力もものすご
く高い。」

新潟ガストロノミーアワード2024（特別版）



新潟ガストロノミーアワード
受賞者の声（アンケート結果）

8

アワード受賞が、
お客様の来店につながっているか？

つながっている

70%

つながっていない

24%

無回答

6%

つながっている 32 69.6%
つながっていない 11 23.9%
無回答 3 6.5%
計 46

受賞者の７割が、アワード受賞が
来客につながっていると回答。

「新潟ガストロノミーアワード」の継続開催
を希望するか？

希望する 42 91.3%

希望しない 1 2.2%

無回答 3 6.5%

計 46

受賞者の９割強が、
アワードの継続開催を希望。

希望する

91%

希望しない

2%

無回答

7%



新潟ガストロノミーアワード
受賞店をめぐる旅行商品造成
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更なる誘客に向けて、受賞店と県内観光地を組合せたツアー商品の造成支援を実施。
令和６年度実績６社申請・５社催行、222名参加。

西日本新聞旅行による商品造成の例

※商品造成エージェント
・三越伊勢丹ニッコウトラベル
・ユーラシア旅行社
・阪急交通社
・西日本新聞旅行
・ラド観光 ※催行無し
・ハミングツアー



新潟ガストロノミーアワード
メディア掲載例

10

「Discover Japan 2024年８月号」 浜田 岳文『美食の教養』ダイヤモンド社

「新潟県も昨今注目を集めていますが、中でも特筆すべきが『新潟ガスト
ロノミーアワード』です。」

「一般的に、行政は産業全体を応援することはできても、その中の特定の
事業や個人に光を当たるのは、その公的な性格から難しい。」

「必要なのは、どこの店に行くべきなのか、という質的な情報なので
す。」

「それが実現できたのは地方におけるブレイクスルーであり、他の地方自
治体にとって示唆に富む事例ではないかと思います。」



スポーツ文化ツーリズムアワード
2024特別賞の受賞（R7.2.5)
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スポーツ庁、文化庁及び観光庁から、スポーツ文化ツーリズムの優れた取組として
【食文化ツーリズム賞】特別賞を受賞。



新潟ガストロノミーアワード2025実施（案）
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３ 今後の展開

（１）部門について

・ 新潟ガストロノミーを支える人材に着目し、「生産者」部門を新設し、「飲食店」部門、
「生産者」部門の２部門で実施。

（２）その他
・ 民間事業者の協賛による開催。
・ 県民向けイベントとの併催も視野。

１ 現状

・ フーディーによる高い評価、他県からの照会・類似の取組着手（千葉、大分及び沖縄）
・ 本県シェフの活躍・認知度向上、スポーツ文化ツーリズムアワード特別賞受賞
・ 県内のシェフグループの誕生「LaboCuci」

２ 課題

・ 生産者、食品加工事業者等の幅広いプレイヤーの参画
・ ガストロノミーツーリズムの深化
・ 県関与の低減（自走化、地域・民間による取組への移行）
・ 先進県（元祖）としての地位の確立・維持



ご寄附の特典
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● 公式ホームページ、パンフレット、授賞式プログラム等へ企業様
の社名を掲載

● アワード受賞店と連携した取組も検討しますので、ご要望等が
ございましたら、ぜひお聞かせください。



新潟県観光文化スポーツ部観光企画課
誘客宣伝グループ 小出

電 話：025-280-5254
メール：ngt150010@pref.niigata.lg.jp
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本件に関する連絡先
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