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一般社団法人全日本司厨士協会では、若手
シェフの育成は食文化の継承につながるものと
考え、彼らの調理技術の向上を目的とした料理
講習会や料理コンクール等を全国各地で継続的
に開催しています。
東海地方本部では、令和4（2022）年7月

に水産加工の企業と共同で真鯛と舌平目のおろ
し方の講習会を開催しました。普段、魚をおろ
す機会のない10名の参加者は懸命にその技術
を学び、実習後にベテランシェフが作った舌平
目の料理を試食することで、五感を総動員させ
た講習会となりました。そのほか、地元食材を
使った料理コンクールを令和４（2022）年6
月と7月に開催しました。レシピと展示作品で
評価を行う1次審査及び1次審査を通過した選
手が調理した料理の味や作業工程等で評価を行
う2次審査により総合的に審査しました。
京滋地方本部では、令和４（2022）年9月に有機農業の見学会を開催し、20名の参加者は

生産者と交流をしながら土壌の作り方等を学びました。
中国地方本部では、「食品衛生法等の一部を

改正する法律」（平成30年法律第46号）に基
づくHACCP1に沿った衛生管理の制度化につ
いて、新型コロナウイルス感染症の影響を考慮
し、LINEのアプリ上で法改正やHACCPの要
点をまとめた動画を共有する講習会を令和４
（2022）年8月に開催しました。受講者から
は「いつでも、どこでも繰り返し受講できる」
と好評でした。SNSを使った学習は時間を有
効に使えるため、今後の若手シェフ育成の重要
なツールとなることを期待しています。
今後も、様々な角度から若手シェフの育成を行うとともに、日本の食文化を広く世に発信し

ていきます。

1　Hazard Analysis and Critical Control Pointの略。食品等事業者自らが食中毒菌汚染や異物混入等の
危害要因（ハザード）を把握した上で、原材料の入荷から製品の出荷に至る全工程の中で、それらの危害要
因を食品衛生上問題のないレベルにまで除去又は低減させるために特に重要な工程を管理し、製品の安全性
を確保しようとする衛生管理の手法
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第2節 ● 専門調理師等の活用における取組


