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第 1 章 調査の目的・範囲・方法 

1-1 目的 

本調査の目的は、米国太平洋北西部（Pacific Northwest：PNW）における外食産業の概況

を、シアトル都市圏およびポートランド都市圏の二章構成で、業態構造、トレンド、地域文化、チェ

ーン進出状況を俯瞰的に把握できる資料としてまとめることである。本稿では、人口、所得、教育水

準、雇用、価格帯、業態分類、営業形態、評価構造、地域固有文化といった背景要因を含めた構造的

理解にフォーカスし、都市ごとの外食産業の成立要因と特徴を体系的に整理した。 

1-2 範囲 

本調査の対象地域は、Seattle–Tacoma–Bellevue 都市圏（MSA）および Portland–

Vancouver–Hillsboro 都市圏（MSA）とする。州単位ではなく都市圏単位を分析対象とした理由は、

外食需要、商圏構造、雇用、出店集積が都市圏単位で形成されるためである。 

なお、地域背景の説明にあたっては、ワシントン州およびオレゴン州、ならびにキング郡、マルトノ

マ郡等の統計および制度情報を補助的に参照した。分析対象とする外食カテゴリーは、フルサービス

レストラン、限定サービス（QSR／ファストカジュアル）、バー、カフェ・コーヒー、ブルワリー、

ベーカリー／ペイストリー、フードカート・ポップアップ、イベント型飲食、全国および地域チェー

ンの進出状況などとする。 

また、日本食市場については独立した章として整理し、外食市場全体の中での位置づけに加

え、シアトル都市圏およびポートランド都市圏における構造と展開の差異を横断的に分析した。 

1-3 方法 

本レポートにおける人口、所得、教育水準等の都市特性については、主として ACS

（American Community Survey）2024 年 1-year estimates を基にした公開データを使用した。 

具体的には、Seattle–Tacoma–Bellevue 都市圏は人口約 414 万人、世帯中央値所得 112,388 ドル、学

士号以上の人口比率 48.5％、Portland–Vancouver–Hillsboro 都市圏は人口約 254 万人、世帯中央値所

得 98,994 ドルといった指標を基礎データとしている。また、雇用、賃金、産業構造については、BLS

（Bureau of Labor Statistics）の統計および関連資料を参照した。 

一方で、外食産業におけるチェーン比率や独立系店舗比率については、都市圏単位で網羅的に

把握可能な公的統計が存在しない。そのため、本稿では、各企業の公式店舗情報、観光局および業界

団体の公開資料、ローカルメディアの報道、自治体の制度情報等を組み合わせ、定性的に市場構造を

評価した。 

  



第 2 章 PNW地域の概況 

2-1 地理・都市構造 

米国太平洋北西部（Pacific Northwest：PNW）は、主にワシントン州およびオレゴン州を中

心とする地域であり、米国西海岸の中でも独自の経済圏および文化圏を形成している。主要都市は南

北に伸びる幹線道路である I-5（Interstate 5）沿いに集積しており、北にシアトル都市圏（Seattle–

Tacoma–Bellevue）、南にポートランド都市圏（Portland–Vancouver–Hillsboro）が位置する。両都

市圏は約 280km の距離で連結され、物流・人流・商流の面で一体的な市場圏として機能している。両

都市はともに太平洋に面した港湾都市であり、歴史的にアジア、特に日本との貿易関係を背景に発展

してきた。この港湾機能は現在においても地域経済の重要な基盤であり、食文化の受容にも影響を与

えている。 

地理的には、西側に北太平洋、東側にカスケード山脈を擁し、温暖な気候と豊富な降雨に恵ま

れている。この自然環境は農業、酪農、水産資源の生産に適しており、魚介類、乳製品、穀物、ホッ

プといった食材供給力の高さを支えている。こうした食材環境は、季節性や素材の質を重視する食文

化と高い親和性を持つとともに、オーガニック志向やクラフト文化の発展とも結びついている。 

経済構造においては、シアトル都市圏とポートランド都市圏で明確な差異が存在する。シアトルは

Amazon や Microsoft に代表されるテクノロジー産業と Boeing などの航空産業を背景に、人口増加

と所得水準の上昇が続く成長市場である。 

一方、ポートランドは Nike、Columbia、KEEN といったスポーツ・アウトドア産業および

Intel を中心とした半導体産業に加え、クリエイティブ産業や食文化の発展が特徴的である。このよう

に PNW は、地理的には一体的でありながら、性格の異なる都市圏が併存する構造を持ち、外食産業を

含む市場全体において多様な発展を生み出している。 

2-2 人口構成および文化 

PNW 地域における外食市場を理解する上で、人口構成と文化的背景は極めて重要な要素であ

る。本地域はシアトル都市圏とポートランド都市圏という二つの主要市場によって構成されるが、両

者には共通する基盤と明確な差異が存在する。 

共通点として、PNW はアジア系人口比率が一定程度存在するものの、カリフォルニアと比較

すると相対的に低い水準にある。それにもかかわらず、日本食を含むアジア料理が特定の移民コミュ

ニティに依存せず、一般消費者層に広く浸透している点が特徴である。このことは、PNW における食

文化が「移民依存型」ではなく、「文化受容型」であることを示している。 

また、日本食においては歴史的な日系移民との関係も重要なポイントである。特にシアトルで

は戦前から大きな日系コミュニティが形成され、農業や漁業を通じて地域社会と関係を築いてきた。

第二次世界大戦中の強制収容を経ながらも、戦後にコミュニティが再構築され、日本文化に対する理

解が地域社会に蓄積されている。ポートランドにおいても同様の歴史は存在するが規模は小さく、現

在の日本食の受容は移民コミュニティよりも、ローカル文化や価値観との親和性によって支えられて

いる側面が強い。 



2-3 都市別の特性（シアトルとポートランド） 

シアトル都市圏は人口約 410 万人を擁する PNW 最大の都市圏であり、アジア系人口比率は 12

〜14％と比較的高い。テクノロジー産業の集積により、高所得・高学歴の専門職層が厚く、外食に対

する支出意欲および品質要求が高い市場である。このため、外食産業においては本格志向や高価格帯

業態が成立しやすく、特に技術や職人性を重視した料理が評価される傾向にある。 

また、シアトルは州外および国外からの転入人口が多く、特にカリフォルニアなどの成熟市場

から流入する層が外食市場の高度化を促進している。これらの層は高い外食経験値を持ち、品質や本

格性に対する期待水準が高いため、市場全体のレベルを引き上げる要因となっている。 

一方、ポートランド都市圏は人口約 250 万人と規模は小さいものの、独自の文化的特徴を持つ

市場である。アジア系人口比率は 8〜10％と低いが、日本食は広く受容されており、その背景には環

境意識の高さ、ローカル志向、クラフト文化といった価値観がある。ポートランドでは外食が単なる

消費ではなく、ライフスタイルや価値観の表現として機能している。このため、サステナブル志向や

発酵食品、植物性食品といったテーマが評価されやすく、日本食もビーガン和食や創作料理といった

形で再解釈されながら発展している。また、個人経営の小規模店舗や実験的な業態が成立しやすい環

境にある点も特徴である。 

2-4 人口特性と外食市場への影響 

PNW 地域における外食市場は、人口構成と密接に関連しており、特に所得水準、年齢構成、

教育水準、移住人口の質が市場の方向性を規定している。シアトルでは、高所得層と若年層の比率の

高さが、外食頻度および単価の上昇を支えている。テクノロジー産業に従事する 20〜40 代の層は、外

食において体験価値を重視し、新規業態や高価格帯レストランに対する受容性が高い。このため、

Omakase や高付加価値型レストランといった業態が成立しやすい市場環境が形成されている。 

一方、ポートランドでは所得水準は相対的に低いものの、教育水準の高さと文化的関心の強さ

により、サステナブル志向や健康志向の外食が支持される傾向にある。この結果、市場は高価格帯に

偏ることなく、中価格帯を中心としながらも、コンセプトや価値観によって差別化される構造となっ

ている。 

また、PNW は全米でも教育水準が高い地域であり、消費者は食に対する理解度が高い。発酵

食品や健康的な調理法に対する関心が高く、これが外食市場における品質志向や本格志向を支える要

因となっている。さらに、移住人口の質の違いも重要である。シアトルでは高所得の専門職層が流入

し、高価格帯市場の形成を支える一方、ポートランドではライフスタイル志向の移住者が多く、独立

系・小規模業態の発展を後押ししている。この違いが、両都市における外食産業の構造的差異を形成

している。 

2-5 特有のフードカルチャーと消費者行動 

PNW の外食市場は、単なる食事需要としてではなく、価値や体験を伴う消費としての性格が

強い点に特徴がある。消費者は価格や利便性だけでなく、食材の背景、調理方法、環境への配慮、社

会的意義といった複数の要素を総合的に評価し、外食先を選択する傾向がある。 



まず、PNW で顕著なのはローカル志向の強さである。地元産食材への関心は高く、レストラ

ンにおいても食材の産地や生産者に関する情報が重視される。いわゆる Farm-to-table の考え方は広

く浸透しており、メニュー上に生産者名や調達先が明記されることも珍しくない。このような消費行

動は、日本料理における素材重視の思想とも親和性が高く、魚介類、米、野菜の品質が重視される日

本食にとって有利に働く側面がある。 

また、サステナビリティや倫理的消費への関心も高い。PNW は全米でも環境意識の高い地域

として知られており、外食においてもオーガニック食材の使用、地産地消、動物福祉への配慮、フー

ドロス削減などの要素が評価の対象となる。特にポートランドでは、こうした価値観が店舗コンセプ

トの中核に据えられる例が多く、ヴィーガンや植物性メニューの普及は日本食業態にも影響を与えて

いる。 

さらに、消費者は料理そのものだけでなく、その背後にあるストーリーや文脈を重視する傾向

が強い。シェフの経歴や理念、店舗のコンセプト、食材の由来、調理技術の背景といった要素は、価

格に対する納得感を形成する重要な要因となる。特に高価格帯のレストランにおいては、こうしたス

トーリー性が不可欠であり、日本食が持つ歴史性や職人性は、適切に提示されることで高い評価につ

ながりやすい。 

 

The Side Yard Farm/Shawn Linehan Photography 

 

また、PNW では外食が単なる食事ではなく、体験として消費される傾向が強い。カウンター

越しの調理、シェフとの対話、コース形式による食事の展開、空間デザインなど、食事を構成する要

素全体が評価の対象となる。シアトルでは高価格帯レストランにおいてこの傾向が顕著であり、体験

価値が価格を正当化する要素として機能している。一方、ポートランドではポップアップやイベント

型の食体験が多様に存在し、より柔軟で参加型の外食文化が形成されている。 

https://www.thesideyardpdx.com/


このような消費行動は都市ごとにも異なる特徴を持つ。シアトルでは品質、ブランド、技術と

いった要素が重視され、高価格帯に対する受容性も高い。他方、ポートランドではコンセプト、思

想、新規性といった要素が評価されやすく、小規模かつ実験的な業態に対する受容性が高い。この違

いは、日本食の展開においても重要であり、同一ジャンルであっても都市ごとに求められる価値が異

なることを示している。 

以上のように、PNW の外食市場は、ローカル志向、サステナビリティ、ストーリー性、体験

価値といった複合的な要素によって形成されており、これらが日本食を含む多様な外食カテゴリーの

受容と発展の方向性に大きな影響を与えている。 

2-6 PNWにおけるレストラン評価構造 

PNW 地域におけるレストランの評価は、ミシュラン未展開エリアであることを背景に、単一

の権威によって規定されるのではなく、複数の評価主体によって形成される分散型の構造を有してい

る。カリフォルニア（ロサンゼルス、サンフランシスコ・ベイエリア）ではミシュランが評価基準と

して機能するのに対し、PNW では公式な格付け制度が存在しないため、レストランの評価はメディ

ア、賞、コミュニティ、オンラインレビューなど複数のチャネルの組み合わせによって決定される。

この構造は、特定の業態やスタイルに評価が集中しにくい一方で、多様な料理形態が評価されやすい

環境を生み出している。 

James Beard Award 

その中でも、PNW において最も影響力のある評価基準の一つが James Beard Award である。

同賞は全米規模の権威ある賞でありながら、PNW のレストランやシェフが多数選出されている点に特

徴がある。特にポートランドは受賞者数が多く、地域全体の食文化の評価を押し上げる役割を果たし

ている。 

また、James Beard 自身がオレゴン州ポートランド出身であることもあり、地域における象徴

性と信頼性が高い。同賞はミシュランのように料理の技術的完成度のみを評価するものではなく、地

域性、ストーリー、社会的価値といった要素を含めて評価される傾向があり、ローカル食材の活用や

コンセプトの独自性が重要な評価要素となる。 

地元メディアやコミュニティ、オンラインレビュー 

さらに、PNW ではローカルメディアが評価形成において重要な役割を担っている。

Eater(Seattle,  PDX)や The Oregonian、Seattle Times、Portland Monthly、Seattle Met などの媒体

は、「Best Restaurants」特集やレビュー記事を通じて消費者の意思決定に影響を与えるだけでな

く、新規店舗やポップアップ、シェフの動向を継続的に取り上げることで市場トレンドの形成にも関

与している。また、The New York Times のような全国紙による掲載は、ローカル市場における評価を

短期間で大きく押し上げる要因となる。 

加えて、PNW ではコミュニティや体験を通じた評価形成の比重が高い。フードフェスティバ

ルやポップアップイベント、テイスティングイベントなどを通じて、消費者が直接体験する機会が多

く存在し、料理の味だけでなく、ストーリー、空間、体験価値といった要素が評価対象となる。特に

ポートランドでは、店舗と地域社会との関係性そのものが評価につながる傾向が強い。オンラインレ

https://www.jamesbeard.org/awards/
https://seattle.eater.com/
https://pdx.eater.com/
https://www.oregonlive.com/
https://www.seattletimes.com/
https://www.pdxmonthly.com/
https://www.seattlemet.com/
https://www.nytimes.com/


ビューもまた重要な評価要素である。Google Reviews や Yelp は、特に中価格帯以下の業態において

集客に直結する影響力を持つ。一方で、高価格帯のレストランにおいては、レビューに加えてメディ

ア露出、SNS での口コミ、シェフの知名度などが評価に強く影響する傾向がある。このように、価格

帯によって評価チャネルの重要度が異なる点も PNW 市場の特徴である。 

シェフ個人の影響力 

PNW ではシェフ個人の影響力が評価構造の中で重要な位置を占めている。ポートランドで

は、シェフの思想やストーリーが評価対象となる傾向が強く、料理そのものに加え、その背景にある

価値観や文化的文脈が重視される。一方、シアトルにおいても著名シェフの存在は市場全体の認知向

上に寄与しており、メディア露出や受賞歴を通じて知名度を高める事例では、料理技術や経歴が評価

に直結する。また、歴史的背景を持つ店舗は、単なる飲食店を超えた文化的存在として評価される。 

以上のように、PNW におけるレストラン評価は、単一の指標による序列ではなく、複数の評

価軸が重層的に作用する分散型の構造を持つ。このため、本地域では本格性に加え、創造性、地域

性、ストーリー性といった多様な観点から飲食店が評価される市場環境が形成されている。 

  



第 3 章 シアトル都市圏の外食産業 

3-1 市場基盤 

Seattle-Tacoma-Bellevue MSA は、前述の人口構成等からもわかるように、全米でも消費力と

国際性の高い市場に属する。こうした人口・所得・教育水準・国際性の組み合わせは、外食市場にお

いて、日常食から高級業態まで複数の価格帯を成立させる基盤となると同時に、アジア料理を含む国

際色豊かな飲食が日常的に受容されやすい環境を形成している。また、消費者側の理解度も比較的高

く、料理や食材の背景、専門性、体験価値を伴う説明型・専門型・体験型の外食に対しても受容性が

高い点が特徴である。雇用面では、Seattle MSA の Food Services and Drinking Places の民間雇用は

2025 年半ば時点で約 149,188 人規模に達しており、パンデミック期から大きく回復している。ただ

し、この厚い市場規模はそのまま競争の激しさも意味する。都心部、観光地、再開発地区、高所得郊

外に多様な業態が集積する一方で、賃料、人件費、保険料の上昇に対して、いかに収益性を維持する

かが経営の焦点となっている。 

 

 

シアトルダウンタウン/Visit Seattle 

3-2 フルサービス・レストラン市場 

シアトルのフルサービス・レストラン（FSR）市場は、テック企業の成長に伴うビジネス需

要、堅調な観光需要、そして高所得居住者層が重なり合うことで、全米でも有数の高単価な市場を形

成している。エリアごとに客層は異なるものの、共通するのは「価格が高くても、品質・技術・空

間・ストーリーが伴えば受容される」という成熟した消費特性である。具体的には、ダウンタウンの

Canlis のような伝説的ファインダイニングから、Capitol Hill の The Walrus and the Carpenter

（Renee Erickson 氏）や、Pioneer Square の The London Plane（現在は業態転換中だが象徴的）の

https://thewalrusbar.com/
https://thewalrusbar.com/
https://thelondonplanebook.com/


ように、シェフの個性が際立つ店舗が市場を牽引している。特に、The Pink Door（パイクプレイス）

や Spinasse（キャピトルヒル）のように、予約困難なカウンター体験やシェフ主導型のレストラン

は、テック企業従事者や接待需要と極めて高い親和性を示している。 

一方で、近年の市場変化として、戦略的な「収益管理の高度化」が加速している。具体的に

は、ランチ営業の縮小や営業日の削減、アラカルトからコースへの移行、高度な予約システム（Tock

や Resy）による空席管理の徹底が進んでいる。これは需要の後退ではなく、高騰する労務費と食材原

価を踏まえ、稼働率を最大化させるための合理的な適応と捉えるべきである。例えば、Copine（バラ

ード）や Archipelago（ヒルマンシティ）のように、席数を絞り予約制テイスティングに特化すること

で、オペレーションを単純化しつつ歩留まりを高める方向性が、現在のシアトルにおけるフルサービ

ス市場の明確な生存戦略となっている。 

3-3 ファストカジュアル／QSR（ファストフード）とチェーン 

シアトル都市圏は、パシフィック・ノースウエスト（PNW）において、全国チェーンおよびア

ジア系チェーンの受け皿が最も厚い市場である。郊外の大型モールや生活動線上の商業施設では、再

現性の高いファストカジュアル業態が拡大しやすく、Marugame Udon（丸亀製麺）がサウスセンタ

ー・モールを拠点に州内展開を加速させているほか、Kura Sushi（くら寿司）がワシントン州内で 3

店舗を展開し、隣接するオレゴン州（1 店舗）を上回る規模を誇るなど、十分な人口規模と高い可処分

所得を背景としたアジア系外食チェーンの進出が顕著である。ただし、市場は「チェーン優位・独立

系劣位」という単純な対立構造ではなく、価格帯や利用動機に基づく高度な「棲み分け」が成立して

いる。 

日常利用帯では再現性の高いチェーンや、シアトル発祥の Pagliacci Pizza のような地域準チェ

ーンが利便性と品質を武器にシェアを確保する一方、高級・専門市場では独立系やシェフブランドが

その独自性で強い競争力を持つ。象徴的な事例として、1954 年創業の Dick’s Drive-In は、複数のドラ

イブイン店舗とフードトラックを展開しながら、徹底した低価格と地域密着型のビジネスモデルを維

持している。高所得都市でありながら、マクドナルド等のナショナルチェーンを凌駕するブランドロ

イヤリティを築いている点は、都市内で異なる価格帯・役割の業態が共存可能であることを示してい

る。 

したがって、シアトルにおける外食事業の成否は、ターゲットとする商圏に対し「どの価格帯

で、どの程度の再現性を持って臨むか」という戦略的ポジショニングに集約される。 

3-4 バー・クラフトカクテル 

シアトルのバー・クラフトカクテル市場は、単なる深夜の飲用施設を超え、レストラン市場と

密接に重なる「高付加価値ホスピタリティ産業」として進化を遂げている。ローカルメディアが新規

店や代表的カクテルを定期的に更新し、都市の外食競争力を構成する主要分野として扱う中、その評

価軸は酒類の希少性のみならず、技法、ストーリー、インテリア、サービス、そして立地コンテクス

トを含む総合的な顧客体験へと移行している。アマゾン本社の Deep Dive や歴史的建造物を活用した

Smith Tower Observatory Bar のように、建築的価値と洗練されたコンセプトを融合させ、接待や観

光、デートといった多様な高単価需要を吸収するモデルが確立されている。 

https://www.thepinkdoor.net/
https://spinasse.com/
https://www.copineseattle.com/
https://www.archipelagoseattle.com/
https://www.marugameudon.com/
https://kurasushi.com/locations/
https://www.pagliacci.com/
https://www.ddir.com/
https://deepdiveseattle.com/
https://www.smithtower.com/attractions/observatory-bar/


また、再開発が進む Pioneer Square やウォーターフロント周辺では、Populus Seattle (Firn 

Rooftop Bar) や Damn The Weather といった店舗が、バーとレストランの境界を曖昧にしながらエ

リア再生の核となるテナント機能を担い、都市回遊を促すプラットフォームとして機能している。さ

らに、Seattle Cocktail Week などのイベント連動や、サステナビリティ、モクテル（ノンアルコール

カクテル）対応といった現代的ニーズを取り入れることで、シアトルのバー市場は都市のアイデンテ

ィティを形成し、地域経済を牽引する文化的なインフラとしての地位を固めている。 

 

Damn The Weather/Visit Seattle 

3-5 カフェ・コーヒー文化 

シアトルのカフェ・コーヒー文化は、単なる飲料提供の枠を超え、都市の歴史、クラフト志

向、コミュニティの滞在機能が分かちがたく結びついた「都市生活の基盤的インフラ」として成熟し

ている。世界的なコーヒー消費のあり方を変えた Starbucks の発祥地であると同時に、Espresso 

Vivace、Caffè Umbria、Caffe Vita、Victrola といった「ロースティング・ロイヤリティ（焙煎の王

族）」と称される有力ロースターが共存し、独自の文化資本を形成している。多層的な共存とサード

プレイス機能: 市場内では、ランドマーク機能を担う大手チェーン、専門性を追求する地域ロースタ

ー、そして住民のコミュニティ拠点となる独立系スペシャルティカフェが明確な役割分担のもとに併

存している。これらの店舗は、リモートワークやビジネス打ち合わせ、週末のブランチ需要までを包

括する「サードプレイス」として機能しており、単なる物販ではなく「滞在空間の提供」が収益の重

要な柱となっている。飲料カテゴリーの多様化とアジア系素材の定着: 近年、シアトルのカフェ市場は

コーヒー中心の構造から、アジア系ドリンクを取り込んだ広義の飲料市場へと急速に拡張している。

2018 年に全米初の店舗をシアトルに開設した Nana’s Green Tea は、抹茶を主役とするカフェの成立

https://populusseattle.com/the-rooftop/
https://populusseattle.com/the-rooftop/
https://damntheweather.com/
https://seattlecocktailweek.com/
https://damntheweather.com/
https://about.starbucks.com/history/our-original-store/
https://espressovivace.com/retail/brix/
https://espressovivace.com/retail/brix/
https://caffeumbria.com/
https://www.caffevita.com/
https://www.victrolacoffee.com/
https://global.nanasgreentea.com/seattle-menu/


可能性を証明した先駆的事例となった。現在では、抹茶ラテやほうじ茶ラテ、柚子を用いたドリンク

は日本食専門店に限らず、一般のカフェでも定番メニュー化しており、コーヒー以外の選択肢として

確固たる地位を築いている。 

また、Ding Tea や Sharetea といった台湾系チェーンの浸透に加え、地元発の Drip Tea のよ

うに、スニーカー文化やストリートファッションと飲料を融合させたコンセプトショップも登場して

いる。これらは、従来のコーヒー文化が持つ「静的な滞在」に対し、若年層をターゲットとした「動

的・視覚的な体験」を付加することで、カフェ市場の新たなレイヤーを創出している。 

このように、シアトルのカフェ文化は、伝統的なエスプレッソ技術を核としながらも、アジア

由来の飲料素材や新しいライフスタイルを取り込み、多様なセグメントが交差する「高付加価値な体

験型カテゴリー」へと進化を続けている。 

3-6 ブルワリー文化 

シアトルのクラフトビール文化は、単なる製造業の枠を超え、都市の食文化と歩行者中心の街

歩きを接続する「体験型拠点」として不可欠な存在となっている。Visit Seattle によれば、ワシントン

州内には約 250 のクラフトブルワリーが点在し、市内では Ballard（バラード）、Fremont（フリーモ

ント）、SoDo（ソードー）といったエリアに、徒歩圏内で複数の拠点を巡ることができるブルワリー

集積地が形成されている。特に Ballard Brewery District は、Stoup Brewing や Reuben's Brews と

いった人気店が街区単位で密集しており、これらが近隣レストランやフードトラック、観光施設と相

乗効果を生むことで、エリア全体の回遊性と外食体験を底上げしている。 

また、ビール体験はブルワリー単体の消費にとどまらず、プロスポーツ観戦や各種イベント、

さらには日常の生活導線の中に深く組み込まれている。例えば、T-Mobile Park (マリナーズ)は球場内

にビアガーデンなどの特設エリアを設け、Georgetown Brewing や Bale Breaker といった地元ブルワ

リーのタップを数十種類提供。これにより、ファンは球場にいながらにして「ワシントン州の地ビー

ル巡り」を体験できる仕組みになっている。 

Fremont Brewing は、2009 年の創業以来、地元産の原料や有機志向を前面に打ち出しなが

ら、広大なビアガーデンや複数の拠点を展開することで地域ブランドを確立した。同店のように、ブ

ルワリーが単なる「酒造工場」ではなく、コミュニティが集うホスピタリティ拠点として機能するモ

デルは、PNW における標準的な成功形態となっている。シアトルのブルワリーは食と街の魅力を繋ぐ

重要なインフラであり、都市のホスピタリティ競争力を高める戦略的資産として位置づけられる。 

3-7 ベーカリー／ペイストリー 

シアトル都市圏では、ベーカリー／ペイストリーはカフェの付随機能にとどまらず、製パン・

製菓そのものを主役とする専門業態として成立している。コーヒー文化やブランチ文化と強く連動し

ながらも、焼成技術、季節商品、持ち帰り需要、ギフト需要、デザート需要を核に独自の市場を形成

している点に特徴がある。朝食需要と午後需要の双方を取り込みやすく、パン、焼菓子、季節性デザ

ート、アジア系スイーツまで幅が広い。特に専門ベーカリーやパティスリーは、ロースター系カフェ

や軽食業態への卸・協業先としても機能し、外食市場全体の周辺需要を支える存在となっている。 

https://dingtea.com/en/
https://www.1992sharetea.com/
https://thedriptea.com/
https://www.stoupbrewing.com/
https://reubensbrews.com/
https://georgetownbeer.com/
https://balebreaker.com/
https://www.fremontbrewing.com/


加えて、シアトルのベーカリー文化は、世界レベルの技術と老舗ブランドの蓄積が同時に存在

する点に強みがある。Bakery Nouveau のように国際大会級の評価を受けてきた職人が市場の技術水

準を押し上げ、クロワッサンの層、バゲットの焼成、チョコレートやペイストリーの完成度に対する

消費者期待値も高い。他方で、Grand Central Bakery の Como Loaf に象徴されるような、レストラ

ンや家庭の食卓に浸透した『シアトルの定番パン』が存在することは、同市場が単なる高級嗜好では

なく、日常食としてのパン文化も厚く持つことを示している。 

Macrina Bakery は、1993 年に Belltown で開業した後、複数カフェへと展開し、ローカル食

材や全粒粉の使用を含む「地元性」を価値として提示してきた。コーヒー文化と結びついた朝食・間

食需要を取り込みながら、ベーカリーが地域ブランドへ成長しうることを示す事例である。 

Macrina Bakery/Visit Seattle | Rachael Jones 

 

さらに、同市場では多国籍な食文化の混交も重要である。シアトル発祥の日系スーパー「宇和

島屋」内のベーカリーや抹茶系カフェ、ベトナム系バインミー需要などに見られるように、アジア系

移民の歴史を背景とした味覚がベーカリー領域にも自然に浸透している。このため、シアトルのベー

カリー／ペイストリーは、欧州系の高度な製パン技術を基盤としながら、抹茶シュークリームやアジ

ア風フィリング、軽食用パンなどを柔軟に取り込み、都市の国際性を反映した複合市場として発展し

ている。 

https://bakerynouveau.com/
https://www.grandcentralbakery.com/
https://macrinabakery.com/
https://macrinabakery.com/
https://www.uwajimaya.com/
https://www.uwajimaya.com/


3-8 地域チェーンとローカル発全米ブランド 

シアトル都市圏の外食産業における最大の特徴は、ローカルブランドが単なる飲食店にとどま

らず、「都市文化の発信源」と「スケール可能なビジネスモデル」を高度に両立させている点にあ

る。コーヒー、ピザ、チーズ、ドーナツといった多様なカテゴリーにおいて、創業地のストーリーを

観光資源として活用しつつ、再現性の高いオペレーションと多角的な収益構造（店舗・物販・卸）を

組み合わせることで、全米・世界規模への展開を実現している。1971 年にパイクプレイス・マーケッ

トで創業した Starbucks は、現在も初号店を聖地として維持し、ブランドの真正性を担保している。 

一方で、モバイルオーダー特化型やドライブスルーといった立地別フォーマットの使い分け、

高度な会員制度による顧客囲い込みなど、都市発ブランドをグローバル展開させる標準モデルを確立

した。2008 年創業の MOD Pizza は、均一価格と高速カスタマイズという革新的な QSR モデルを提示

した。これは高賃金環境下でのスループット最大化という実利面に加え、積極的な雇用包摂（セカン

ドチャンス採用）という社会的価値をブランドに組み込むことで、パシフィック・ノースウエスト

（PNW）特有の進歩的な価値観との整合性を確保している。パイクプレイス・マーケットに拠点を置

く Beecher's は、製造工程をガラス越しに可視化し、物販と軽食を融合させることで「体験型リテー

ル」を創出した。この可視化は信頼形成と価格のプレミアム化に直結し、店舗での体験をフックに全

米のスーパーマーケット等への卸売・物販へと繋げる多層的な収益構造を構築している。Top Pot 

Doughnuts は「ハンドフォージド（手作り）」の物語とレトロモダンな空間設計を武器に、ホールフ

ーズへの卸売やスタジアム展開を通じて地域ブランドを拡張。 

また、Theo Chocolate は、工場見学とオーガニック・フェアトレードの理念を掛け合わせ、

全米規模の高級チョコレートブランドへと成長した。これらの事例に共通するのは、シアトルという

「場所」のストーリーを維持しながら、デジタル活用や製造の標準化によって再現性を担保している

点である。シアトルは、ローカル文化を維持したまま、ビジネスの「広がり」を追求できる特異なエ

コシステムを持っていると言える。 

3-9 デザート・スイーツ専門業態 

シアトル都市圏において、デザート・スイーツ専門店は単なる軽食カテゴリーを超え、カフェ

利用、食後、テイクアウト、ギフトといった多角的な需要を吸収する「外食市場の戦略的エントリー

ポイント」として機能している。特に若年層や観光客にとって、食事本体よりも低単価で試しやすい

スイーツは、写真映えや季節限定メニューとの親和性が高く、新規ブランドの認知獲得において極め

て有効な手段となっている。 

2013 年創業のクッキー専門店 Hello Robin は、地元人気アイスクリーム店 Molly Moon’s と提

携し、焼きたてクッキーでアイスを挟む「カスタム・アイスクリーム・サンドイッチ」という独自の

体験を創出した。オープンキッチンによる製造工程の可視化や、地域アーティストにちなんだメニュ

ー名など、遊び心あるストーリー展開が特徴である。現在はキャピトルヒルからユニバーシティ・ビ

レッジ、さらにベルビューへと拡大し、冷凍生地の物販・卸売を組み合わせることで、ブランドの希

少性と再現性を両立させている。アジア由来の要素とスペシャルティ志向の融合: 抹茶、黒ごま、柚

子、ほうじ茶、さらには「もち（Mochi）」系食感といった日本・アジア由来の素材は、シアトルの消

費者が持つ「高品質・スペシャルティ志向」と強力に結びついている。 

https://modpizza.com/
https://beechershandmadecheese.com/cafe/pike-place-market/
https://www.toppotdoughnuts.com/
https://www.toppotdoughnuts.com/
https://theochocolate.com/
https://www.hellorobincookies.com/
https://mollymoon.com/


Nana’s Green Tea や Uji Time Dessert といった専門店は、洗練された空間と調理プロセスを

通じて「体験価値」を提示し、アジア系デザートを「エキゾチックなもの」から「洗練された定番」

へと昇華させた。また、Dochi のような Mochi ドーナツ専門店は、日本特有の食感とアメリカ市場の

嗜好を融合させた成功例であり、若年層を中心に支持を集めている。また、Hood Famous Bakeshop

がフィリピン由来の「ウベ（紫芋）」を使用したチーズケーキで成功した例は、エスニックな素材が

主流市場へ浸透する可能性を裏付けている。 

3-10 デリ・テイクアウト・グラブアンドゴー 

シアトル都市圏では、アマゾンによる 2025 年 1 月からの原則週 5 日出社方針などを背景とし

て、South Lake Union や Bellevue を中心とするオフィス集積地において即食需要が回復している。

高賃金と人手不足が併存する同地域では、グラブアンドゴー(Grab-and-Go)業態は、フルサービス型と

比べて少人数で運営しやすく、短時間に集中するランチ需要に対応できる業態として再評価されてい

る。アマゾンは 2025 年 1 月 2 日から原則として週 5 日の出社を求める方針を導入しており、こうし

たオフィス回帰は周辺の飲食需要に直接的な影響を及ぼしている。 

その具体例として、2025 年 7 月にダウンタウンで開業した PCC の新業態「PCC Corner 

Market」は象徴的な存在である。同店は、ダウンタウンのワーカー、居住者、来街者を主な対象とす

る小型フォーマット店であり、朝食、ランチ、終業後のグラブアンドゴー商品に加え、ホットバー、

サラダバー、寿司、簡便な日用品を揃える構成となっている。従来のフルライン型スーパーとは異な

り、都心部における短時間購買に最適化された業態として位置づけられる。特に、健康志向を意識し

たサラダバーや温かいボウル料理、ホットバーなどの即食メニューは、社食の代替として都市型就業

者の日常に深く組み込まれている。 

郊外のレドモンドにおいても、マイクロソフトは大規模なキャンパス再開発を進めており、新

しいキャンパスは歩行者中心の設計のもと、レストランや小売機能を組み込んだ構成となっている。

こうした環境は、社員の移動動線上で食の選択肢が完結する「マイクロ・マーケット」的な提供形態

を支える基盤として機能しているとみられる。このように、シアトル都市圏のデリ・テイクアウト市

場は、出社回帰を背景として、タイムパフォーマンスと健康・品質志向を両立する都市型インフラと

して存在感を高めている。 

さらに、この傾向は単なる小売業の進化にとどまらず、シアトルの外食産業全体の構造変化を

促している。特に郊外スーパーのデリコーナーは、プロのシェフによる調理やライブキッチンの導入

によって、実質的に「テイクアウト専門レストラン」ともいえる機能を担うようになっている。物価

高とサービス料の上昇が続く中、消費者はフルサービス・レストランに代わる選択肢として、こうし

た高品質なデリやグラブアンドゴーを積極的に利用しており、小売りと外食の境界は一段と曖昧にな

っていると言える。 

3-11 フードトラック・ポップアップ型軽飲食 

シアトル都市圏では、フードトラックや期間限定のポップアップ型軽飲食は、ポートランドほ

ど都市全体の象徴ではないものの、イベント、オフィス集積地、ブルワリー、近隣商圏と接続する補

完的業態として重要である。固定店より初期投資を抑えやすく、曜日・立地・催事に応じて機動的に

https://ujitimedessert.com/
https://www.dochicompany.com/home
https://hoodfamousbakeshop.com/
https://hoodfamousbakeshop.com/
https://www.pccmarkets.com/stores/downtown/
https://www.pccmarkets.com/stores/downtown/


営業できるため、新業態のテスト市場としても機能しやすい。この形式は、丼物、サンド、揚げ物、

スイーツ、抹茶系ドリンクなど、オペレーションを簡素化しやすい商品と相性が良い。したがって、

シアトルでは本格店の出店前段階として、イベント出店やコラボ型営業を通じて需要を見極める方法

も現実的である。 

3-12 主要エリア別の特性 

シアトル都市圏の外食市場は、単一のダウンタウン市場ではなく、複数のサブマーケットの集

合として理解する方が実態に近い。Downtown / Pike Place / Waterfront は、観光、ホテル、コンベ

ンション、オフィス需要が重なる中心商圏であり、短期滞在者にも分かりやすい飲食、眺望や話題性

を伴う店、地元食材を前面に出した象徴的店舗が強い。Pioneer Square は再開発と歴史的建築を背景

に、バー、ワイン、目的来店型レストランが集まりやすい。Capitol Hill は若年専門職、夜間需要、多

様なカルチャー消費の中心であり、バー、カクテル、カフェ、エスニック系フルサービス、深夜寄り

需要が目立つ。Ballard と Fremont は近隣住民と回遊客の双方を抱え、ブルワリー、ベーカリー、ブ

ランチ、独立系レストランが強い。Bellevue 側は高所得住宅地・オフィス街としての性格が強く、商

業施設立地とアジア系需要の厚みから、チェーン、準チェーン、高機能型カジュアル業態との相性が

よい。 

シアトル都市圏の主なエリア概要 

エリア 主要需要 向きやすい業態 留意点 

Downtown / Pike Place 観光、ホテル、ビジ

ネス、イベント 
象徴的レストラン、シーフード、

眺望型、土産性あるカフェ 
賃料・人件費が高く、季節

変動もある 

Pioneer Square 再開発、夜間回遊、

目的来店 バー、ワイン、目的型ダイニング 治安や時間帯要因の影響を

受けやすい 

Capitol Hill 若年層、夜間、カル

チャー消費 
バー、カクテル、カフェ、感度の

高い新業態 
競争が激しく、話題性が求

められる 

Ballard / Fremont 近隣住民、回遊、週

末消費 
ブルワリー、ブランチ、独立系レ

ストラン 
近隣色が強く、コミュニテ

ィ適合性が重要 

Bellevue / Kirkland 高所得郊外、家族利

用、広域集客 準チェーン、モール型業態 再現性と回転率が重要 

 

  



第 4 章 ポートランド都市圏の外食産業 

4-1 市場基盤 

Portland-Vancouver-Hillsboro MSA は、規模はシアトルに及ばないものの、全米平均を上回

る所得と高い教育水準を持つ。ただし、ポートランドの市場を規模だけで読むと本質を見誤る。実際

には、独立系事業者の密度、地域ブランドとの結びつき、クラフト文化の厚み、フードカート文化の

制度化が、都市の外食競争力を構成している。雇用の観点では、BLS によれば Portland MSA の Food 

Preparation and Serving Related occupations は総雇用の 8.6%を占め、平均時給は 20.08 ドルであ

る。これは外食産業が依然として地域の主要雇用分野であることを示すが、同時にオーナー側にとっ

ては人件費管理が重いことも意味する。ポートランドの事業者が小規模・短時間営業・限定メニュ

ー・ポップアップ・フードカートといった形態を選びやすい背景には、このコスト構造がある。 

 

ポートランドダウンタウン/Travel Portland 

4-2 フルサービス・レストラン市場 

ポートランドのフルサービス・レストラン（FSR）市場は、シアトルのような大資本や高価格

帯の厚みとは対照的に、「独立系レストランの圧倒的な存在感」によって形作られている。評価の軸

は単なるラグジュアリー性ではなく、シェフの思想、ローカル調達、独自のコンセプト、そしてコミ

ュニティとの距離感にあり、James Beard Award の常連を多く輩出する「全米で最も創造性が高い市

場」としての地位を確立している。 



その結果、ポートランドにおける競争力は、メニュー構成以上に店が体現する「物語性（ナラ

ティブ）」に依存する。例えば、グレゴリー・グルデ氏によるハイチ料理レストラン Kann は、自身

のルーツであるハイチと北西部の薪焼き技術を融合させ、2023 年の同賞で「全米ベスト・ニュー・レ

ストラン」を受賞するなど、ストーリーと技術の合致が熱狂的な支持を生む象徴となっている。 

また、タイ料理の概念を覆した Langbaan のように、路地裏の秘密基地のような空間で独創的

なコースを展開するスタイルも、ポートランドらしい「文脈を消費する」文化を象徴している。ニュ

ーアメリカン、ヴィーガン、発酵技術といった要素が地場食材と組み合わさることは日常的であり、

消費者は「その店が何を表現しているか」を前提に選択を行う。このため、同一価格帯であってもブ

ランドのアイデンティティが鮮明であるかどうかが、シアトル以上に勝敗を左右する市場構造となっ

ている。 

4-3 ファストカジュアル／QSR（ファストフード）とチェーン 

ポートランド都市圏における QSR（クイック・サービス・レストラン）およびファストカジュ

アル市場は、全米展開のメガチェーンが一定のシェアを占める一方で、地元発のブランドが「クオリ

ティ」「地域性」「倫理的調達」を武器に、大手と真っ向から競合する独自の勢力図を形成してい

る。消費者が求める価値は、単なる「速さ」や「安さ」から、「罪悪感のない簡便食（Guilt-Free Fast 

Food）」へとシフトしており、これが市場の質を押し上げている。 

この市場の象徴が、地産地消型バーガーチェーンの先駆けである Burgerville である。同社は

季節限定の地場産フルーツや近隣農家の牧草牛を導入し、ファストフードのフォーマットで「地域経

済への貢献」をブランドの核に据えた。また、特定のプロダクトに特化した Killer Burger のように、

ピーナッツバターを使用したバーガーなど強い個性を打ち出し、カルト的な人気を背景に広域展開す

る事例も目立つ。 

「健康的で持続可能なファストカジュアル」の代表格が、オレゴン州発の Cafe Yumm! であ

る。独自のソースを用いたオーガニックな穀物ボウルを主力とし、オレゴン州初の「ベネフィット・

カンパニー（公益企業）」として環境保護と経済活動を両立させる哲学を全米へ輸出している。同様

に、地場素材を用いたブリトーやボウルを提供する Laughing Planet は、多忙な層へ「体に良いクイ

ックフード」という選択肢を定着させた。同社はポストパンデミックの顧客行動に合わせ、機動性の

高い店舗モデルへの移行を進めつつ、その地位を維持している。 

さらに、レストラン級の料理を簡便なカウンターサービスで提供する「プレミアム・ファスト

カジュアル」の台頭も著しい。南タイ料理に特化した Hat Yai は、フライドチキンとカリーという親し

みやすいメニューを、専門店レベルの技術でクイックに提供し、高い回転率とブランド力を両立させ

ている。また、地場産の豚肉にこだわるサンドイッチ専門店 Lardo のように、シェフの技術をカジュ

アルな形式に落とし込んだ業態も、ポートランドらしい食の民主化を象徴している。一方で、ドライ

ブスルー特化型の Dutch Bros Coffee は、圧倒的なホスピタリティを軸に「感情的なつながりを持つ

QSR」という新ジャンルを確立し、上場を経て全米へとそのモデルを拡大させている。 

https://kannrestaurant.com/
https://www.langbaanportland.com/
https://www.burgerville.com/
https://killerburger.com/
https://www.cafeyumm.com/
https://laughingplanet.com/
https://www.hatyaipdx.com/
https://www.lardosandwiches.com/
https://www.dutchbros.com/


4-3 フードカートとポップアップの構造的重要性 

ポートランドの外食市場を定義づける最大の要素は、全米でも類を見ない「フードカート・ポ

ッド（Food Cart Pod）」文化である。Travel Portland によれば、2024 年時点で市内には 500 を超え

るフードカートが存在し、それらが単独で散在するのではなく、共有の座席やバー、イベント機能を

備えた「ポッド」として集積・運営されている。ポートランド市も、同一敷地に 2 台以上のカートが

あれば「ポッド」として扱う独自の許認可制度を設けており、この業態は都市計画のレベルで完全に

定着している。 

Mississippi Food Pod “Prost! Marketplace” / Travel Portland 

 

固定店舗に比べ初期投資や固定費を大幅に抑えられるため、フードカートは新規参入者や小規

模ブランドの理想的な市場検証の場となっている。特に麺類、丼物、サンドイッチ、バブルティー、

抹茶ドリンクといった、限られた設備で提供可能なメニューと極めて親和性が高い。ポートランドで

は、カートでの成功を足がかりに実店舗（Brick-and-Mortar）へと昇格・拡張する「スケールアップ

の階段」が構造的に用意されている。タイ料理の概念を覆した Nong's Khao Man Gai は、1 台のカー

トからスタートし、現在は複数の路面店を構え、独自のソースを全米へ販路拡大させるまでに成長し

た。 

また、テキサススタイルの Matt's BBQ も、カートでの圧倒的な評価を背景に、タコ専門店

Matt's BBQ Tacos の路面店展開や、大型ポッドへの出店へとブランドを拡張させている。近年のポッ

ドは単なる安価な屋台街ではなく、洗練された飲食空間へと進化している。常設の屋内バーと高品質

https://www.instagram.com/prostmarketplace/
https://khaomangai.com/
https://mattsbbqpdx.com/
https://mattsbbqtacospdx.com/


なカートを融合させた Hinterland Food Cart Pod や、深夜まで賑わう Cartopia などは、家族連れや

観光客の回遊を促す都市インフラとして機能している。 

このように、ポートランドのフードカートとポッドは、単なる飲食形態ではなく、都市の食文

化そのものを構成する「インキュベーション（孵化）装置」であり、地域コミュニティと結びついた

独自のホスピタリティ構造を形成している。 

4-4 カフェ・コーヒー文化 

ポートランドのカフェ・コーヒー文化は、シアトルの「Roasting Royalty（焙煎の名家」によ

る系統的な歴史とは対照的に、「独立系ロースターと小規模カフェの混在」による多様性を最大の武

器としている。Travel Portland が描写するように、ここでは大手チェーンのブランド力よりも、独自

の焙煎方針、店舗の美学、そして地域コミュニティとの密接な距離感が差別化の決定要因となる。ポ

ートランドにおいて、コーヒーは単独で完結する商品ではなく、ライフスタイルや地域産業と融合す

る媒体として機能している。 

その象徴的な事例が Coava Coffee Roasters（Flagship 店）である。同店は竹製品の設計・製

造を行う Bamboo Revolution のショールームと空間を共有しており、インダストリアルな製造現場と

洗練されたカフェが一体化した「複合型フォーマット」の先駆けとなった。 

MUJI Portland（無印良品）が店内に地元ロースターのスタンドを組み込んでいる例も、物販

と飲食、コミュニティをシームレスに繋ぐポートランドらしい「場づくり」の典型である。また、

Behind the Museum Café は、美術館に隣接する立地で日本美術の展示と本格的な抹茶、和菓子を融

合させており、単なる「カフェ」の枠を超えた文化発信拠点として機能している。そして、飲料の専

門性に異文化要素を掛け合わせる「編集力」も高く評価される。具体例として、Smith Teamaker の

ティーショップでは和洋中の茶葉の専門性を軸に、地元のクラフトチョコレートや季節の植物性ミル

クを組み合わせた高度なティーメニューやフライトを展開している。 

もう一つの特徴として、「サードプレイス」としての滞在機能がある。シアトルのようなビジ

ネス・テック需要への最適化とは異なり、より個人のライフスタイルや近隣コミュニティに根ざして

いる。独立系店舗は、飲料の提供を通じて地域の食の才能やクリエイティビティが集まるハブとなっ

ており、消費者はそのコミュニティのために足を運ぶともいえる。 

4-5 ブルワリー文化 

ポートランドは長年「Beervana（ビアバーナ）」の異名で世界的に知られ、クラフトビールは

単なる飲料の枠を超えた都市のアイデンティティそのものである。Travel Portland によれば、市内に

は 80 以上のブルワリーが点在し、それらは単なる製造工場ではなく、ツアー、テイスティング、フェ

スティバルを包括した「街最大の観光・文化資産」として位置づけられている。Oregon Brewers 

Guild の 2026 年会員名簿にも多数のブルワリーが名を連ねており、多様なプレイヤーが過密なまでに

密集している。 

シアトルのビール文化がプロスポーツや再開発といった大規模な「都市動線」に組み込まれて

いるのに対し、ポートランドのそれはより「独立系・実験系・地域密着型」の文脈で語られる点に特

https://www.hinterlandpdx.com/
https://www.cartopiafoodcarts.com/
https://coavacoffee.com/pages/locations
https://coavacoffee.com/pages/locations
https://coavacoffee.com/pages/locations
https://coavacoffee.com/pages/locations
https://bamboorevolution.world/
https://www.muji.us/pages/store-information
https://www.behindthemuseumcafe.com/
https://www.smithtea.com/
https://www.oregoncraftbeer.org/
https://www.oregoncraftbeer.org/


徴がある。大量動員型のブランド力よりも、各ネイバーフッド（近隣住区）単位での支持や、タップ

ルームが持つ「居場所としての質」が重視される傾向が強い。そのため、ブルワリーは「ナイトライ

フ」の場というより、家族連れや犬連れが日常的に訪れる「地域の食堂」に近い機能を果たしてい

る。例えば、水資源保護の Salmon-Safe 認証を取得している Hopworks Urban Brewery(HUB)は、サ

イクリストや家族層に開かれたコミュニティ拠点として定着しており、夏には独自のフェスティバル

を開催する。 

Breakside Brewery や Wayfinder Beer のように、高品質なフードメニューを併設しパブとし

ての完成度を高めることで、レストラン市場のシェアを直接的に吸収している事例も多い。また、

Great Notion Brewing のように、フルーツやスイーツの風味を取り入れた独創的なフレーバーで熱狂

的なファンを獲得するスタイルは、ポートランドらしい多様性を象徴している。加えて、ポートラン

ドと日本のブルワリーが共同でレシピを開発するコラボレーション・フェスティバル「Fuji to Hood」

は、現地のクラフト精神が国際的な文化交流のプラットフォームとなっていることを示す象徴的な事

例である。 

また、前述のフードカート・ポッドがブルワリーに併設されることも多く、「ブルワリーはビ

ールを提供し、食事はフードカートで」というスタイルが一般化している。こうした小規模でエッジ

の効いたプレイヤーやイベントが既存市場を刺激し続けるエコシステムが、都市全体の食の創造性と

回遊性を下支えしている。 

4-6 バー、ナチュラルワイン 

ポートランドの夜の飲料市場は、バーが単独の飲用施設として完結するのではなく、レストラ

ンとの境界が極めて曖昧である点が最大の特徴である。食事の質が極めて高いバー、希少な酒類を揃

えたレストラン、テイスティング体験に特化したワインバーが都市の評価構造の中に深く組み込まれ

ており、飲食は一体化した不可分な体験として消費される。 

したがって、夜間営業の成否は単なる酒類の売上規模だけでなく、空間演出、音楽、コミュニ

ティの質、そして作り手との物理的・心理的距離感といった総合的なホスピタリティに左右される。

この独自の評価構造を象徴するのが、圧巻のボトル棚を擁する Multnomah Whiskey Library である。

同店は単なるバーではなく、膨大なウイスキーのコレクションを「図書」に見立て、教育的なテイス

ティング体験や会員制のコミュニティ機能を付加することで、飲料体験を高度な文化的体験へと昇華

させている。 

https://www.hopworksbeer.com/
https://breakside.com/
https://www.wayfinder.beer/
https://greatnotion.com/
https://fujitohood.com/
https://mwlpdx.com/


Multnomah Whiskey Library/Travel Portland 

近年のトレンドとして、選び抜かれたオーディオシステムでアナログ盤を流す「リスニングバ

ー」の台頭も著しい。Psychic Bar や Bar Casa Vale の一部イベント、あるいは専門性の高い 601 

Listening Lounge(WAX SOCIAL)のように、高品質な酒とレコード音楽を深く享受する空間は、身体的

な体験を求める高感度な層を惹きつけている。 

また、ポートランドは都市内部に醸造機能を持つ「アーバンワイナリー」の先駆的な都市でも

ある。Division Winemaking Co.や Enso Winery などは、テイスティングルームを併設し、ナチュラ

ルワインの製造工程を可視化することで、生産者の思想やストーリーを重視する層を惹きつけてい

る。他にも「Distillery Row（蒸留所通り）」と呼ばれるエリアを中心に、Aviation American Gin や

Westward Whiskey といった世界的な評価を得るクラフト蒸留所が密集しており、これらは単なる製

造工場ではなく、洗練されたカクテルバーや教育的なツアーを兼ね備えた「都市型ホスピタリティ拠

点」として機能している。 

このように、ポートランドの夜のシーンは、固定的なバーの枠を超え、ワイン、ウイスキー、

ジンといった各専門カテゴリーの製造現場と消費現場が交差する、ダイナミックなプラットフォーム

となっている。 

4-7 ポップアップとレジデンシー 

ポートランドの食文化を象徴するポップアップとレジデンシーは、固定店舗を持たないシェフ

が既存のレストランやバーの厨房を借りて営業する革新的なスタイルである。数日間から数週間とい

う短期間のイベント形式で提供されるのがポップアップであるのに対し、レジデンシーは数ヶ月から

一年といった長期にわたり特定の場所を拠点とする「駐在型営業」を指す。この仕組みを具体化する

https://mwlpdx.com/
https://www.instagram.com/psychicbarpdx
https://www.olympiaprovisions.com/pages/locations
https://waxsocialpdx.com/
https://waxsocialpdx.com/
https://www.divisionwineco.com/
https://www.ensowinery.com/
https://www.aviationgin.com/visit-us
https://westwardwhiskey.com/pages/our-distillery


代表的な事例がいくつかある。メキシコシティスタイルの巨大なケサディーヤで絶大な人気を誇る 

Machetes は、人気スポット Hey Love 内でレジデンシーを開始し、多くのファンを惹きつけている。 

また、フィリピン料理チームによる Pamana も、Hoxton Hotel 内で長期営業を行う注目のプ

ロジェクトである。 また、ヴィーガンチーズ専門店 Vtopian Artisan Cheeses の新店舗内では、夜の

時間帯に Adelleda というヴィーガン・イタリアンのレジデンシーが展開されている。専門店とレスト

ランが空間を共有し、自慢のチーズを駆使した自家製パスタを提供するこの形態は、レジデンシーの

進化系モデルと言える。こうした取り組みは、かつてポップアップからスタートし、熱狂的な支持を

背景に実店舗を構えるまでに成長した Street Disco のような成功例を次々と生み出している。若手シ

ェフにとっては初期投資を抑えつつ自分の味を試す貴重な実験場となり、受け入れ側の店舗にとって

は空き時間の有効活用や新しい客層の集客につながるという、ポートランドらしい共生関係が築かれ

ている。 

4-8 ベーカリー／ペイストリー 

ポートランド都市圏におけるベーカリー・ペイストリー市場は、コーヒーやブランチ文化を補

完する存在に留まらず、独自の専門性と思想を持つ独立した業態として確立されている。効率性や多

店舗展開を優先するシアトルなどの大都市モデルとは対照的に、徹底して「スモールバッチ（小規模

生産）」と「ハイパーローカル（超地域密着）」に軸足を置く点は、ポートランド独自の消費文化の

象徴と言える。この市場の特異性は、素材への偏執的なこだわりと手仕事の価値を前面に出す姿勢に

集約される。例えば、店内に石臼を備える Tabor Bread のように、オレゴン州産のヘリテージ・グレ

イン（原種に近い古来種）を自社で挽き、粉本来の力強さを引き出す手法は市民から高く支持されて

いる。消費者は洗練された見た目以上に、原料の出自や発酵のプロセス、職人の技術的背景といった

「ストーリー」を重視する。 

ポートランドのベーカリーは単なる販売の場を超え、粉の個性や発酵の醍醐味を伝える文化的

な発信地となっている。背景には、全米で唯一ポートランドに拠点を置く Wheat Marketing Center

の存在に加え、二人の巨匠の功績が大きい。フランス国家最優秀職人章（MOF）を持つ St. Honoré 

Boulangerie のドミニク・ジュラン氏と、世界的なベストセラー『「水・粉・塩・酵母」で作る本格

パン』の著者で Ken’s Artizan Bakery の創業者ケン・フォーキッシュ氏である。彼らがもたらした欧

州の伝統製法と徹底した職人視点は、この街のパン文化を支える強固な礎となった。 

さらに近年では、Starter Bread のように固定店舗を持たず、特定の拠点や予約販売を軸に「発酵（サ

ワードウ・スターター）」への純粋な探求をコミュニティと共有するマイクロベーカリーが台頭し、

次世代の潮流としてこの文化をさらに深化させている。 

4-9 デザート・スイーツ専門業態 

ポートランド都市圏におけるデザート・スイーツ専門業態は、独立した強い集客力を持つ「目

的地型」の市場として確立されている。アイスクリーム、焼菓子、ドーナツ、ヴィーガン菓子、アジ

ア系デザートに至るまで、多様なカテゴリーがカフェやブランチ、観光動線と密接に結びつきなが

ら、層の厚い市場を形成しているのが特徴である。この市場の多様性と象徴性を支えるのが、世界的

な知名度を誇る Voodoo Doughnut の存在である。独創的でキッチュなデコレーションやシリアルを

https://www.heylovepdx.com/machetes
https://www.heylovepdx.com/
https://pamanapdx.com/
https://thehoxton.com/portland/
https://www.vtopiancheeses.com/
https://www.adelledapdx.com/
https://www.street-disco.com/
https://www.taborbread.com/
https://wmcinc.org/
https://wmcinc.org/
https://www.sainthonorebakery.com/
https://www.sainthonorebakery.com/
https://kensartisan.com/
https://www.starterbread.com/
https://www.voodoodoughnut.com/


まぶした斬新なドーナツは、単なる食品を超えて「Keep Portland Weird（ずっと変な街でいよう）」

という都市のスローガンを体現するエンターテインメント・アイコンとなっており、深夜まで行列が

絶えない観光の主要動線として機能している。

 

Voodoo Doughnut/Travel Portland 

 

一方で、市場の高度な専門性を象徴するのが Jinju Patisserie のようなハイエンドな専門店の成

功である。世界的なチョコレートマスターとしての経歴を持つ職人が、地場素材と緻密な技術を融合

させることで、宝石のようなショコラや精巧なクロワッサンを「日常の中の特別な体験」へと昇華さ

せており、こうしたプロフェッショナリズムの台頭が街全体の審美眼を底上げしている。 

また、Kate’s Ice Cream の躍進は、ポートランドが誇るヴィーガン市場の深化を如実に示して

いる。ココナッツミルクをベースに地場の季節素材を練り込んだアイスクリームは、乳製品不使用と

いう制約を感じさせない濃厚な質感を実現しており、食事の制限を超えて「純粋に美味しい目的地」

として幅広い層に支持されている。 

さらに、Salt & Straw に見られるような、地場のチーズや塩、季節の野菜までも取り込む実験

的なフレーバー構成や、店主の思想、地域エコシステムへの貢献がブランド価値に直結する点もこの

市場の大きな特徴である。単なる甘味の提供を超え、地域生産者との協働やクラフト感、そして「ス

トーリー性」が極めて高く評価されるこの土壌は、独自の世界観を持つ専門業態にとって、極めて親

和性の高い参入領域といえる。 

4-10 デリ・テイクアウト・グラブアンドゴー 

ポートランドにおける外食文化がライフスタイル提案と深く結び付く一方で、日常的な食を支

えるデリ、テイクアウト、グラブアンドゴーの需要も極めて重要である。住宅地に近接した小売店内

の飲食コーナーや、惣菜、サンドイッチ、弁当、スープといった業態は、時間をかけない食事需要を

https://www.voodoodoughnut.com/
https://jinjupatisserie.com/
https://www.katesicecream.com/
https://saltandstraw.com/


満たすと同時に、ローカル素材や健康志向を表現する格好のプラットフォームとなっている。この市

場のインフラとして欠かせないのが、地域密着型スーパー New Seasons Market の存在である。同店

の広大なデリコーナーは、地場産のオーガニック食材を多用したサラダバーや温菜を豊富に揃え、単

なる「スーパーの惣菜」を超えた地域のキッチンとして機能している。また、よりハイエンドな層に

支持される Zupan's Markets は、グルメデリとしての側面を強化しており、厳選された地場のチーズ

やシャルキュトリ、職人仕立てのスープなどをグラブアンドゴー形式で提供し、日常の食事にプレミ

アムな価値を付加している。 

一方、都市生活者向けの洗練されたデリモデルとして、ダウンタウンの Taylor Street Kitchen 

が挙げられる。手作りのサンドイッチや季節の野菜を主役にした彩り豊かなサラダは、オフィスワー

カーのクイックなランチ需要に応えつつも、素材感や食後の軽さを重視する層から絶大な支持を得て

いる。また、人気レストランが併設するデリ Kachka Lavka のように、東欧の伝統的な惣菜やシャルキ

ュトリを現代的な感性でパッケージングし、家庭でも「レストランの味」を簡便に楽しめるようにし

た業態も、ポートランドらしい食文化の深まりを見せている。さらに、地元の人気サンドイッチ店 

Lardo が展開するテイクアウト主体のモデルなど、地域の価値観である「地産地消（ファーム・ト

ゥ・テーブル）」や「食の多様性」を体現するプロダクトが多くみられる。 

4-11 ローカルチェーンとナショナル展開モデル 

ポートランド都市圏では、全国チェーンを寄せ付けないほどローカル発ブランドが強く、それ

らが独自のアイデンティティを保ったまま広域、あるいは全米（ナショナル）へと拡張する事例が目

立つ。これは、街の評価体系が単なる「規模」よりも「思想」「地域性」「物語」を重視するためで

ある。各ブランドは規模の拡大を目的化せず、地域社会との接続や共同開発を武器に、ポートランド

の価値観そのものを全米市場へ輸出する形で成長を遂げている。この「ポートランド型クラフトブラ

ンド」には、大きく分けて三つのナショナル展開モデルが見て取れる。 

一つ目は、「製造・卸売とブランド体験のハイブリッド展開」である。Stumptown Coffee 

Roasters は、旗艦店での文化発信と並行し、高品質な豆の卸売や RTD（レディートゥードリンク）飲

料の全米流通を成功させ、サードウェーブコーヒーを全米の日常に浸透させた。同様に、Olympia 

Provisions は、北米初の本格的な欧州式シャルキュトリ製造から始まり、現在はレストラン経営と並

行して全米の高級小売店（Whole Foods等）への卸売ネットワークを確立している。職人による伝統製

法（クラフト）を維持しながら、製造部門を戦略的にスケールさせる手法は、質の高い食文化を全米

へ広める先駆的な事例となっている。 

二つ目は、「コミュニティ接続を武器とした拠点展開」である。Salt & Straw は、進出先ごと

に現地の農家やシェフと協業して限定フレーバーを開発する手法をとり、その土地ごとの物語を製品

に封じ込めることで、ナショナル展開においても「余所者」ではない高い受容性を獲得している。ま

た、Breakside Brewery はブルーパブから始まり、タップルームをブランド体験の拠点と位置づけな

がら、従業員所有という形態で組織の熱量を維持しつつ製造スケールを確保する、現代的なクラフト

ブランドの典型を示している。 

最後は、「独自のオペレーションと文化的アイコン化」による全国区への飛躍である。Dutch 

Bros は、高いホスピタリティを持つ人材育成とドライブスルー特化型のフォーマットを標準化し、

https://www.newseasonsmarket.com/
https://www.zupans.com/
https://taylorstreetkitchen.com/
https://www.kachkapdx.com/lavka
https://www.lardosandwiches.com/
https://www.stumptowncoffee.com/
https://www.stumptowncoffee.com/
https://www.olympiaprovisions.com/pages/locations
https://www.olympiaprovisions.com/pages/locations


PNW（太平洋北西部）から全米へと急速に店舗網を拡大、上場を果たすまでに成長した。一方、

Voodoo Doughnut は、独創的な商品設計と「Keep Portland Weird」を象徴する視覚的インパクトを

武器に、主要都市の観光動線へ出店することで、全米から訪れる人々を介してブランドの認知を全国

区へと押し上げた。 

4-12 主要エリア別の特性 

ポートランド都市圏でも、中心部だけで市場を語ることはできない。Downtown / West End

はオフィス回帰の影響を受けやすい一方、観光・ホテル・文化施設との連動需要を持つ。Inner 

Eastside や Central Eastside は、独立系レストラン、ロースター、ブルワリー、クリエイティブ産業

の集積が強く、ポートランドらしい食文化の象徴として扱われやすい。North Mississippi や

Northeast は、neighborhood 単位での支持を受ける独立店やポッドが並び、街歩きと飲食体験が結

びつく。 

また、ポートランドでは一店舗単位の競争だけでなく、通りやエリア単位で「行ってみたい雰

囲気」を形成することが重要である。例えばフードカート・ポッドは、単独店よりも集合によって回

遊を生む。ブルワリーもクラスター化によって街区全体の目的地性を高める。コーヒーも同様に、カ

フェ単体よりエリアの文化資本の一部として消費される傾向が強い。 

ポートランド都市圏の主なサブマーケット 

エリア 主要需要 向きやすい業態 留意点 

Downtown / West End 観光、ホテル、イベ

ント、通勤客 
カフェ、ホテル連動、分かりやす

い外食 平日昼の変動が大きい 

Central Eastside クリエイティブ産

業、独立系回遊 
ブルワリー、レストラン、ロース

ター、バー 個性とローカル感が不可欠 

Inner Southeast / 
Hawthorne 

近隣回遊、若年層、

独立系支持 
フードカート、ベーカリー、コン

セプト型小規模店 価格より共感が重視される 

North Mississippi / Alberta 観光・地元混在、街

歩き 
ポッド、バー、ロースター、独立

系ダイニング 
エリアブランドへの適合が

必要 

郊外生活圏

（Beaverton/Bethany） 家族利用、日常消費 日常型カフェ、テイクアウト、ロ

ーカルチェーン 
都心ほど話題性依存ではな

い 

 

  



第 5 章 PNWにおける日本食市場の構造と動向 

5-1 市場の位置づけと特徴 

PNW 地域における日本食市場は、米国における日本食の主要集積地であるカリフォルニアと

比較すると、特定のエスニック・コミュニティへの依存度が相対的に低く、広範な一般消費者層への

浸透によって市場が成立している点に最大の特徴がある。 

シアトルおよびポートランドの両都市圏において、日本食はもはや特別な異国料理ではなく、

日常的な外食選択肢の一つとして完全に定着している。この背景には、第 1 章で述べた通り、地域の

食文化が重視する素材・ローカル志向、季節性、環境意識といった価値観が、日本食の本質的な特性

と高い親和性を持つことが挙げられる。 

PNW の消費者は「どこで獲れたか」を極めて重視する。例えば、シアトルの Shiro's Sushi や

ポートランドの Nimblefish のように、江戸前の技法を用いながらも、ネタの核にピュージェット湾や

コロンビア川で獲れるキングサーモン、地元の Spot Prawn（ボタンエビ）を採用する店舗が目立つ。

これは、日本の伝統と地域のテロワールを融合させたＰＮＷ流の日本食として、非日系層からも熱烈

な支持を得ている。 

また、日常的な選択肢としての定着を象徴するのが、ラーメンや居酒屋、そして日本食レスト

ランでの弁当スタイル（定食）の普及である。その中でポートランドの Afuri (阿夫利)は、現地の清ら

かな水質に注目して海外進出先としてこの地を選び、地元のクラフトビール文化と融合した居酒屋ス

タイルを確立した。また、シアトル発祥の Maruta Shoten のようなデリ形式の店舗や、街中に点在す

るテリヤキ・ショップ（シアトルのソウルフード化している）は、日本食が人種を問わずランチの定

番となっていることを示している。加えて、両都市圏は歴史的に日系移民との深い関わりを有してお

り、日本文化に対する理解が土壌として蓄積されている。シアトルの宇和島屋（Uwajimaya）は、単

なるスーパーマーケットを超え、アジア食文化の発信拠点として機能しており、非日系人が日常的に

味噌や出汁を購入する光景は珍しくない。 

このような文化的下地が、高価格帯のおまかせ（Omakase）からカジュアルな回転寿司まで、

多様な層を受け入れる市場の懐の深さを生み出している。このように、PNW における日本食は、単な

る輸入された食文化ではなく、地域のライフスタイルや価値観と共鳴しながら独自に進化を遂げた地

域密着型モデルとしての地位を確立しているといえる。 

5-2 業態構造と多層化 

PNW における日本食市場は、業態の多様化とともに、価格帯別に明確な多層構造を形成して

いる。この構造は外食産業の一般的な業態分類（QSR、Fast Casual、Casual Dining、Fine Dining）

と概ね対応し、それぞれ異なる役割を担って市場全体を構成している。高価格帯（約 150〜300 ドル）

では、寿司を中心としたフルサービス・レストランが成立しており、コース料理やカウンター形式、

予約制を通じて体験価値の高い外食を提供している。特にシアトルでは高所得層を背景に Omakase

市場が明確に形成されているのに対し、ポートランドでは同価格帯でもコンセプト性や創造性を重視

https://shiros.com/
https://www.nimblefishpdx.com/info
https://www.afuriramen.com/
https://www.afuriramen.com/
https://www.afuriramen.com/
https://www.marutashoten.com/
https://www.uwajimaya.com/
https://www.uwajimaya.com/
https://www.uwajimaya.com/


した業態が中心となる。中価格帯（約 30〜60 ドル）では、居酒屋、定食、ラーメン業態が市場の中核

を構成している。日常利用と外食体験の中間に位置し、最も層が厚いセグメントである。 

シアトルでは再現性や本格志向が重視される一方、ポートランドではより柔軟で実験的な展開

が見られる。低価格帯（約 15〜25 ドル）では、丼物、カジュアル寿司、テイクアウト型業態が日常食

として広く提供されている。この領域では非日系オーナーの参入も多く、日本食は一般的な外食選択

肢として定着している。加えて、軽飲食・カフェ型業態（約 10〜20 ドル）も拡大している。抹茶ドリ

ンクや和スイーツ、軽食などはカフェ文化と接続し、日本食への入口として機能している。さらに、

日本食は単独業態にとどまらず、味噌、醤油、出汁といった調味料や技法を通じて他ジャンルにも浸

透しており、特にポートランドでは他料理との融合が顕著である。一方、シアトルでは料理ジャンル

としての枠組みが比較的明確に維持される傾向がある。 

以上のように、PNW における日本食市場は、価格帯ごとに役割が分化した多層構造と、業態

横断的な広がりを併せ持つ市場として成立している。 

5-3 シアトル都市圏における日本食の展開 

Omakase市場の成立と多様化 

シアトル都市圏における日本食市場は、高価格帯から日常食、さらにはカフェやスイーツに至

るまで多層的に発展しているが、その全体を通じて「本格志向」と「再現性」を重視する傾向が強い

点に特徴がある。特に高価格帯においては、150〜300 ドル前後の Omakase 業態が明確に成立してお

り、Sushi Kashiba に代表されるように、江戸前寿司の技術、職人性、季節性を軸とした体験型の外食

市場が形成されている。カウンター中心の空間構成や予約制の導入は、外食を単なる食事ではなく、

価値の高い体験として提供するものである。近年では Ltd Edition Sushi のように、高級体験をよりカ

ジュアルな空間で提供する新たなモデルも登場しており、高価格帯市場の内部においても多様化が進

んでいる。 

ラーメン市場の安定と拡張 

中価格帯および日常利用の領域においては、ラーメンが安定した市場を形成している。シアト

ルでは、Kizuki Ramen & Izakaya のような地域発ブランドに加え、らーめん山頭火や麺屋武蔵二天一

流といった日本発ブランド、さらには Jinya Ramen Bar のような全米展開チェーンが併存し、本格性

と再現性を備えた市場が成立している。価格帯は 15〜22 ドル程度に収まりつつ、豚骨、味噌、塩とい

った基本スタイルに加え、ビーガン対応など多様な選択肢が提供されている。また、Kajiken のように

油そばといった新たなスタイルの導入も進み、市場は拡張を続けている。 

https://sushikashiba.com/
https://www.ltdeditionsushi.com/
https://www.kizuki.com/
https://www.santouka-usa.com/
https://menyamusashi.us/
https://menyamusashi.us/
https://www.jinyaramenbar.com/
https://www.kajikenusa.com/seattle-store


カジュアル日本食におけるローカル市場への適応 

カジュアル日本食の領域では、日本料理の要素をローカル市場向けに再構成する動きがみられ

る。Katsu Burger はその代表例であり、日本のトンカツをバーガーとして再解釈し、テリヤキソース

やワサビマヨネーズといった要素を組み合わせることで、日本的な味覚をアメリカの食文化に適合さ

せている。また、Maruta Shoten の総菜デリなども、家庭的な日本の惣菜や弁当を現地の生活スタイ

ルに合わせて提供しており、日本食を日常的に取り入れるための受け皿として機能している。 

Japanese-inspiredおよび Pan-Asian 業態 

Japanese-inspired あるいは Pan-Asian 型の展開は、シアトルでは比較的限定的である。日本

料理をベースとしながら他の要素を取り入れる事例はみられるものの、料理カテゴリーそのものを横

断的に融合する業態はそれほど多くない。全体としては、料理の本格性やカテゴリーの明確さを重視

する傾向が維持されているといえる。こうした傾向の背景には、シアトル市場の人口構成や市場規模

に加え、消費者が料理ジャンルの明確さを重視する市場特性があるとみられる。 

日本茶および和スイーツ 

日本茶および和スイーツの分野も拡大している。Nana’s Green Tea のように、日本発ブラン

ドが抹茶ドリンクや和スイーツを体系的に提供し、本国に近い消費体験を再現する業態が成立してい

るほか、抹茶ラテや和素材デザートはカフェ文化と結びつきながら一般化している。さらに、Fuji 

Bakery のような日本スタイルのベーカリーや、フルーツサンド専門店である TRES Sandwitch なども

定着しつつあり、日本茶・和スイーツ市場の広がりを示している。 

5-4 ポートランド都市圏における日本食の展開 

コンセプト主導型レストラン 

ポートランド都市圏における日本食市場は、高価格帯から日常食、カフェ領域に至るまで多層

的に発展しているが、その全体を通じて「創造性」と「ローカル志向」が強く反映されている点に特

徴がある。高価格帯においては寿司業態も存在するものの、シアトルのように Omakase が市場の中

心を占めるわけではなく、むしろシェフの個性やコンセプトを重視したレストランが成立している。

たとえば、Nimblefish は 12 席のカウンターを中心とするオマカセ業態であり、江戸前の実践に着想

を得ながら、北西部と日本の食材を組み合わせた構成を打ち出している。これに対し、Nodoguro

は、限られた席数によるチケット制の夕食を展開しつつ、シェフの世界観や物語性を前面に出した高

価格帯日本食の一例として位置づけられる。こうした店の存在は、ポートランドの高価格帯日本食

が、単なる再現型ではなく、料理人の思想や表現を前面に出した「コンセプト主導型」の市場として

成立していることを示している。料理は日本の技術や思想をベースとしながらも、地元食材や独自の

解釈を加えることで、より自由度の高い表現へと発展している。 

https://www.katsuburger.com/
https://www.fujibakeryinc.com/
https://www.fujibakeryinc.com/
https://www.tressandwich.com/
https://www.nodoguropdx.com/home.html
https://www.nodoguropdx.com/home.html


Japanese Afternoon Tea/Nodoguro 

 

ラーメン市場の柔軟さと実験性 

中価格帯および日常利用の領域では、ラーメンが安定した需要を持ちながらも、シアトルとは

異なる構造を形成している。Afuri のような日本発ブランドが進出し市場の基盤を形成する一方で、

Ramen Ryoma や Toya Ramen といった小規模店舗、さらにはフードカートによる展開が多く、より

柔軟で実験的な市場となっている。味の構成や提供スタイルにおいても自由度が高く、地域の嗜好や

トレンドを反映した多様なメニューが展開されている。 

カジュアル日本食のローカル市場への適応 

カジュアル日本食の領域では、日本料理は単なる食事としてではなく、地域の価値観と結びつ

いた形で再構成されている。Obon Shokudo のように家庭料理をベースとしながらヴィーガン仕様で

提供する業態や、Katsu Tanaka のようにサンドイッチ専門店として再編集される例が見られ、日本食

はサステナビリティや健康志向といった文脈の中で再解釈されている。これらの動きは、日本料理が

伝統的な形式にとどまらず、地域文化と結びついた柔軟なコンセプトとして機能していることを示

す。 

Japanese-inspiredおよび Pan-Asian 業態 

ポートランドでは、Japanese-inspired および Pan-Asian 型の業態が市場の重要な構成要素と

なっている。Janken のように日本・韓国・中国の要素を統合したレストランや、Gado Gado のよう

に東南アジア料理に日本の発酵技法を取り入れる事例は、日本食が他ジャンルと融合し、新たな料理

https://www.ramenryoma.net/
https://www.toyaramen.com/
https://mail.obonpdx.com/
https://tanakakatsusando.com/
https://www.jankenrestaurant.com/
https://www.gadogadopdx.com/


として再構成されていることを示す。このような業態は、料理カテゴリーの境界が比較的緩やかなポ

ートランドの食文化を象徴しており、日本食はその中で創造的な要素として位置づけられている。 

カフェ・和スイーツ 

また、日本茶および和スイーツの分野は、ポートランドにおいて特に多様な発展を見せてい

る。Mako Matcha Mill のように抹茶の品質や点て方を重視し、文化体験として提供する業態が存在す

る一方、Project Matcha のようにフレーバー展開や視覚性を重視したトレンド型の業態も拡大してい

る。さらに、Mikiko Mochi Donuts のような Mochi ドーナツ業態は、日本特有の食感とアメリカ市場

の嗜好を融合させた成功例であり、若年層を中心に支持を集めている。 

ライフスタイル型の展開 

さらにポートランドでは、日本食がライフスタイル提案の一部として展開される事例も見られ

る。Snow Peak が展開する Takibi は、アウトドア体験と食を組み合わせた空間を提供し、日本的な自

然観や時間の過ごし方を提示する業態である。また、前述の MUJI のような生活提案型ブランドにおい

ても、食品、日用品、空間デザインが統合される中で、日本の食文化が生活全体の価値観として提示

されている。これらの動きは、日本食が単なる料理としてではなく、ライフスタイルの一部として受

容されていることを示している。。 

  

https://www.instagram.com/makomatchamill/
https://www.instagram.com/theprojectmatcha
https://www.mikikodonuts.com/
https://www.snowpeak.com/
https://www.takibipdx.com/


第 6章 まとめ 

本レポートでは、米国太平洋北西部（PNW）における外食産業の構造と動向を、シアトル都市

圏、ポートランド都市圏、日本食市場という三つの視点から整理した。分析を通じて明らかとなった

のは、PNW の外食市場が、単なる人口規模や店舗数だけでは捉えきれない、地域固有の価値観と都市

構造に強く規定された市場であるという点である。 

PNW 地域は、地理的には一体的な市場圏を形成しながらも、シアトルとポートランドという

異なる性格を持つ都市によって構成される二層構造を有している。地域全体としては、「ローカル志

向」「サステナビリティ」「クラフト性」「体験価値」といった要素への評価が高く、飲食店が単な

る食事提供の場を超えて、地域文化やライフスタイルを体現する場として機能している。その一方

で、都市ごとの経済基盤、事業者構造、消費者の評価軸には明確な差異があり、これが市場理解の前

提条件となる。 

シアトル都市圏は、高所得層と資本集積を背景とした都市型市場であり、外食産業は本格志向

および高価格帯を軸に発展している。高所得・高学歴・国際人口を背景として、高価格帯からファス

トカジュアルまで多層市場が成立し、全国チェーンやアジア系チェーンが参入しやすい一方で、独立

系やシェフ主導型の業態も強い。さらに、コーヒー、クラフトカクテル、ブルワリーに加え、ベーカ

リーや地域チェーンも都市の外食体験を構成する主要カテゴリーとなっており、価格転嫁、コース

化、営業時間最適化など、高コスト環境への対応が経営上の主軸となっている。 

これに対し、ポートランド都市圏は、独立系事業者と文化志向を基盤としたコミュニティ型市

場であり、外食産業は小規模・実験型・コンセプト重視の方向で発展している。市場規模そのものは

シアトルなどの大都市に及ばないものの、独立系店舗やクラフト、実験的な業態の密度が極めて高

く、フードカートとポッドが一時的なトレンドを超えて、都市の外食インフラとして制度的・文化的

に定着している点に大きな特徴がある。また、コーヒーロースタリー、マイクロブルワリー、ナチュ

ラルワイン、ベーカリー、ポップアップ・レストランといった各カテゴリーが相互に連続し、食が都

市の文化的アイデンティティの一部として機能している。 

日本食市場についても、PNW では既に一定の成熟段階に達しており、高価格帯の寿司・

Omakase から、ラーメン、居酒屋、弁当、カフェ、和スイーツに至るまで、多層的な市場構造が形成

されている。こうした多層性は、利用シーンや価格帯に応じて異なる顧客層を取り込み、市場全体の

裾野を広げる要因となっている。加えて、日本食は単独の料理ジャンルにとどまらず、Japanese-

inspired や Pan-Asian といった形で他ジャンルと融合し、調味料や技法のレベルでも地域の食文化全

体に影響を与えている。 

その発展の方向性には都市ごとの差異も明確に見られる。シアトルでは、高所得層の存在を背

景に、本格性や再現性を重視した高価格帯業態が成立し、料理ジャンルとしての日本食が強く意識さ

れている。一方、ポートランドでは、ローカル食材やサステナビリティと結びついた創造的な業態が

発展し、日本食は文化的要素として再解釈される傾向が強い。さらに、ポップアップやフードカート

といった柔軟な営業形態が、新規業態の創出やコンセプト検証の場として機能しており、特にポート

ランドでは、こうした仕組みが市場のダイナミズムを支える基盤となっている。 



以上を踏まえると、PNW 市場における事業展開や販路開拓においては、地域全体を一括りに

見るのではなく、都市圏ごとの市場特性、価格帯、顧客層、立地特性、そして地域コミュニティとの

関係性を踏まえたアプローチが重要となる。特に日本食市場については、単一の市場として捉えるの

ではなく、都市ごとの経済構造や文化的価値観と密接に結びついた多層的かつ動的な市場として理解

する必要がある。 

PNW は、全米最大級の市場ではないものの、食に対する関心の高さ、価値観の明確さ、新規

業態への受容性を併せ持つ地域である。したがって、同地域は日本食および関連産業にとって、単な

る輸出先ではなく、食文化全体の中で自らの価値をどのように位置づけ、展開していくかが問われる

重要な市場である。日本食は本地域において、料理ジャンルとしての位置づけを超え、地域の食文化

およびライフスタイルの一部として定着しつつある。 
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