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はじめに

　シンガポールでは、日本食レストランが現地料
理・中華料理に次いで店舗数が多いというデータが
あるほど日本食が浸透している1。最近では、ラー
メン店「金色不如婦」のように日本で提供される味
をそのまま再現することにこだわる本格派の飲食店
もあるようだ。
　こういった動向の背景には、日本への旅行がきっ
かけとなり、本格的な日本食の味を求める人が増え
ていることがあるのではないかと推察する。シンガ
ポールから日本への旅行客は2023年に市場最多と
なる59万人を記録し2、リピーターの割合が75％を
超える3という。日本を旅行して満足したことに

「日本食を食べたこと」と回答した割合は約98%4

と、日本食は高評価を得ていることがわかる。こう
したデータからは、日本食のコアなファンが増えて
いる状況が浮かび上がる。

日本食に欠かせない出汁

　ここで本レポートでの「日本食」という表現の意
味を確認する。ここでは、いわゆる和食に限らず、
日本人が生み出した日本オリジナルの食事を総合し
て日本食と呼びたい。たとえば、カレールゥで作る
日本式のカレーライスは、イギリスのカレーからヒ
ントを得て、日本人が独自に進化させた日本食の一
つである5。
　日本食には、出汁（煮出したスープ）が多用され
るという特徴がある。和食には出汁が不可欠とされ

ることはよく知られる。うどんやそば、天つゆには
鰹節や鯖節など魚介系の出汁が欠かせない。また、
人気の日本食として名高いラーメンは、「スープが
命」とよく言われるが、この「スープ」作りにおい
て各店のノウハウが詰まっているのが出汁である。
豚骨ラーメンであれば豚骨を何時間も煮出したパイ
タンスープという出汁が、醤油ラーメンであれば鶏
ガラを同様に煮出した鶏ガラの出汁と、店によって
は煮干しや貝などの魚介系の出汁が併用される。
　つまり、本格的な日本食をシンガポールで展開し
たいとすると、出汁の存在が無視できないことにな
る。そこで、出汁に関連するいくつかのシンガポー
ル内での課題を見ていく。

出汁をめぐる課題

1.人件費と光熱費の高騰
　出汁を引くのには時間と手間がかかる。豚骨ラー
メンであれば、肉がきれいに除去された豚骨を6時
間以上煮込み、ようやくパイタンスープが仕上が
る。一方、江戸前の蕎麦つゆを作ろうとすれば、鰹
出汁を液量が約3/4量になるまで煮詰めるという。
　人件費が年々上昇している6シンガポールでは、出
汁を引くための人的コストが無視できない。また、
光熱費の上昇も無視できない状況となっている7。日
本式の出汁の仕込みをそのまま適用すると、人的コ
ストとエネルギーコストの両方の負担が大きくか
かってしまうことになる。
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2.動物原料の輸入規制
　日本では業務用の出汁・スープは一般的に流通し
ている。であるならば、日本から高品質な業務用の
出汁を仕入れてしまえば良いのではないか―そこに
は、動物性原料に対する輸入規制という課題が横た
わる。
　欧米など多くのエリアと同様、シンガポールにも
動物性原料に対する法規制が存在する。畜肉エキス
規制や混合食品規制ほど厳格ではないものの、製造
工場のSFA認証取得が必要である8。また、日本産
の海産物に対しては、福島原子力発電での事故を受
け2021年まで輸入制限が適用されていた。解除さ
れた現在も、インボイスの提出を求められる場合が
あるといわれる9。このように、日本の良質な出汁を
安定的に調達することにもハードルがありそうだ。

3.ヴィーガン・ベジタリアン対応が一般的
　シンガポールでは飲食店のヴィーガン・ベジタリ
アン対応が一般的になっている。多民族国家である
シンガポールは、主にマレー系のイスラム教徒が住
民の約15%、ヒンドゥー教徒が約5%を占める10。
こういった背景から、HALAL食品や、植物性料理
がシンガポールには昔から根付いていると言える。
加えて、環境保護意識や健康意識の高まりからか、
動物性食品を制限するフレキシタリアン（2023年
時点で約18％）や肉を食べないペスカタリアン

（3％）も一定数存在する11。総合すると、1/4程度
の人が植物性志向であると言える。
　店舗に植物性対応メニューを置いていない場合、
たとえグループに１名だけがヴィーガンだったとし
てもグループ全員が入店しなくなるなど、飲食店に
とっては大きな機会ロスにつながりかねない。日本
食にはほぼ必ずと言って良いほど、動物性の出汁が
使われるため、機会損失を防ぐためには、一般メ
ニューと植物性メニューの二重の準備が必要とな
る。これも、人的コストや食材コストにかかわる大
きな問題である。

植物性で本格的な出汁を

　私たちは、日本食の海外展開を推進することを戦
略として、植物性の技術「MIRACORE®」を展開
している。MIRACORE®12は、不二製油の植物性
油脂と植物性たん白を活用し、動物性食品のような
満足感を表現する食のコア技術である。
　MIRACORE®では、上記の課題が一度に解決す
るかもしれない植物性の出汁「MIRA-Dashi®」を
製品化している。現在、MIRA-Dashi®はチキンタ
イプの出汁に使えるMIRA-Dashi®C100、ビーフタ
イプの出汁に使えるMIRA-Dashi®C200、鰹出汁の
ように使えるMIRA-Dashi®C400、パイタンスープ
のように使えるMIRA-Dashi®C800の４商品を業務
用で販売している。
　味付けの必要がないラーメン風スープや、めんつ
ゆの植物性商品はいくつもあるが、味つけをしない
出汁そのものの植物性商品は多くない。本格的な日
本食をオリジナルで開発したい国内の外食店/ブラ
ンドでは、味つけの調整ができるため扱いやすいと
定評がある。
　とりわけ、風味の「本物らしさ」は外食店から評
価される大きなポイントである。日本国内での事例
を2つ紹介する。
　2021年、ラーメンブランド「一風堂」からプラ
ントベースラーメン「プラントベース赤丸」が発売
され、メディア各社で取り上げられるなど話題に
なった。ベースとなる白湯スープは、一風堂と
MIRACORE®の共同開発によって生まれたもので
ある。開発を担当した力の源カンパニー執行役員 
冨田氏は、MIRACORE®の白湯スープと出会った
ことのことを振り返って「通常の豆乳スープとは全
然違って驚きました。何も知らずに食べたら本当に
豚骨ラーメンと間違えるんじゃないかと思うくらい
でした。これなら一杯のラーメンに仕上げられそう
だと思い、具体的にラーメンの試作を始めることに
なりました。」13と語る。同社は現在、日本国内外
でプラントベースラーメンを展開させている。
　江戸時代創業の老舗蕎麦店「総本家 更科堀井」
では、MIRA-Dashi®C400を使ったヴィーガンメ
ニューを2023年から提供している。9代目当主の堀
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にはMIRA-Dashi®C400が欠かせないと語る。14 「以
前も昆布や野菜の出汁で蕎麦つゆを試作したが、濃
口醤油に負けてしまって江戸前の味は表現できな
かったんです。」
　このように、一般の方も満足できる本格的な日本
食にMIRA-Dashi®が貢献できると私たちは期待し
ている。
　MIRA-Dashi®は、いずれも高濃度のペースト／
液体形状なので、お湯で伸ばすだけで「出汁」が完
成する。出汁を引くための人的・光熱費のコストは
かからず、ヴィーガン・非ヴィーガンの方向けの両
方のメニューに同じ出汁が使えるため、調理オペ
レーションの手間も大幅に削減できる。また、
MIRA-Dashi®は植物性の加工食品に分類されるた
め、畜肉や魚介製品の輸入ほど多くの規制を受ける
ことはない。シンガポールにおいて、本格的な日本
食の展開を強力にサポートするアイテムになりえる
のではないかと期待される。

シンガポールでの植物性出汁の展開

　現在、シンガポールでヴィーガン・ベジタリアン
向けに日本食のお弁当を手がけるベジ庵と協業しつ
つ、MIRACORE®のシンガポールでの展開を進め
ている。ベジ庵でのMIRA-Dashi®導入事例を紹介
する。

ベジ庵での展開

　ベジ庵では、2023年11月からMIRA-Dashi®C400
を使った商品を複数販売している。おでんやかけそ
ばなどお弁当メニューに加え、万能つゆといった家
庭用調味料も発売している。MIRA-Dashi®C400と
の出会いで、昆布だしだけではできなかったメ
ニューも再現できるようになり、新たなメニュー開
発の幅が広がったそうだ。

　おでんは、日本人の顧客から「日本で食べたコン
ビニのおでんを思い出す」と好評のようで、まさに
日本の味をシンガポールで再現している事例と言え
る。ベジ庵の代表であるケナード氏は、一般の食堂
でヴィーガン・ベジタリアン対応が簡単にできるよ
うになるのが理想だと語る。出汁を植物性にしてメ
ニューを準備すると、トッピングを変えるだけで植
物性仕様にも一般仕様にもなるというアイディア
だ。自店舗の拡大だけでなく、様々な活動に取り組
むケナード氏と協業することで、ヴィーガン・ベジ
タリアン市場を皮切りに、広くシンガポールに展開
していけたらと考えている。

カツオ出汁のように使える植物性の出汁

ベジ庵で発売されたメニュー「秋の夜長のおでん」
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おわりに

　ベジ庵を営んでいるケナード氏夫妻は共にヴィー
ガンである。ヴィーガンになった時、一生鰹節を口
にすることはないだろうと覚悟を決めたそうだ。そ
んな彼らがMIRA-Dashi®C400と出会ったとき、ま
さか鰹節のあの芳しさをまた味わえるとは思わず、
涙が出そうなほど感動したと語ってくれた。
　ヴィーガンも一般の方も同じテーブルで食の感動
を共有する−多国籍国家であるシンガポールにはそ
んな姿が似合う。これからも、シンガポール独自の
日本食の進化に貢献していきたいと考えている。
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