
報道機関の皆さんへお知らせ 

報道発表資料の配付日時 11月 17日（月）15時 00分  

標 題 「令和７年度おしま食ゼミナール 道南食財勉強会」の開催について 

日 時 令和７年（2025 年）11 月 20 日（木） 15：00 ～ 16：00 

場 所 港の庵（函館市大町８-2６） 

内 容 

○  渡島総合振興局では、食の人材育成や食のブランド化を
目指し「令和 7 年度おしま食ゼミナール」を開催します。  
 

○  今回は、渡島地域の食関連事業者が地元の魅力ある食材
やその活用方法等を学ぶ「道南食財勉強会」を道南の料理人
集団「クラブ・ガストロノミー・バリアドス」と協力し開催
します。 

 
１ テーマ食材 すじ青のり 
   地域の新たな挑戦として鹿部町では 2022 年度からすじ青のり 
  の陸上養殖に取り組んでおり、新たな特産品としてブランド化を 

目指していることから、今回のテーマ食材として取り上げます。 
 

２ 発表者 
（１）鹿部漁業協同組合 総務・指導部指導課長 松川 峻佑 氏 

 
（２）日本中国料理協会 函館支部長 

アイコニア・ホスピタリティ株式会社 ＦＢマネジメント 
統括料理長 兼 函館国際ホテル総料理長 木村 史能 氏 

３ 参加者 渡島管内の食関連事業者等  約１５名 
 

４ 主 催 渡島総合振興局、クラブ・ガストロノミー・バリアドス 

取材に当

たっての

お 願 い 

取材を希望する場合は、11 月 19 日(水)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 明珍・塚原・吉田・土佐 

TEL 0138-47-9462（内線 2425） 
 

配布形式  電子■・紙□ 渡島総合振興局 ＨＰ掲載  有□・無■ 

 

鹿部町では町、漁協が協力し、北海道では初の青のりの陸上養殖をおこなっている。
鹿部漁業協同組合では青のりを養殖、製品化を行う。青のり類の中でも最高級品種と
呼ばれる「すじ青のり」を養殖しており、栄養価も高い。食物繊維やミネラルといっ
た健康に役立つ成分を始め、タンパク質・鉄分も豊富な食材である。 

函館国際ホテル総料理長。優れた中国料理の技法と薬膳料理の知識を活かし、
日々レシピの幅を広げているほか、未利用海藻の消費拡大にも貢献。2023 年、厚生
労働省が卓越した技能者を表彰する「現代の名工」に選出。2024 年には秋の褒章
「黄綬褒章」を受賞している。調理師養成施設や高等学校での調理実習や、市民向
けセミナーの講師なども実施しており、その技術の継承と食材の地産地消、食文化
の向上に尽力している。 
 


