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ｻｯﾎﾟﾛﾗｲｵﾝ×北海道全14総合振興局・振興局がﾀｲｱｯﾌﾟ 
ﾏﾝｽﾘｰ・ｺﾗﾎﾞ・ｲﾍﾞﾝﾄ「うまいもん味覚祭」を実施！ 
～月替わりで北海道の各振興局からの旬の特産物が味わえる 

          食を通じて北海道各地の魅力を深く伝えるキャンペーン～ 
 

株式会社サッポロライオン（本社・東京、社長・山崎範夫）は、本年１０月から来年１１月までの１４か月間、

「海鮮居酒屋 おおーい北海道 すすきの店」をはじめとしたサッポロライオン北海道地区の７店舗において、北

海道全１４総合振興局・振興局の協力のもと、月替わりで各振興局の特産物を楽しめるマンスリー・イベント「う

まいもん味覚祭」を実施します。 

 

記 

 

【イベント 名】うまいもん味覚祭 
 

【実 施 内 容】地産地消をテーマに毎月北海道１４の各振興局より提案していただいた食材を使い、特別メニュ

ーを販売。また、観光PR・情報発信基地として各振興局に店舗を活用していただく。 

①各振興局から提案された食材を使い、サッポロライオンの調理長がメニューを考慮し販売 

          ②期間中、該当振興局の地域紹介や観光PRを店頭及び店内装飾・ポスターなどで発信 

          ③振興局によっては、地域の特産品などのお土産を店内物販コーナーにて販売 
 
<うまいもん味覚祭 振興局ｽｹｼﾞｭｰﾙ(予定)> 

H23.10月 
宗谷
そうや

総合振興局 

11月 
空知
そらち

総合振興局 

12月 
石狩

 

振興局 

H24. 1月 
後志
しりべし

総合振興局 

2月 
胆振
いぶり

総合振興局 

3月 
日
 

高振興局 

4月 
渡島
おしま

総合振興局 

5月 
檜山
ひやま

振興局 

6月 
留萌
もるい

振興局 

7月 
オホーツク

 

総合振興局 

8月 
上川

 

総合振興局 

9月 
十勝

 

総合振興局 

10月 
釧路

 

総合振興局 

11月 
根室

 

振興局 

マンスリーで 

北海道各地の 

食を楽しめる♪ 



【背景・目的】 

2007年、サッポロホールディングス（株）は北海道庁と包括連携協定を締結。グループ会社である（株）サッ

ポロライオンでも、北海道地区各店舗での地産地消を推進する活動などにより、道庁が進める「北のめぐみ愛食

レストラン」に認定され、北海道のPRに寄与してきました。 

さらに2009年、（株）サッポロライオンは、道庁と飲食・食品を通じた首都圏でのＰＲなどを目的とした「連

携と協力に関する覚書」を交わし、これを機に、「北海道フード ビヤホール 銀座ライオン 恵比寿ガーデンプレ

イス店」「海鮮居酒屋 おおーい北海道 別海町酒場（都内３店）」を出店。首都圏を中心とした既存の店舗では、

北海道食材を使用したメニューを導入しています。 
 

 今回のイベントは、これらの取り組みの一環として、北海道へ観光に来たお客様のみならず、北海道在住のお

客様にも、飲食を通じて北海道の魅力を、より深く幅広くお伝えすることを目的としています。毎月、北海道全

１４総合振興局・振興局の食材や観光の魅力を発信することにより、さらなる地域活性化に繋がることを期待し

ます。 
 

【開催期間】2011年10月1日（土）～2012年11月30日（金） 
 

【実施店舗】北海道地区７店舗 

（海鮮居酒屋 おおーい北海道 すすきの店、ビヤホールライオン 狸小路店、銀座ライオン 札幌パセオ店、 

ブラッスリー銀座ライオン 大通地下街店、ビヤダイニングライオン 札幌ステラプレイス店、 

ビヤケラー札幌開拓使 サッポロファクトリー店、ブラッスリー銀座ライオン 新千歳空港店） 

     ※10月11日より東京1店舗（北海道フード ビヤホール 銀座ライオン 恵比寿ガーデンプレイス店）でも
同様のイベントを実施します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

この件に関するお問い合わせは下記までお願いいたします。 

   経営戦略部（広報担当） 西村 礼佳 

TEL：03-3249-6018 / E-mail：kouhou@sapporo-lion.co.jp 

１０月のメニュー＜宗谷総合振興局＞ 

礼文島 タコ三昧（マリネ・お刺身・唐揚げ）680円  
最北の海から水揚げされる新鮮なタコは、身の引
き締まった最高の逸品です。タコの足を煮タコに
加工して、タコ三昧に仕上げました。 

ホタテのベーコン巻き串バター焼き 750円  
オホーツク海の強い荒波と流氷がもたらした栄養
を吸収して育てられたホタテは、肉厚で、肉質が
詰まっているので、食感が違います。 

おおなご一夜干し580円  
おおなごとは、日本各地で採れる「いかなご」「小
女子」が体長 15 センチ以上に成長したものを呼
びます。臭みがなく栄養価が高い、淡白でとても
調理しやすい食材。 

ホッケのちゃんちゃん焼き 880円  
新鮮な礼文島のホッケを使用。開きに味噌、ネギ、イクラ、
バターをのせたシンプルな味をお楽しみください。 

 礼文島産 
タコ使用 

 

 

 

稚内産 
おおなご使用 

枝幸産 
ホタテ使用 

礼文島産 
ホッケ使用 

mailto:kouhou@sapporo-lion.co.jp

