
お問合せ先
北海道農政事務所

消費・安全部消費生活課
岡田・滝本・岡部
℡011-330-8813

日時:11/10 (Sun)13:00～15:30
場所: 札幌市中央区北3条西3丁目1-5 

井門札幌北三条ビル B1
（コムテラス）

老舗直伝！簡単昆布出汁を実演！

若手研究者！
CO2 削減に貢献!?昆布の「生き様」を説明！

みんなで！
サステナブルな食を一緒に考えよう！

食育セミナー

昆布がよろコブ と地球もよろコブ ！

昆布からサステナブルな未来を！

参加無料！
実演・試食あり

オンライン
同時開催
あります

令和６年度 農林水産省食育イベント全国キャラバン

４大昆布の飲み比べも?!

※好評につき、申込期間を延長しました



参加費：無料

会場参加：30名

オンライン参加：150回線
※オンライン参加の場合、試食

はありません。

※会場・オンラインともに応募

多数の場合は抽選とさせてい

ただきます。

Z

講師：北海道大学 大学院水産科学研究院 海洋生物資源科学部門
助教 秋田 晋吾（あきた しんご）氏

テーマ：「身近なようでほとんど知らない
             昆布の生物学・昆布博士への第一歩」

北海道大学 大学院水産科学研究院 海洋生物資源科学部門 海洋共生学分野 助教。静岡県
浜松市生まれ。漁師に憧れ東京海洋大学に入学。在学中に謎めいた生き様をもつ海藻の魅
力に取り憑かれ博士後期課程にまで進学，東京海洋大学 海洋科学技術研究科・応用生命
科学専攻修了，博士（海洋科学）。2021年11月より現職。コンブの仲間を中心に海藻類
の生態，分類や進化を研究室に所属する学生と一緒に研究中。現在は道南で漁師さんとと
もに天然コンブ藻場の回復に奔走中。

特定非営利活動法人日本料理アカデミー名誉理事長。社団法人全日本・食学会名誉理事長。
京都の料亭「菊乃井」三代目主人。立命館大学在学中、フランス料理研究のため渡仏。大
学卒業後、名古屋の料亭「か茂免」で修行を積む。2012年、卓越した技能者(現代の名
工)、京都府産業功労者受賞。2013年、京都府文化賞功労賞受賞。2014年、地域文化功
労者（芸術文化）受賞。2017年、文化庁長官表彰受賞。 2018年、第5回食の新潟国際
賞・佐藤藤三郎特別賞受賞。2018年、京都市文化功労者に選出。2018年、平成30年春
の黄綬褒章受章。2018年、文化功労者に選出。

生産者の商品開発、レストランなど「農×食×観光」をサポートする北海道６次産業化地
域プランナー。支援機関の専門家として企業のマーケティング、行政・DMO観光分野の
食コンテンツづくりを行う。
植物が好きで、薬膳やフィトテラピーを楽しむのが趣味。
野菜ソムリエ上級Pro。米国NTI認定栄養コンサルタント。すし屋の娘。

ファシリテーター：
食と地域のプランナー 萬谷 利久子（ばんや りくこ）氏

講師：株式会社 菊の井
代表取締役 村田 吉弘（むらた よしひろ）氏

実演・試食

ﾄｰｸｾｯｼｮﾝ

会場：
札幌市中央区北3条西3丁目1-5 井門札幌北三条ビル B1

（コムテラス）

会場に駐車場はあり
ませんので、公共交
通機関をご利用くだ
さい。

北海道が誇る食材「昆布」を題材に、これからの「食」と「環境」について
考えてみませんか？

近年、増えている異常気象や大規模な自然災害は、地球温暖化の影響によるものといわれており、農
林水産業に大きな影響を及ぼしています。
北海道の代表的な特産物であり、昔から「よろこぶ」に通じる縁起物として、また、良質な出汁が取

れるために和食に欠かせない食材として親しまれてきた昆布も、地球温暖化の影響を少なからず受けて
います。

第１部では！

第２部では！

ﾄｰｸｾｯｼｮﾝ！

基調講演

最後に、講師とのトークセッションを行います。これからのサステナブルな食について、
私たちに何ができるか、一緒に考えてみませんか。

日本を代表する京都の老舗料亭「菊乃井」主人による、簡単で美味しい昆布だしの取
り方の実演と、和食の調理に不慣れな若い世代でも気軽にチャレンジできる料理やコツ
を紹介します。

基調講演として、近年の海洋環境の変化や、ブルーカーボンとして二酸化炭素削減効果
が期待できるかもしれない昆布の「生き様」について、紹介します。

お申込みはこちらから
申込締切:11月７日（木）

10月31日（木）
応募フォーム↓

事前申込制
です！

https://www.maff.go.jp/j/sy
okuiku/network/index.html

または、全国食育ネットワーク
「みんなの食育」の「イベント・
募集情報」から


	スライド 1
	スライド 2

