
料理人と料理人をつなぐ

info@aj-fa.com

発行：一般社団法人 全日本・食学会事務局

Tel：080-5682-0479 mail：info@aj-fa.com

http://www.aj-fa.com/            

http://www.facebook.com/ajfa2012/

料理人と料理人をつなぐ

発行：一般社団法人 全日本・食学会事務局

Tel：080-5682-0479 mail：info@aj-fa.com       

http://www.aj-fa.com/            

https://www.facebook.com/ajfa2012/

■大阪兵庫支部 勉強会「鉄板焼き」を開催

※ AJFA TIMESは、不定期でその時々の情報を配信していきます

2026年6月2日(火)、勉強会「鉄板焼き」に、『福太郎』中西理事/『お好み焼きでん』田中会員/
『tanpopo』神谷会員を講師として、各店の鉄板焼きに対する調理法や食材に対する考え方の違いを
実演をしながら披露してもらった。
今回は「お好み焼き」をテーマとしたが、三者三様にこだわりや違いはあれど、生産者に対する愛
情を皆から伝わってきた。また、お好み焼きはコナモンと言われるが、お好み焼きの小麦粉の比重
は大変少なく、みなさんキャベツを食べるように仕立てられていることが新たな発見であった。

次は焼きそばに特化して、またお三方に披露していただくことを約束して終了した。今回、大変勉
強になったという声が多く寄せられ、各地でも同様テーマで開催したいとの意見も出た。

台風直撃にも関わらず15名もの参加となり、新入会員も誕生した良き時間となった。
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2026年6月11日、Restaurant MOTOÏで「震災の炊き出しのリアル」をテーマの勉強会を開催。講師に能登半島地震発生直後から
被災地で炊き出しを続けてこられた、輪島市「ラトリエ・ドゥ・ノト」の池端隼也シェフと、七尾市「ヴィラ・デラ・パ
ーチェ」の平田明珠シェフを迎え、2024年1月1日能登半島地震、そして同年9月奥能登豪雨、現地では何が起こっていたのか、
そして料理人として何ができるのか。実際の現場での経験やエピソードを交えながら、お二人にお話しいただいた。
この勉強会は、単なる炊き出しの事例共有ではなく「料理人は非常時に社会の中でどのような役割を果たせるのか」を考える
機会となった。

■京都支部 勉強会「震災の炊き出しのリアル」を開催

「料理人もインフラである」という言葉
震災では、お二人自身も被災者。レストランが大被害を受け、高価なワインは割れ、
食器や調理器具も散乱する中、それでも炊き出しを始めた理由は「現実逃避だった
のかもしれない」(池端シェフ)と率直に語る。店が壊れた現実を前に立ち尽くす
のではなく、まず目の前で困っている人に食事を届ける。その行動が地域を支え、
多くの人の命や心を繋ぐことになります。

現場では「自分の目」で判断する
震災時に様々な情報が飛び交う中、その情報が必ずしも現場の実態を反映していると
は限りません。お二人は「情報を鵜呑みにせず、自分の目で現場を見て判断すること
の重要性」を話します。状況は各避難所で異なり、その時々で必要な対応も変化する
ため、現場に足を運び、自ら確認することが何より大切だということです。

炊き出しは「料理を作ること」だけではない
炊き出しは、大量の料理を作るイメージだが、実際はそれ以上に多くの判断や工夫が
求められる。食材確保や流通、アレルギーへの配慮などに加え、高齢者の多い避難所
は、塩分控えた優しい味付けや、次第に「家で食べる落ち着く味」が求められます。

限られた食材をどう活かすか
炊き出し料理の試食は、豚汁／ポテトチップス入りおにぎり／鯖缶カレーの3品。
ある避難所にポテトチップス10袋届くが、避難者は多いため、不公平感が生まれない
ようポテトチップスを細かく砕きおにぎり具材として活用したり、大量に届いた鯖缶
はカレーにアレンジして提供。「あるもので何ができるかを考える」限られた食材と
設備の中で最大限の価値を生み出す発想力こそ、料理人に求められる力です。
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