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■中部支部 岐阜勉強会～長良川のほとりで学ぶ～ 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Vol. 74 August 2026

■東京支部 情報交換会テーマ「ぶっちゃけ、みんなどうやってるの？」の開催

8月24日(月)、岐阜勉強会は、長良川河畔の元料亭:美乃壱を会場に、料理には欠かせない器
の勉強、岐阜の銘茶揖斐茶の紹介、長良川の現役鵜匠の話の3本立てです。
古美術品の収集・査定も行う美濃焼研究第一人者「書肆美術 英」松波英次郎氏を講師に、
桃山時代からの志野・瀬戸・織部を現物を見ながら学びました。古作と現代の違い、本物と
偽物の見分け、お勧め古美術の話などを実にわかりやすく教えてくださいました。実際に器
を手に取った参加者は、お気に入りを見つけて購入していました。揖斐茶生産者「瑞草園」
五十川源左衛門さんからは、生葉からお茶の出来るまで工程、産地・品種・摘採期などによ
るお茶の区分、お湯の温度とお茶の関係などを講義してくれました。
「長良川の鵜匠」山下さんは自分の鵜を持参し、鮎を獲る姿を目の前で見せてくれました。

その後、食事会は、中部会員による料理の饗宴。「グランターブル・ドウ・キタムラ」の牛
煮込み、「アチユ」の飛騨産トマトスープ、「グランヴェール岐山」の和良鮎塩焼き、岐阜
伝統野菜の炊合せ、鶏ちゃん、「カフェ&n」のサラダ、夏野菜ピクルス、トウモロコシご飯
と、「日本泉酒造」様「アサヒビール」
様もそれぞれ自社製品や製品の歴史を詳
しく説明してくれました。
担当会員の皆さんが会場厨房で仕込み、
完成させた出来立ての料理を充分堪能、
充実した食事勉強会でした。

7月27日（月）東京支部 戸田・髙野・川上シェフの料理とともに、東京初の試みとして、テーマ勉強会を開催しました。
第１部勉強会のお題は、同じ料理人同志だからがわかる悩み、聞きたい他店の知恵、人材確保と育成、食材原価などなど、ぶっちゃ
けすぎて途中からお悩み相談会の様相も呈しましたが、オーナーであり経営者の
想い、問題点や楽しみ方、料理の話だけでなく、店を経営すること、貴重な人と
のつながり、など三人三様の本音を聞くことができました。

第2部料理会では、サービス精神旺盛なシェフ達が、これでもか！というほど次々
に料理を仕上げ、参加者持参のお酒と共に堪能しました。また、龍旗信 松原理事
から特製米粉麺が提供され、鮨、イタリアン、肉シェフの3人の麺料理も披露。
参加者とともに担当したシェフ達にも有意義な勉強の機会となりました。

コレド室町にあるお店をレンタル会場に、充実したキッチンを使い、それぞれが
腕を振るったサービス満点の料理の数々。
今後もテーマや食材を変えながら、情報交換会兼勉強会を続けていきます。

」

コレド室町1- レンタルキッチンスペース
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