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自主事業

2021年度 全日本・食学会 顕彰制度「bean47」が決定！

実施概要

2019年に続き、選考カテゴリーを「生産者」として、推薦・審査・協議を行い、生産者

大賞1名、生産者賞7名の受賞者が決定しました。

※詳細はHP「bean47」をご覧ください。http://aj-fa.com/bean47/bean47.html

賞 受賞者 授賞理由

生産者大賞
大澤 克幸
（和良鮎を守る会/和良川漁業
協同組合）

「和良鮎」の買取り制度システムの構
築と地元の自然や環境保護の活動

生産者賞

北尾 吉太郎
（㈱北尾吉三郎商店直営農業）

「京都丹波産大豆オオツル」の生産で、
京都の食文化の維持・発展、地産地消
に寄与

佐々木 章太
（㈱ELEZO社）

「食肉総合ラボラトリー」として、一
環生産管理体制を構築。全ての命を余
すところなく活用

板坂 直樹
（㈱CAVIC）

Japanブラント「瀬戸内キャビア」を
生産し、世界へ発信。地元自治体との
連携で、地域経済に貢献

川崎 健
（川崎水産㈱）

高品質・安全性を誇る「健牡蠣」を海
洋資源の維持に配慮しながらの生産。
日本有数の牡蠣生産地をリード

嶋本 育史
（㈱嶋本食品）

猪と黒豚3種の交配四元豚「淡路金猪
豚」を生産。淡路島食材を使用し、健
康的な肉を生産

長谷川 佳代子
（塚治農園 長谷川）

代々受け継がれた土地で「白子筍、季
節野菜」を生産。料理人のお抱え農家
のようなこだわりの生産者

中家 雅人
（雅chick farm）

平飼い鶏舎の徹底品質管理で育てる
「大和肉鶏」を料理人や地元自治体と
の協力体制の中で生産

生産者大賞：大澤氏（中央）を囲む
岐阜県知事（右）・髙田理事（左）

生産者賞：川崎氏（右）へ賞状を授与
する上柿元理事（左）

生産者賞：北尾氏（中央奥）を囲
んで。栗栖理事（右前）と会社ス
タッフ

http://aj-fa.com/bean47/bean47.html
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2021年「bean47」試食会

自主事業

実施概要

本年9月に決定した顕彰制度2021年「bean47」生産者大賞・生産者賞の試食会を行いました。参加者は顕彰委員

会兼試食会として、委員はもちろんのこと、ゲストとして大賞を受賞した「和良鮎を守る会」の大澤克幸氏とその

推薦人高田晴之理事（たか田八祥）、若手料理人の川上春樹シェフ（Casa di camino）も参加しました。

今回受賞7商品と前回受賞5商品あわせて12商品が揃い、料理人でもある顕彰委員がそれぞれ腕を振るい、数えき

れないほどの料理が次々にテーブルに並びます。

大賞の「和良鮎」は、髙田氏のお弟子さんの店「西麻布大竹」で調理された姿美しい塩焼きが届きました。北尾

吉太郎さんの「京都丹波産大豆オオツル」は、”生ゆば”に形を変え、出汁と共にいただきます。川崎健さんの「健

牡蠣」と田代孝幸さん（ベクトル㈱）の「霧島サーモン」は、上柿元シェフの料理で”プロヴァンス風ソテー”と”

サーモンのフュメ、青森りんごとのタルタル”になり、舌つづみを打ちました。

長谷川佳代子さんの「京都大枝塚原産・白子筍と季節の野菜」は、28種を提供してもらい、嶋本育史さんの「金

猪豚」や射手矢康之さん（長左エ門十代目、射手矢農園）の「玉ねぎ」ともに様々な料理になりました。「ジビエ

肉」では、㈱ELEZO社の「シャルキュトリ」のテリーヌ、サラミ、モルタデッラを、古座川山の光工房の「ソー

セージ」ステーキを味わい、板坂直樹さんの「瀬戸内キャビア」、相澤太さん（アイザワ水産）の「海苔」、三谷

剛史さん（おさんぽジャージー三谷牧場）の「ジャージー牛チーズ」はそのまま味わいました。

受賞商品の紹介リーフレット＆試食会の紹介動画 https://www.youtube.com/channel/UCEm9-

A2j7892pUKz05mk6gg も、ぜひ皆様ご覧ください！
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◆ 開催日 ：2021年11月18日（木） 17時～20時

◆ 実施場所 ：harista（ハリスタ）キッチンスタジオ（東京都新宿区四谷）

◆ 事業主体 ：一般社団法人全日本・食学会

https://www.youtube.com/channel/UCEm9-A2j7892pUKz05mk6gg
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共同実験報告①（NTT×立命館大学×全日本・食学会）：振動データの実験

◆実施日程：2021年10月及び11月

◆実施場所：harista（ハリスタ）キッチンスタジオ（東京都新宿区四谷）

◆主 催： NTT、立命館大学、全日本・食学会

共催事業

実施概要

昨年度より共同研究を開始したNTTと立命館大学、そして全日本・食学会の第二弾共同実験を行いました。今

回は調理工程における包丁の振動を記録し、振動を伝える装置を使い、他の方にも体験してもらう実験です。

10月の実験では、シェフと調理初心者が同じ食材を包丁で切る際に生じる振動を記録しました。ご協力いただ

いたのは、ホテル グランドニッコー東京 台場の「鮨玉かがり」「天ぷら玉衣」の高野竜一シェフ。食材は、切る

際に生じる振動が面白そうなもの、調理技術の違いがクリアに現れそうなものとして、野菜（ダイコン、ネギ、

ほうれん草、キャベツ）を使いました。さらに高野シェフにはハモ（骨切り）、イカ、赤貝などのコリコリした

独特の振動を感じられるものの調理や、笹切りなども行ってもらいました。

11月の実験では、10月に記録した振動を、シェフや調理初心者が体感しました。調理映像を見ながら、片手で

まな板を抑え、もう片方の手で包丁型の振動デバイスを持ちます。映像にあわせて、まな板と包丁型デバイスか

ら振動を感じることで、シェフは自分の調理動作を追体験し、改めて自分の包丁を使うリズム感を確認しました。

調理初心者もシェフの卓越した技術を感じることができました。
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実施概要

共同実験報告②（立命館大学×全日本・食学会）：「感性タグ」

立命館大学×全日本・食学会の共同研究で「感性タグ」という新しい食体験のアーカイブシステムが報告されま
した。
これは門上副理事長が編集顧問を務める『あまから手帖』の「門上武司のおいしいコラム」（註１）に掲載され

た食体験のデータを分析し、これまでに執筆された膨大な記事のなかにあるテキストから形容詞とオノマトペ
（擬音語・擬態語の総称）を抽出し、「感性タグ」を作成する試みです。中心となった３人の食のエキスパート
が集まり、システムを操作しながらその可能性について意見を交わしました。制作側でありながら、そこから得
られるインスピレーションに思わず夢中になってしまう場面も見られました。詳しくは下記URLをご覧ください。

◆NTT研究所発 触感コンテンツ＋ウェルビーイング専門誌『ふるえ』

http://furue.ilab.ntt.co.jp/book/202203/contents2.html

◆「感性タグ」解説ページ

https://www.cogdesignlab.jp/p/sensory-tags.html

◆「感性タグ」システム

https://datastudio.google.com/reporting/63385302-e91e-46c4-a94b-e8b852842bd1/page/p_me4i7ivnmc

◆ 主催： 全日本・食学会、日本電信電話株式会社（NTT）、立命館大学
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共催事業

http://furue.ilab.ntt.co.jp/book/202203/contents2.html
https://www.cogdesignlab.jp/p/sensory-tags.html
https://datastudio.google.com/reporting/63385302-e91e-46c4-a94b-e8b852842bd1/page/p_me4i7ivnmc


１．社会貢献活動

-10-

共同実験報告③（NTT×全日本・食学会）：「食と健康」のデジタルアーカイブ：
メニューによる血糖値変化の実験、新たな食文化形成に向けた実験

実施概要

2020年からスタートした共同実験は、本年度もテーマを細分化しながら実験が続きます。昨年度のテーマ「定
量・定性データの紐づけ」が、今年は「食と健康」とし、今後の実験方針を決めるためのテスト実験2種を3月に
行いました。

実験①のテーマは、【血糖値アーカイブを活用したメニューカスタマイズの検証】として、被験者５名を対象
に、一人の血糖値変化の波（センサーをつけて変化を記録）を「同一コース料理を被験者が同じ時間で同じ順
番」に食し、複数日の実験を行い導き出します。今後はその波を元に、「より健康」になるようなメニューの組
合せや食べる順番を提供するための基礎データを集めます。

◆実施日程：実験① 2022年3月9日・16日

実験② 2022年3月10日・15日・18日

◆協 力：日本橋ゆかり、shojin 宗胡

◆主 催： 全日本・食学会、日本電信電話株式会社（NTT）

〈実験①のために「日本橋ゆかり」で提供されたランチコース料理〉

共催事業

シェフのアレンジを加えたミールキット料理

実験②は、【新たな食文化形成に向けた実験】として、料理人の料理を食卓で再現することの第一歩として、
「宗胡」の野村大輔シェフの協力により、被験者３名を対象に、ミールキットを元にした3パターンの料理を作り、
「美味しさ定性評価」と「血糖値計測」をしました。身体に与える影響データもベースにしながら、料理店の味
を家庭でも楽しめる料理へのつながりを作るため、データ収集を進めます。

実験②で使用したミールキット
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補助事業

シェフ畜事業～被災地支援「ひとよしくま復興食堂」に向けた視察

◆実施日程：2021年8月1日（日）/2日（月）

◆訪問先：熊本県人吉市「黒豚キッチンKUMAKURO」、ひまわり亭、人吉矢岳牧場等

◆主 催：全日本・食学会

◆助 成：JRA日本中央競馬会

実施概要

今年度もJRA助成事業「シェフと伝える持続型畜産確立事業」を実施しています。これは、アニマルウェルフェ

ア、環境負荷(脱炭素社会）、低エネルギー、自給率向上等などに配慮した持続型畜産を試みる生産者・食品工房

の活動を、トップシェフによるメニュー提案・試食会などを通して発信して消費者等の認知を深め、国産畜産物

の付加価値を創造する事業ですが、災害などの被災地の生産物の魅力をシェフの調理を通して再認識する復興支

援活動も行っております。

今回は、令和2年7月豪雨による球磨川氾濫被害を受けた熊本県人吉球磨地域の復興支援を行います。人吉球磨

地域は熊本県の南端にあり、宮崎・鹿児島両県に接しており、熊本市・宮崎市・鹿児島市のほぼ中央に位置する

好アクセス地で、南九州の交通の要となっています。市の中央部には、日本三急流のひとつ・球磨川が流れ、鮎

釣りのメッカで「球磨川下り」や「ラフティング」も人気の川です。そのエリアが豪雨による被害を受けました。

最初に訪れたのは、くま川鉄道（豪雨被害により現在は全線において運休中）の「あさりぎ幸福駅」内にある

「球磨の黒豚」を味わえる食事処「黒豚キッチンKUMAKURO」。https://www.kuma-kurobuta.com/

四肢と鼻の頭と尻尾の六ケ所が白いバークシャー種の原種「六白黒豚」。土の感覚に近い「発酵床」を採用し、

安心で安全な飼料を選び抜き、300日以上をかけて大切に育てる六白黒豚の魅力を伺いました。

続いて人吉市内の「ひまわり亭」。郷土の家庭料理を味わえるレストランとして大変な人気店でしたが、ここ

も豪雨被害で約2メートルの浸水。しかし、オーナーの本田節さんはご自身が被災されながらも、数日後からキッ

チンカーでの炊き出しを市内各地で開始し、店は衣類や食料品などの支援物資を近隣住民に提供する拠点にもな

りました。現在はリニューアルを終え、ひと・まち・くらしを食で繋げる活動の発信地として活用します、とパ

ワフルに語って下さいました。お店の脇に鎮座する巨大な郷土玩具「きじ馬」。豪雨被害で流されたものの、約

60キロ下流の球磨川河口近くで見つかり店に帰ってきたという『ど根性きじ馬』で、復興のシンボルとなってい

ます。

次に伺ったのは創業以来、昔ながらの伝統的製法を守りぬき、美味しい人吉球磨茶を作っておられる立山商店。

https://www.tateyamasyoten.com/

人吉球磨茶の素晴らしさはもちろん、復興に向けた人吉球磨地域の皆様の想いに胸熱くなる時間でした。

翌日は杉本本店グループ「黒樺牛（くろはなぎゅう）」の人吉矢岳牧場へ。

http://www.sugimotohonten-shop.com/kurohanagyu/bokujo/index.php

海抜536メートルの山あいの自然あふれる大規模な牧場に圧倒されました。

豪雨による球磨川氾濫被害からまだ１年。至るところその爪痕が残っていますが、出会った皆さんはとても前

向きで、大好きな人吉球磨地域を復興させよう！というパワーに溢れてらっしゃいました。

https://www.kuma-kurobuta.com/
https://www.tateyamasyoten.com/
http://www.sugimotohonten-shop.com/kurohanagyu/bokujo/index.php
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シェフ畜事業～被災地支援「ひとよしくま復興食堂」を開催！

◆実施日程：2021年12月9日（木）

◆実施場所：ひまわり亭（熊本県人吉市矢黒町１８８０−２）

◆主 催： 全日本・食学会

◆助 成： JRA日本中央競馬会

実施概要

熊本県人吉球磨地域は令和2年7月豪雨による球磨川氾濫被害を受けました。その際、ご自身が被災されながら

も、数日後からキッチンカーでの炊き出しを市内各地で開始し、支援物資を近隣住民に提供する拠点にもなった

本田節さんがオーナーを務める 人吉市内の「ひまわり亭」を会場に、人吉球磨の生産者、シェフ、宿泊業関係

者、行政の方々約30名にご参加いただきました。メニュー開発を担当したのは、南阿蘇にあるペンション「山小

屋Holahoo」でオーナーシェフの小山鉄平シェフ。平成28年熊本地震の際は全日本・食学会のキッチンカーでの

炊き出しにも駆けつけて下さいました。そして、その小山シェフの師匠である上柿元勝シェフの２名。人吉球磨

地域の食材をふんだんに使い、下記４品のメニューをご披露です。

・ 山羊のチーズとハーブのカナッペとキクラゲのサラダ仕立て

・ ピスタチオ入りの球磨黒豚のテリーヌ

・ 浅香椎茸園さんの干し椎茸のポタージュ

・ 薪火で燻した黒樺牛頬肉の赤ワイン煮込み

いずれもメニュー名を聞いただけでお腹が鳴りそうです。いざ、皆さんに召し上がって頂くと……「美味し

い！」「初めての味！」「想像を超える料理レシピ！」「食材へのぬくもりを感じる！」等々、会場が驚きと笑

顔に包まれました。「生産者としてありがたかったです。これからの励みになりました」「地元の食材に自信を

持ちました」という嬉しいご意見も頂戴し、今後はご自身達でもこのような試食会を開催したいというお言葉も

ありました。完全な復興までには、まだまだ時間がかかりますが、「食」を通じて、これからも多くの方を笑顔

に届けて参りたいと思います。ご参加頂いた皆様、ご尽力頂いた皆様、ありがとうございました。

（紹介動画）https://www.youtube.com/watch?v=qipZcfWs5Rw

補助事業

【使用した人吉球磨地域の食材】
・「あさぎりせいりゅう」さんの山羊のミルク

https://www.facebook.com/asagiri.seiryuu/

・「球磨川アーティザンズ」さんの梅ジャムなどの加工品
https://kumagawaartisans.com/

・ 「Hand Agri」さんのキクラゲ
https://www.instagram.com/handagri/?hl=ja

・ 「球磨の黒豚」さんの黒豚
https://www.kuma-kurobuta.com/

・ 「浅香椎茸園」 さんの椎茸
https://www.asaka-shiitake.com/

・ 「杉本本店」さんの黒樺牛
http://www.sugimotohonten-shop.com/

https://www.youtube.com/watch?v=qipZcfWs5Rw
https://www.facebook.com/asagiri.seiryuu/
https://kumagawaartisans.com/
https://www.instagram.com/handagri/?hl=ja
https://www.kuma-kurobuta.com/
https://www.asaka-shiitake.com/
http://www.sugimotohonten-shop.com/


１．社会貢献活動

-13-

シェフと伝える持続型畜産確立事業「福岡食堂」開催

◆実施日程：2022年2月10日（木）

◆実施場所：中村調理製菓専門学校（福岡県福岡市中央区平尾２丁目１−２１）

◆主 催： 全日本・食学会

◆助 成： JRA日本中央競馬会

実施概要

2月10日（水）福岡の中村調理製菓専門学校にて、食学会主催の「シェフ畜福岡食堂」を行いました。2年目と

なるJRA助成事業では、第一弾として2021年12月に熊本県人吉市で「ひとよしくま復興食堂」を開催し、好評を

博しました。第二弾となる福岡では、コロナ禍の影響から、遠方からの参加者を最小限にと、地元九州の料理人

を中心にご参加いただきました。

今回のメニューは、『群馬県：鳥山畜産・鳥山牧場の赤城和牛』『青森県：長谷川自然牧場の豚肉』『長野

県：小布施牧場のチーズ』『群馬県：スリーブラウンのチーズ』を使った4品＋スペシャル1品の試食会。担当

シェフは中村調理製菓専門学校の准教授、渡部利亮シェフとその師匠、上柿元勝シェフのお二人です。九州で試

食会をするにあたり、ムッシュ上柿元に相談したところ、教え子の渡部シェフを推薦していただきました。ご指

名いただいたその時から本番当日まで、眠れぬ夜を過ごしたという渡部シェフ。今回の多くの食材を味わい、研

究し、様々なアプローチを試みました。初めて出会う食材を目の前に、生産者と会話し、師匠に相談し、挑み続

けてメニューが完成しました。上柿元シェフは、以前からご存じで、評価高い「長谷川自然牧場」の豚肉で料理

を披露。予定ではポークソテー1品でしたが、予備食材の肩ロースを見つめ、本番で急きょ煮込み料理を仕上げま

した。良い食材と巡り合った料理人の血が騒いだようです。試食後の意見交換では、参加料理人から「料理はシ

ンプルな味付けで、それぞれの食材の良さが引き立つメニューでした」「生産者を知り、自分たちで食材を探す

ことの大切さを改めて感じました。今後は紹介された食材とともに、地元九州でも様々な食材にアプローチしよ

うと思いました」との感想をいただきました。この事業の想いが伝わった感想をいただけた気がします。

会場を提供いただいた中村哲校長先生にもご参加とご挨拶をいただき、更には準備から当日の試食まで、多く

の先生やアシスタントの方々のご協力をいただきました。

補助事業

コールドビーフとモッツアレラ
チーズのサラダ

赤城和牛モモ（鳥山畜産・鳥山牧
場）、モッツアレラチーズ（小布
施牧場）使用

ローストビーフとモッツァレラ
チーズのサンドウィッチ

赤城和牛モモ（鳥山畜産・鳥山
牧場）使用

ポークソテー・シャルキュティエ
風

豚ロース（長谷川自然牧場）使用

レアーチーズケーキ

ブラウンスイスのドリー（スリー
ブラウン）使用

【創作メニュー】
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シェフと伝える持続型畜産確立事業「仙台食堂＠KUROMORI」開催

◆実施日程：2022年2月16日（水）

◆実施場所：楽・食・健・美～KUROMORI～（宮城県仙台市太白区向山２丁目２−２４）

◆主 催： 全日本・食学会

◆協 賛： JRA日本中央競馬会

実施概要

2月16日、全日本・食学会主催の「シェフと伝える持続型畜産確立事業」の試食会「仙台食堂」。担当シェフは
「楽・食・健・美～KUROMORI～」の黒森洋司シェフ。予定していた調理学校が使用できなくなったため、人数を
委員に限定し、黒森シェフのお店で行いました。

◎一皿目：「ジル・燻製はちみつ・牡蠣・生ハムの冷製」
メイン食材は、『スリーブラウンのジル』、『ワンドロップファームの燻製はちみつ』、『おおわに自然農場

の生ハム』。個性的な食材の絶妙なかけ合わせバランスがとれた一品。くせの強い燻製香だが、ジル・牡蠣・生
ハムの食感と味わいを消さずに口の中に広がる。

◎二皿目：極上上湯スープ
メイン食材は、『長谷川自然牧場の豚モモ、丸鶏』、『おおわに自然牧場の生ハム』。丸鶏と生ハムを6時間煮

た素材だけのスープ。調味料は一切ない、香りあふれる澄んだスープ。食材が良いと、これだけで旨みと薫りが
引き出せ、繊細なバランスの極上スープができることの証明。シェフが食材とストレート勝負した一品。

◎三皿目：ジャージー牛赤ワイン煮込み
メイン食材は、『アビタニアジャージーファームの肩ロース』。ジャージーの経産牛を赤ワインで4時間煮込ん

だもの。元の肉からはあまり旨味を感じないが、煮込むうちに出汁がでて風味がよくなる。その旨味がスープに
移り、仕上げをする中華鍋から立ち昇る香りと音で、すでに期待値UP！肉は箸で簡単にほぐれ、繊維が残ってい
るが柔らかい牛の香りがする。パンと合わせるとまた絶妙な組み合わせとなる。

◎四皿目：ローストビーフ中華風
メイン食材は、『鳥山牧場の赤城和牛のモモ肉』。絶妙な火入れのローストビーフを中華風(という単純なもの

じゃないけど)のタレに絡めて。和牛のうま味とシャキシャキした野菜の両方が楽しめる。中華風ローストビーフ
として、赤身の旨さが引き出された最高の一品。

様々な食材を、ある料理ではそのまま使い、ある料理は出汁とともに、ある料理ではコンピネーションのパー
ツとして使う、そして「中華」の枠に治める、シェフの遊び心と研究心を大いに感じました。黒森シェフには、
前年の丸森試食会でも変則的な開催をお願いしましたが、今回も逸品の素材を高度な加工技術を組み合わせた中
国料理で、素材を活かしながら表現をする新たな領域に挑戦していただきました。

調理中の黒森シェフ シェフ畜委員会の面々

補助事業
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村田理事長が日本地理的表示協議会（JGIC）会長に就任

協賛事業

実施概要

地域の伝統的な生産方法や気候・風土・土壌などの生産地等の特性が、品質等の特性に結びついている産品が
多く存在しています。これら産品の名称(地理的表示)を知的財産として登録し、保護する制度が「地理的表示保護
制度」（註1）であり、この地理的表示（GI）とは、農林水産物・食品等の名称として当該産品の産地を特定できる
名称の表示をいいます。

都内ホテルにおいて日本地理的表示協議会（註2）の設立総会が開催され、一般社団法人全日本・食学会の理事
長：村田吉弘が日本地理的表示協議会の会長として挨拶を致しました。また、日本・食学会の秋本道弘事務局長
よりＧＩ食材の活用アイディアについてのプレゼンテーションが行われました。

日本地理的表示協議会は地域の農林水産物・食品のブランドを守る地理的表示（ＧＩ）保護制度の認知度向上
を図る事を目的に設立され、今後は料理人との連携によるレストランでのＧＩ産品の活用や紹介を行い、ＧＩ産
品の販路拡大を目指します。

◆実施日程：2022年1月19日（水）

◆実施場所：ホテルニューオータニ

◆主 催：日本地理的表示協議会（JGIC）

◆協 力：全日本・食学会

食学会代表としてプレゼンを行った秋本事務局長と



◆実施日程：2022年3月7日（月）～3月26日（土）

◆実施場所：shojin宗胡（港区六本木）

◆主 催： 全日本・食学会

◆協 力：日本地理的表示協議会（JGIC）

１．社会貢献活動
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GIレストランフェアをテストマーケティングとして実施

協賛事業

実施概要

今年1月にGI保護制度の更なる発展を目指すため、「日本地理的表示協議会」（註１）設立され、当学会理事長：
村田吉弘が同協議会の会長に選任されました。会員としてGI登録団体91団体のほか、農業・漁業・食品産業関係
団体や地方自治体等が協力会員として参加します。全日本・食学会は、ＧＩ産品の活用アイディアとして、「レ
ストランフェア（仮称）の開催」を提案。そのテストマーケティングとして、「shojin宗胡」（東京都港区）の1

店舗で開催し、GI産品を使用したメニューをお客様に提供しました。

現在登録されている110産品（国内）から、野菜を中心に使用したいGI産品を選び、「十勝川西長いも（北海
道）」「大鰐温泉もやし（青森）」「小笹うるい（山形）」「大山ブロッコリー（鳥取）」「菊池水田ごぼう
（熊本）」「鹿児島の壺造り黒酢（鹿児島）」を使った定食/コースを構成、それぞれ食材の特徴的な香り、食感、
などが感じられる一皿ずつができました。開催期間は「まんえん防止等重点措置」でもありましたが、3週間のラ
ンチ提供を通じてGI食品のPRを兼ねてその食材の品質の高さと美味しさを伝えました。
このテストケースを参考に、次年度どのようなGIレストランフェアができるか、検討してまいります。

GI保護制度は、地域ならではの特徴的な産品の名称を知的財産として保護す
る仕組みです。同制度に産品を登録することで、模倣品が排除されるほか、知
名度が向上し取引が増大する、登録生産者団体が自らの産品の価値を再認識す
ることができ品質管理が徹底されるなどの効果が期待されます。
制度発足から6年が経過し、登録産品は110品に上り、着実に増加しています。

https://www.maff.go.jp/j/press/yusyutu_kokusai/chizai/220119.html

GI保護制度とは

https://www.maff.go.jp/j/press/yusyutu_kokusai/chizai/220119.html
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新渡戸文化学園と全日本・食学会が包括連携協定を締結

2022年２月18日、全日本・食学会は学校法人新渡戸文化学園と包括連携協定を締結しました。

学校法人新渡戸文化学園は、学園の７つの強みの1つとして「食育」に力を入れておられ、 栄養士が監修し、

校内の調理室で食品添加物を使わず、手作りにて『にとべごはん（給食）』やおやつを手作りされています。

互いが有する人的資源、知見及び情報等の効果的活用を図りながら、学校給食の質の向上、食に関する教育、

SDGs及びその普及を目指し、「にとべごはん」（給食）の新たなレシピを開発する等、プロの料理人・シェフの

力を活かしたプロジェクト推進をサポートして参ります。

協賛事業

https://nitobebunka.ac.jp/wphon/wp-content/uploads/2022/02/b2e33e51a4e324169476eac2012a3419.pdf

https://nitobebunka.ac.jp/wphon/wp-content/uploads/2022/02/b2e33e51a4e324169476eac2012a3419.pdf


２．日本の食文化発信活動



◆ 実施期間：2021年５月20日（木）～2022年３月31日（木）

◆ 本年度研修生：計65名・27カ国（うち、ブロンズ認定者37名）

◆ 協力：学校法人大和学園京都調理師専門学校、一般社団法人国際すし知識認証協会、柳原料理教室、
日本橋ゆかり、しち十二候、てのしま、菊乃井、大森海岸松乃鮨、㈱和泉利器製作所 、
増田徳兵衛商店、うま味インフォメーションセンター（順不同）堺刀司

◆ 事業主体： 日本食・食文化普及人材育成支援協議会（全日本・食学会／日本料理アカデミー／TOW）

2016年から実施している日本食・食文化普及人材育成支援事業ですが、昨年に引き続き、令和３年度の本事業は、

コロナ禍が収束せず、海外からの渡航制限が長引いたため、想定していた短期招へいを断念して、再びオンラインを

通じた人材育成に取り組みました。

昨年同様、農林水産省が制定した「海外における日本料理の調理技能認定制度」におけるブロンズ認定のガイドラ

インに準拠して開発されたeラーニング用動画（日本料理アカデミー監修）と、和包丁とテキストからなる教材キッ

トを組み合わせて、一度に多くの研修生が参加できるプログラムを構築。６月から募集を行ったところ、世界各国か

ら多数の応募があり、書類選考の結果、 65名が選出されました。65名の研修生には、まず日本料理のもっとも基礎

的な部分（包丁技術やうま味についての知識等）を学んでもらい、オンラインによる筆記試験および28種類の実技

課題を提出してもらうことによって知識・技術の修得度を確認しました。課題の採点結果、規定の合格点に達した者

を対象に、ブロンズ認定のための試験をオンラインの対面式で行い、専門家による厳正なる審査を経て、うち基礎的

な知識・技法を習得できていると認められた37名がブロンズに認定されました。

その後、2次研修として、ブロンズ認定者を対象に、より高度な日本食・食文化の知識や技法を、トップクラスの

料理人や専門家に直接質問しながら学べる、10本のスペシャル・プログラムをライブ配信。参加した研修生からは、

「とてもインパクトがあり、インタラクティブな学習環境を作り出しています」、「あの伝説的なシェフたちのライ

ブレッスンが受けられるなんて、私の人生で想像もできなかったことです」、「これだけ優秀な一流シェフに教えて

もらえたことは、本当にラッキーなことで、大変光栄に思っています」、「専門的な知識と技術を共有してくれた各

シェフには、感謝の気持ちを表す言葉がみつからないほどです」等、本プログラムを高く評価する声が多く寄せられ

ました。

実施概要

共催事業

令和３年度日本食・食文化普及人材育成支援事業①｜全体概要

２．日本の食文化発信活動
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令和３年度 日本食・食文化普及人材育成支援事業②｜E-ラーニング研修

◆ 実施期間： （E-ラーニング研修）2021年10月19日～11月30日

（ブロンズ認定試験）2021年12月13日～12月18日

◆ 協力：大和学園 京都調理師専門学校

◆ 事業主体：日本食・食文化普及人材育成支援協議会（全日本・食学会／日本料理アカデミー／TOW）

書類選考の結果、全応募者のうち20カ国・計65名の研修生が確定し、教材として、和包丁・砥石及び『日本料理
大全』（英語版）等からなるトレーニングキットを、事務局より各自に送付。トレーニングキットが届いた者から順
次、ブロンズ認定のガイドラインに準拠した、日本料理アカデミー監修のE-ラーニング動画による研修を開始しまし
た。コンテンツ動画は、ブロンズ認定のガイドラインに準拠しており、村田理事長をはじめとする当学会所属の料理
人による調理解説とこまやかな実習の様子が高品質な映像で収録され、講義テーマも、調理に対する心構えから具体
的実技までを動画で学ぶことが出来ます。英語と中国語にも対応しており、外国人でも日本料理に必要な基本的知識
と技能を学ぶことができる充実した内容となっています。

研修生は、各レッスン毎に定められた課題（筆記及び実技）を指定された期日までに提出するものとし、すべての
課題提出を完遂した51名のうち、総合得点が合格ラインに達した38名を対象に、事務局立ち合いの下、オンライン中
継によるブロンズ試験を行いました。試験の模様を録画した映像をもとに京都調理師専門学校の専門家による厳正な
審査の結果、日本食・食文化普及人材育成支援協議会により、合格者37名をブロンズに認定しました。

実施概要

共催事業２．日本の食文化発信活動
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令和３年度日本食・食文化普及人材育成支援事業③｜ライブ配信

◆ 実施期間： 2022年１月30日～2022年３月３日（計10回実施）

◆ 実施場所： ハリスタ、京都調理師専門学校、柳原料理教室、菊乃井、増田徳兵衛商店、松乃鮨 他

◆ 実施内容：実演を交えた著名料理人等による90分程度の日本料理講習会

① 1/30（日） 日本料理の五法「蒸す」（野永喜三夫氏「日本橋ゆかり」三代目）

② 2/7（月） 日本酒の魅力（増田醇一氏「増田徳兵衛商店」十四代目）

③ 2/8（火） 日本料理の五法「揚げる」（仲田雅博氏・大和学園）

④ 2/9（水） 日本料理の五法「焼く」（柳原尚之氏「柳原料理教室」主宰、近茶流宗家）

⑤ 2/10（木） 日本料理の五法「切る」（齋藤章雄氏「しち十二候」総料理長）

⑥ 2/14（月） 日本料理の五法「煮る」（林亮平氏「てのしま」店主）

⑦ 2/15（火） 寿司講座①～シャリの作り方と衛生管理（小川洋利氏・すし知識認証協会）

⑧ 2/16（水） 寿司講座②～江戸前寿司の握り方（手塚良則氏「松乃鮨」四代目）

⑨ 3/2（水） 包丁の研ぎ方（信田尚男氏「堺刀司」八代目）

⑩ 3/3（木） 煮物椀（辻昌仁氏「菊乃井」総料理長）

二次研修では、YouTubeライブ配信による日本料理講習会を計10回実施。日本料理の基本としての五法の習得

から、寿司調理の基礎、包丁の研ぎ方、日本酒の知識まで、10名のプロフェッショナルが丁寧に解説しました。ラ

イブ配信中は、研修生からの質問に各講師がリアルタイムで回答。また、すべての講習会の模様を撮影し、JCDC

（日本食・食文化普及人材育成支援協議会）のYouTubeチャンネルを通じて公開することで、より幅広く継続的

な日本食・食文化の普及に貢献しています。

実施概要

共催事業２．日本の食文化発信活動
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２．日本の食文化発信活動
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共催事業

全講義（通訳あり）の模様は、後日、協議会のYouTubeチャンネルにもアップされ、本物の日本料理の情報に接す

る機会の少ない、すべての外国人料理人にとって貴重な情報源となっています。

https://www.youtube.com/channel/UCPYA1uOltObUgk7y_-o02MA

https://www.youtube.com/watch?v=UB5AZsHzPS4&t=1409shttps://www.youtube.com/watch?v=g1tkX8AB9Ts&t=268s

https://www.youtube.com/watch?v=UB5AZsHzPS4&t=1409shttps://www.youtube.com/watch?v=MesSh3rVyMY&t=991s

https://www.youtube.com/watch?v=X3CePdli_wghttps://www.youtube.com/watch?v=v_QaEsKKzGU&t=3705s

https://www.youtube.com/watch?v=GQEFasdpk5ghttps://www.youtube.com/watch?v=jvaxEPyhq1k&t=2142s

https://www.youtube.com/watch?v=nihety_rESw&t=1shttps://www.youtube.com/watch?v=Hxk6bQYbe1c&t=2982s

https://www.youtube.com/channel/UCPYA1uOltObUgk7y_-o02MA
https://www.youtube.com/watch?v=UB5AZsHzPS4&t=1409s
https://www.youtube.com/watch?v=g1tkX8AB9Ts&t=268s
https://www.youtube.com/watch?v=UB5AZsHzPS4&t=1409s
https://www.youtube.com/watch?v=MesSh3rVyMY&t=991s
https://www.youtube.com/watch?v=X3CePdli_wg
https://www.youtube.com/watch?v=v_QaEsKKzGU&t=3705s
https://www.youtube.com/watch?v=GQEFasdpk5g
https://www.youtube.com/watch?v=jvaxEPyhq1k&t=2142s
https://www.youtube.com/watch?v=nihety_rESw&t=1s
https://www.youtube.com/watch?v=Hxk6bQYbe1c&t=2982s


２．日本の食文化発信活動 共催事業

【令和３年度研修生アンケートより】
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３．人材育成活動



３．人材育成活動
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京都・情報交換会＠レストランMOTOI

大阪情報交換会＠モードディポンテベッキオ

◆ 開催日 ： 2022年12月8日(水)

◆ 開催場所 ：レストランMOTOI（京都府京都市中京区俵屋町１８６）

実施概要

◆ 開催日 ：2021年12月16日（木）

◆ 開催場所 ：モードディポンテベッキオ（大阪）

実施概要

大阪も久しぶりの会ということで、多いに盛り上がりました。青年部の発足と、今後の会に期待する

マインドを門上副理事長、山根理事から乾杯前に説明。料理の提供はバイキング形式で。食学会事業の

「シェフ牛」や、最近全日本・食学会でも顕彰されたbean47「金猪豚ゴールデン・ボア・ポーク」や試

食学会「シェフ牛肉」などの食材を使ったメニューが並びます。各テーブル、大阪エリアのお客様動向

や経営状況の近況、食材に関しての会話がなされていました。会の中締めとして、松尾理事から「コロ

ナ後の飲食店のあり方。適応力が必要」「皆で食の世界を盛り上げていこう！」と締めくくりました。

自主事業

新型コロナウィルス感染症により休止していた、各地での情報交
換会がようやく再開されました。京都の会では、忘年会とbean47

の表彰式をかね、村田理事長から本年度の生産者賞受賞者長谷川佳
代子さん（塚治農園長谷川）へ表彰の盾をお渡ししました。



３．人材育成活動
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東京・情報交換会＠Turandot臥龍居

京都・情報交換会＠斗米庵

◆ 開催日 ：2022年12月16日（木）

◆ 開催場所 ：Turandot臥龍居

（東京都港区赤坂６丁目１６−１０）

実施概要

約1年半から2年ぶりの情報交換会は、懐かしい顔も、日々お会いする顔も、初めての顔も。皆さん笑
顔満開でした。料理の美味しさもさることながら、食学会事業「シェフ牛」肉や、同じく食学会顕彰事
業bean47受賞食品「和良鮎」「ジビエ肉」の紹介機会として、参加者に味わってもらいました。
この2年、世界中の生活が一変し、ことに飲食関係は大変な打撃を受けました。食学会も予定してい

た活動が中止を余儀なくされ、皆さんとの交流の機会が少なくなっておりました。思いはあるが、動け
ないという葛藤の中、一歩でも次のステップに進もうと、新たな計画を準備しております。来年2022年
は食学会設立10年目。Reスタートの年として、新たな活動を進めていきます。

◆ 開催日 ：2022年3月17日（木） 22：00～24：00

◆ 開催場所 ：錦市場・斗米庵（京都市中京区東魚屋町196-1）

実施概要

“Withコロナ”の呼び声の中、まん延防止等重点措置等期間が終了し、各地で今後の若手メンバーの
顔合わせや、食学会事業（bean47食材、シェフ牛肉、等）の紹介を兼ねながら、情報交換会が開催さ
れました。
久しぶりの集まりでみなさん、うれしそうでした。あちらこちらのテーブルで、話に花が咲きます。

コロナ禍のお店はどうだったか。。。今、お店はどんな感じか。。。以前より、お客様がお帰りにな
る時間が早くなってたり、食材の価格が上がってたり。そんなことも話題になっていました。この日
は青年部のメンバー紹介がありました。これからの全日本・食学会の活動で中心となり、貢献してい
くメンバー。和食を中心に今後、様々なジャンルへと拡大していく予定です。

自主事業
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４．その他
（学会員の受賞・受章・委員就任等）



４．学会員の受賞・受章・委員就任等 その他

第12回農林水産省料理人顕彰制度「料理マスターズ」第1回ゴールド賞

農林水産省料理人顕彰制度「料理マスターズ」は、日本の「食」、「食文化」等の素
晴らしさや奥深さ、更にはその魅力に誇りとこだわりを持ち続け、生産者や食品企業等
と「協働」して様々な取組に尽力されている現役の料理人を顕彰するものです。

第12回「料理マスターズ」では、記念すべき初のゴールド賞に、創業50年の大阪が誇
る老舗名店「レストランカハラ」の森義文シェフ他２名が選ばれました。令和３年11月
17日には、帝国ホテル東京 中２階 光の間にて、主催・来賓・審査員、一般来場者・報
道関係者などが参加し、授与式及び懇親会が行われました。

概 要

◎全日本・食学会所属のこれまでの受賞者（敬称略・順不同・シルバー含む）：

徳山浩明（徳山鮓）、山口浩（神戸北野ホテル）、佐々木浩（祇園さゝ木）、山根大助（ポンテベッキオ）、奥田政行

（アル・ケッチャーノ）、脇屋友詞（Wakiya－笑美茶樓）、松尾英明（千里山柏屋）、和久田哲也（Tetsuya‘s）、徳

岡邦夫（京都吉兆）、髙木慎一朗（銭屋）、北村竜二（ラ・グランターブル・ドゥ・キタムラ）、上柿元勝（カミー

ユ）、栗栖正博（たん熊北店）、松尾慎太郎（北新地 弧柳）、髙橋拓児（木乃婦）、立花秀明（和彩空間たち花）、

西野正巳（京遊膳花みやこ）、坂本健（チェンチ）、佐々木章太（エレゾ社）、髙田晴之（たか田八祥）

（出所）農林水産省ＨＰ
https://www.maff.go.jp/j/shokusan/gaisyoku/kensyou/index.html
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４．学会員の受賞・受章・委員就任等

農林水産省「日本食普及の親善大使」に小谷修一理事を任命

概 要

日本食・食文化の海外への普及を一層推進するために、農林水産省が2015年より毎年任命している「日本食

普及の親善大使」。一昨年度からは、海外に拠点を置いて活動を行っている日本料理関係者が対象とされていま

す。

今回、全日本・食学会では、ニューヨークで活動する蕎麦の伝道師、小谷修一理事を推薦し、農林水産省より

令和４年１月に、新たな「日本食普及の親善大使」に任命されました。小谷理事は、28歳で渡米し、５年後の

33歳でレストラン経営コンサルティング会社を設立、現在は、ニューヨークに3つの小さな製麺工場、シカゴに

1つの小さな製麺工場を所有し、さらにヨーロッパとインドネシアでもデジタル製麺技術を使い合計３万食以上

/（日）の蕎麦、ラーメン、うどんの製麺工程を管理しています。また、国際会計士とファイナンシャルプラン

ナーから国際会計基準の指導を受け、飲食業界に向けたコンサルティングや、ブランディング、マーケティング

戦術などの情報を幅広く発信しています。関わっている国・地域は、米国内の14の州をはじめ、欧州（英国、

チェコ、オーストリア）、アフリカ（セネガル）、東南アジア（インドネシア)、南米（コロンビア）と世界各

国にまたがっています。

小谷氏は、十割蕎麦の手打ち実演や、蕎麦を使った様々なアレンジレシピを紹介する動画を自ら制作し配信。

蕎麦に含まれる食物繊維、カテキン等の栄養成分や、グルテンフリーの十割蕎麦等、蕎麦のもつ優れた健康性能

をアピールし、また、蕎麦づくりの調理道具・厨房機器から、さまざまな蕎麦の種類、蕎麦と組み合わせた和牛

や抹茶などの日本産食材を使ったオリジナルレシピなど、蕎麦を中心とした日本食の魅力を幅広く世界に紹介し

ており、さらに、蕎麦、ラーメン、うどんといった麺類のみならず、天ぷらや鍋物、焼き鳥、弁当などのレシピ

開発も手掛けています。近年では、中国の手延べ拉麺と日本の十割蕎麦を手打ちしてそれぞれの個性や特徴を紹

介する動画を制作し、これまでの視聴回数はFacebookでは1億回、YouTubeでは2000万回以上という驚異的な

影響力を誇っています。
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