
　

発酵の未来には大きな
可能性があります

食を考える入り口に
なれたらいいですね

発
酵
食
の
お
い
し
さ
に
は

〝
時
間
〟が
必
要
で
す

五味さん

小倉さん

伝
統
を
守
り
な
が
ら
も

革
新
を
続
け
る
発
酵
文
化

　

発
酵
講
座
に
登
壇
し
た
の
は
、
発

酵
デ
ザ
イ
ナ
ー
の
小
倉
ヒ
ラ
ク
さ

ん
。
地
域
特
有
の
不
可
思
議
な
食
文

化
か
ら
生
ま
れ
た
も
の
や
、
微
生
物

の
小
さ
な
営
み
と
と
も
に
受
け
継
が

れ
る
伝
統
、
日
本
人
の
習
俗
と
の
関

わ
り
の
深
さ
な
ど
、
発
酵
文
化
の
奥

深
さ
に
つ
い
て
語
っ
て
く
れ
ま
し
た
。

　
発
酵
・
醸
造
界
が
若
返
り
の
時
期

を
迎
え
て
お
り
、
若
い
世
代
が
ア
ー

ト
や
デ
ザ
イ
ン
に
力
を
入
れ
て
発
酵

文
化
を
新
陳
代
謝
さ
せ
、
先
進
的
な

カ
ル
チ
ャ
ー
に
な
っ
て
き
て
い
る
こ

と
も
紹
介
。
そ
し
て
、
未
来
の
発
酵

に
紐
づ
く
３
つ
の
キ
ー
ワ
ー
ド
が
示

さ
れ
ま
し
た
。「
ひ
と
つ
目
は〝
よ
み

が
え
り
の
象
徴
〟。
発
酵
菌
が
い
る

た
め
、
そ
こ
に
居
続
け
る
必
要
が
あ

る
醸
造
蔵
は
そ
の
土
地
の
守
り
神
と

も
言
え
、
微
生
物
が
よ
く
働
く
こ
と

で
、
衰
退
し
た
土
地
や
分
断
さ
れ
た

コ
ミ
ュ
ニ
テ
ィ
が
よ
み
が
え
っ
て
き

て
い
る
。
ふ
た
つ
目
は〝
非
破
壊
的
イ

ノ
ベ
ー
シ
ョ
ン
〟。発
酵
に
関
す
る
テ

ク
ノ
ロ
ジ
ー
は
こ
れ
ま
で
の
文
化
を

破
壊
す
る
も
の
で
は
な
く
、
持
続
可

能
性
を
高
め
る
も
の
。最
後
は〝
日
本

的
思
想
の
系
譜
〟。日
常
の
食
べ
る
と

い
う
実
践
を
入
口
と
し
て
、
そ
の
向

こ
う
に
禅
や
茶
、
民
芸
な
ど
普
遍
的

な
思
想
が
あ
る
」と
、発
酵
が
食
を
超

え
、
ひ
と
つ
の
社
会
運
動
の
よ
う
に

な
っ
て
き
て
い
る
と
い
う
側
面
に
つ

い
て
も
触
れ
ら
れ
ま
し
た
。

　

講
演
後
は
、
五
味
醤
油
の
五
味
洋

子
さ
ん
、
良
品
計
画
の
鈴
木
美
智
子

さ
ん
を
交
え
、
自
家
製
味
噌
を
作
る

啓
蒙
活
動
な
ど
五
味
醤
油
が
行
う
地

域
の
取
り
組
み
や
、
文
化
的
背
景
を

多
言
語
で
発
信
し
て
い
く
と
い
う
農

林
水
産
省
の
海
外
へ
の
ア
プ
ロ
ー
チ

な
ど
、
発
酵
文
化
の
未
来
像
に
つ
い

て
語
り
、
さ
ら
な
る
躍
進
に
期
待
感

が
高
ま
り
ま
し
た
。
ま
た
、
現
代
の

生
活
に
合
わ
せ
て
改
良
し
販
売
し
た

と
こ
ろ
、
多
く
の
支
持
を
得
て
い
る

無
印
良
品
で
人
気
の「
発
酵
ぬ
か
ど

こ
」の
開
発
秘
話
も
教
え
て
い
た
だ

き
ま
し
た
。

発
酵
食
を
ひ
も
と
く

～
サ
ス
テ
イ
ナ
ブ
ル
な
食
文
化
～

発 酵 講 座
T A L K . 1

小倉ヒラク｜発酵デザインラボ
株式会社CEO、発酵デザイナー。

「見えない発酵菌たちのはたらきを、

デザインを通して見えるようにす

る」ことを目指し、全国の醸造家や

研究者と発酵・微生物をテーマに

したプロジェクトを展開。

五味洋子｜山梨県甲府市にて明
治元年から150年続く五味醤油株

式会社の末っ子。東京農業大学醸

造学科を卒業後、ライフスタイル

提案会社での社員食堂の立ち上げ

や商品企画を経て、五味醤油で6

代目の兄と二人三脚で奮闘中。

鈴木美智子｜「無印良品」を展開
する株式会社良品計画所属。複数

店舗での勤務を経た後、食に関す

る開発全般を経験。現在は、調味

加工担当として「食事」となる商品

全般の開発チームのマネージャー

として勤務。

Point
・発酵文化の魅力
・各地の新しい動き
・発酵食の取り入れ方とは？

味が薄くなったら塩を入れるのがおすすめと鈴木
さん。五味さんは麹、小倉さんは昆布を入れるそ
うで、和気あいあいと発酵トークが弾みました。

パッケージのまま使えて道具を買い足す必要もな
く、冷蔵庫で保管し、混ぜるのは週に 1回でOK。
手軽さが現代の生活にぴったりです！

「農業女子 PJ」より届いた新鮮な野菜を無印良品の
「発酵ぬかどこ」に漬けました。規格外や市場に出
回らない野菜を使いサステイナブルな体験に。

発酵ぬかどこ
やってみました!

講演内容をわかりやすく可視化。（株）グラグリッドの川村美月さん、
三澤直加さんがその場でイラストにしてくれました。

グラフィックレコーディング
で ビジュアル化

和食の日である 11 月 24 日に、官民連携の「Let’s！ 和ごはんプロジェクト」の

コラボ企画として、次世代への和食文化の継承（バトン）のため、農林水産省

において、初開催しました。多彩なゲストを招いた４つの講座を設け、さまざ

まな切り口や視点で、「和食」を学び、考え、体験する内容となっています。

「和食文化バトンカレッジ 2020」とは？

動画はこちらから

鈴
木
さ
ん


