
報道機関の皆さんへお知らせ 

報道発表資料の配付日時 ３月３日（月）15 時 00 分  

標 題 令和６年度 料理人との道南食財勉強会（第２回）の開催について 

日 時 令和７年（2025 年）３月７日（金） 15：00 ～ 16：00 

場 所 函館大学付設調理製菓専門学校（函館市柏木町７番 25 号） 

内 容 

 
○  渡島総合振興局では、道南における食のブランド化を促

進するため、道南の料理人集団「クラブ・ガストロノミー・
バリアドス」と連携し、地元の魅力ある食材やその調理方
法等を学ぶ「料理人との道南食財勉強会」を開催します。 

 
１ テーマ食材 鹿肉 

 
２ 発表者 
（１）株式会社 MOMIJI 代表取締役 谷内田 龍司 氏 

 
（２）函館短期大学付設調理製菓専門学校 教頭 吉田 徹 氏 

 
（３）Pokke dish 齊藤 亘胤 氏 

 
３ 参加者 渡島・檜山管内の料理人等 約１５名 

 
４ 主 催 クラブ・ガストロノミー・バリアドス、渡島総合振興局 

取材に当

たっての

お 願 い 

取材を希望する場合は、３月６日(木)12 時までに下記連絡先にご連絡をお

願いします。 

連 絡 先 
渡島総合振興局 産業振興部 商工労働観光課 濱・佐藤 

TEL 0138-47-9461（内線 2425） 
 

配布形式  電子■・紙□ 渡島総合振興局 ＨＰ掲載  有□・無■ 

 

北斗市でジビエ処理施設の運営と鹿肉・熊肉の加工、販売を行う「MOMIJI」の代表であり、

市有害鳥獣駆除会の会長。ハム工場で豚の解体指導員としての勤務経験もあるほか、自身も 30

年以上ハンターとして活動している。鹿にストレスを与えないよう急所を狙って仕留め、1 時間

半以内に処理施設に運ぶ等、量より質にこだわった加工、販売を行っている。 

東京「東洋軒」で 17 年間、西洋料理を担当。1987 年「函館ハーバービューホテル」のレス

トランの料理長就任と同時に函館短期大学付設調理製菓専門学校で後進の指導を始め、現在に

至る。函館大学付設調理製菓専門学校では、函館近郊のえぞ鹿を使用した調理・試食を行う特

別実習を実施し、鹿肉の活用に向けた取組を行っている。 

北斗市出身。2011 年に東京・三軒茶屋に自身の店をオープン後、2018 年に U ターンし

「Pokke dish」を開業。鹿肉等の食材を使用し、革新的な郷土料理「モダンローカルフード」

を提供している。一般社団法人 Local Revolution の設立メンバーであり、社会的に価値が見

いだされていない地元資源の活用や課題解決に取り組んでいる。 


