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COMPANY INFOMATION

設⽴年⽇ 2013年7⽉

資本⾦ 84百万円

所在地 東京都品川区東品川２－６－４G１ビル３F

ショールーム 東京︓東京都品川区東品川2-2-33 ニウケビル 1F

事業内容 特殊冷凍™ソリューション事業

主要株主 経営陣、W Ventures、モバイルインターネットキャピタル、
環境エネルギー投資、パナソニック、SMBCベンチャーキャピタ
ル 他

アドバイザー クオンタムリープ(株) 代表取締役社⻑ 中村智広
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テクニカルセンター 基盤技術開発部

澤田 誠

東洋製罐の紹介と取り組み事例

フードテック官民協議会第1回総会/提案・報告会

2026年6月24日

TSK-CSS20260604-473
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東洋製罐のご紹介

飲料用 食品用 生活・家庭用品用

金
属
容
器

プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
容
器

東洋製罐は、金属・プラスチック容器を扱う総合包装容器メーカーです。

材料
技術

材料
技術
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包装容器の材料技術

包装容器には、酸素・水分・光などの透過を制御し、
内容物の品質劣化を抑制するバリア技術があります。

PETボトル プラスチックカップ

酸素バリア技術例
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実は容器だけではありません
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東洋製罐のソリューション：容器・容器詰技術

食品加工技術

容器

新たな
価値創出イノベーションは

起こらない

容器・容器詰技術による価値創出

充填技術 密封技術 殺菌技術

東洋製罐は、容器・容器詰技術により新たな価値を創出します。

「食品安全」「食品ロス削減(常温流通化)」「環境負荷低減」etc.
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容器・容器詰技術によるイノベーション事例

なぜ“その場で消費する食品”が“長期保存食品”へ進化したのか？

ＴＥＡ

急須のお茶(淹れる文化) RTD(利便性・品質・安全）

賞味期限: 長期保存(10か月)賞味期限 :その場で消費

バリア技術
×

殺菌技術
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フードテックが目指す社会課題

食品安全・食品ロス削減(常温流通)・環境負荷低減
→ 容器・容器詰技術で解決

フードテック、容器・容器詰技術で価値創出

フードテックの課題 社会実装支援

・食品安全の確保

・食品ロス削減

(常温流通)

・環境負荷低減 ・製品化
・量産化支援
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フードテック、容器・容器詰技術で価値創出

美味しさ向上 CO2排出量削減

東洋製罐の
容器詰技術

エクストルーダー = 殺菌装置
✓ 高温加熱、混練、殺菌

フードテックと容器・容器詰技術による価値創出

✓ 無菌環境下での密封および充填

フードテックでの応用事例
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フードテック

容器

食品加工
充填 &

密封

殺菌

フードテックの実証から量産化まで、一気通貫でパートナーとして支援

フードテック×容器、食品技術で価値創出

共創パートナー
・フードテック企業(量産化・品質安定)
・食品メーカー(新商品開発)
・スタートアップ（PoC・スケール支援)

価値提供
・小ロット試作
・充填プロセス開発
・容器設計、保存性設計



日清オイリオグループの新領域の研究開発について

2026年6月24日

技術本部 基礎研究所

栗本崇志
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1907年3月創 立

日清オイリオグループの概要

売上高

営業利益

従業員数

5,542億円
（2025年度・連結）

170億円
（2025年度・連結）

3,286名
（2026年3月31日現在・連結）
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グローバル油脂・加工油脂
油脂 ・ 油糧および

加工食品 ・ 素材

事業戦略単位

油脂・加工油脂

ミール

ファインケミカル

環境・衛生

北米

ISFグループ

ファインケミカル

チョコレート

調味料、大豆素材・食品

機能素材・食品

2025年度

事業別売上高

（連結）

5,542億円

ファインケミカル その他

グローバル油脂・
加工油脂

油脂・油糧および加工食品・素材

155億円

1,388億円

3,895億円
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横浜磯子事業場のインキュベーションスクエアを拠点に、
国内／海外の研究開発部門が連携しています。

基礎研究所

応用研究所

ホームユース・ウェルネス食品開発センター

ユーザーサポートセンター

ファインケミカル事業部

知的財産部

★

日清オイリオグループの研究開発体制

研究開発体制・拠点の詳細はこちら。
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研究開発の方向性

技術開発によって、“植物のチカラ”を最大限に引き出し、“油脂をさらに究める”ことで、
多様な価値を創造し、“生きるエネルギー”をすべての人にお届けする。
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Topic① 新たな食用油脂原料としての“微細藻類”

⇒ 新たな油糧資源の確保が必要

世界人口の増加やバイオ燃料の
需要増加などによって年々増加

気候変動に伴う原料作物の収量
の 不安定化

安定的な原料調達、製品の製造・供給が当たり前ではない時代に…

出展： 第34号特別分析トピック：我が国と世界の油脂をめぐる動向

https://www.maff.go.jp/j/zyukyu/jki/j_rep/monthly/attach/pdf/r6index-8.pdf

https://www.bing.com/ck/a?!&&p=5d49e7f62ceea318a81458ee392ea7dc3384529ceada9796f09f36c4f1572bd1JmltdHM9MTc4MTEzNjAwMA&ptn=3&ver=2&hsh=4&fclid=2ee6dbca-18b1-6b51-14ad-cef4190a6a82&psq=%e6%88%91%e3%81%8c%e5%9b%bd%e3%81%a8%e4%b8%96%e7%95%8c%e3%81%ae%e6%b2%b9%e8%84%82%e3%82%92%e3%82%81%e3%81%90%e3%82%8b%e5%8b%95&u=a1aHR0cHM6Ly93d3cubWFmZi5nby5qcC9qL3p5dWt5dS9qa2kval9yZXAvbW9udGhseS9hdHRhY2gvcGRmL3I2aW5kZXgtOC5wZGY
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独立栄養生物

Topic① 新たな食用油脂原料としての“微細藻類”

CO2と太陽光をエネルギー源とし、
糖質・脂質・タンパク質を作り出す。

他の生物を食すことでエネルギー源を獲得し、
糖質・脂質・タンパク質を作り出す。

CO2

光合成

従属栄養生物

糖質・脂質
タンパク質
など

【油滴】
油脂

【葉緑体】
EPAが豊富な
極性脂質

微細藻類

新たな油脂原料として、
微細藻類の検討を開始

当社研究開発事例HP上記プレスリリース 出典：株式会社ファイトリピッド・テクノロジーズ

写真提供：ピクスタ
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⚫持続可能な食料生産～供給システムの構築へ向けて、“食に関わる技術”（＝“フードテック”）は潮流変化を迎えている。

⚫当社はフードテックを活用して、“植物のチカラ”と“油脂をさらに極めた強み”を発揮する方法を模索している。

⚫その一環として、3Dフードプリンターの食用インクに当社の油脂を活用する研究を行っている。

Topic➁フードテック×油脂の活用に関する研究（3Dフードプリンター)

3Dフードプリンター

食用インクの一部に
当社油脂を使用

”やわらか3D共創コンソーシアム※”に参画

【事例1】介護食

（2025年 大阪・関西万博 展示）

(※) 2018年、SIP革新的設計生産技術の成果として、山形大学が設立。
3D造形技術を活用したものづくりについて、アイデアを形にする場として機能。

【事例2】エンタメ食品

（2025年 日本科学未来館 試食提供）

出典：やわらか3D共創コンソーシアム（https://soft3d-c.jp/）

熱いスープをかけると油脂が溶け、スープの色や味が変化

https://soft3d-c.jp/
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連携を期待する分野

３Dフードプリンター

• 外食産業（特に製造現場のご担当）
• ヘルスケア施設関係者
• 厨房機器／家庭調理器具の製造メーカー関係者
• 厨房／家庭キッチンなどのデザイン、施工関係者

※上記に限らず、幅広い分野との連携を期待します！

◎会場内ブースにて、微細藻類に関する取組み紹介、
３Dフードプリンターのデモンストレーションを実施します！

何かあればお気軽にご連絡をください!
栗本（t-kurimoto(アット)nisshin-oillio.com ）













⾷品開発・製造に潜む「⾒えない流れ」の課題

PANTA RHREI Pitch Deck
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プラチナバイオ株式会社
PtBio Inc.
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VISION

バイオテクノロジーで未来を拓く

MISSION

生物機能をデザインして社会課題を解決する

Digitalize Bio-Resource Design Function Create Social Impact
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戦略的パートナー

Angel

Investors
Egg for all 

PJT Partners
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バイオテクノロジーにより、卵アレルギーで苦しむ人々
を笑顔にできないか？Egg for all PJT始動

4

https://prtimes.jp/story/detail/ZrN4DXhVl2B

https://prtimes.jp/story/detail/ZrN4DXhVl2B
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卵アレルギーは全世界の深刻な社会課題

30M+
鶏卵アレルギー患者数（グローバル）

● 家族含め、食の選択肢が大幅に限られる、負担大

● 卵代替食品は、用途が限定的、味の満足度も低い
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卵アレルギーで苦しむ人々へ食の選択肢を提供
「加熱すれば卵アレルギーの人でも食べられる卵」

通常卵

プラチナ
エッグ

OVM（アレルゲン） OVMのみ残存

OVMフリー 加熱すれば
“アレルギーフリー*”

OVM遺伝子を除去

PG* cell

PG cell

Non GMO
*表示方法は今後要検討
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必要とする人は確かに存在。安心･安全に届けたい

臨床研究の様子@NHK 約7万人の応援の声@大阪万博

智暉くん
「たまご食べたい。たまごをパカって割って、目玉焼きを作るんだ」

母親椋毛絵梨香さん
「何も起きなかったので、まずは安心しました。智暉はドーナツやケーキが好きなんですが、卵が
入っているものは一緒に食べさせてあげられないので、今回発明された卵で一緒においしいものを
食べられたら、とてもうれしいなと思います。早く実現してほしいです」

https://www3.nhk.or.jp/news/html/20240520/k10014454201000.html
https://www3.nhk.or.jp/news/html/20240520/k10014454201000.html
mailto:約7万人の応援の声@大阪万博
mailto:約7万人の応援の声@大阪万博
mailto:約7万人の応援の声@大阪万博
mailto:約7万人の応援の声@大阪万博
mailto:約7万人の応援の声@大阪万博
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来年の上市を目標に準備中

農林水産省 中小企業イノベーション創出推進基金事業に採択
（2023～2027年度、総額13億円）

育種造成

規制対応

商品開発

生産体制

臨床研究

グローバル展開

2026
~Dec.

2027
～Dec.～Jun. ～Jun.

2028

事業化に向けて着実に前進中。
日本の成長にも貢献することを目指す

第１回 フードテックWG事務局説明資料より
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Thank you for your attention!

PtBio Inc.

info@pt-bio.com

mailto:info@pt-bio.com


GrowNova
日本発、世界に通用するアグリフード・イノベーション

Japan-built agrifood innovation, designed to compete globally

バリー・オニール（Barry O'Neill）
代表取締役 / Representative Director, Value Create Ventures
フードテック官民協議会 第1回総会 · 2026.06.24

by AgFunder × Value Create Ventures
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な
ぜ
今
か

なぜ今か
Why now

日本のアグリフードの課題は、管理すべき問題ではなく、産業の土台である。

国内の課題が、最初の市場   Domestic need is the first market

輸入依存、農業従事者の高齢化、気候変動、地方経済の空洞化。これらを国内で解決する企業こそ、海外でも戦える。

The companies that solve these at home can compete abroad.

技術が急速に進化している   The toolkit is changing fast

AI・自動化・ディープテックが、小規模なアグリフード企業にできることを変えつつある。ただし、それを活かせる企業に限られる。

AI, automation and deep tech are reshaping what a small agrifood company can do, for those positioned to use them.

素材はある、基盤がない   Japan has the inputs, not the infrastructure

世界水準の研究・人材・産業基盤はある。だが、それを企業へと転換する仕組みと基盤が、まだ整っていない。

World-class research, talent and an industrial base, but not yet the infrastructure to turn them into companies.

www.grownova.net GrowNova  by AgFunder × Value Create
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三
つ
の
手
段

産業を築くために
Building the industry

相互に連携する三つの手段と、成果に紐づく実行基盤。

人材
Talent

研究を起業家へと転換する。イノベ
ーション・バウチャー、スピンアウ
ト改革、海外人材の受け入れ。

Convert research into founders.

資本
Capital

民間資金を呼び込むアーリーステー
ジ資本。国は認定ファンドと協調投
資し、勝者は選ばない。

Early-stage capital that draws private money in.

市場アクセス
Market access

最も難しいのは海外の顧客に届くこ
と。検証から契約、出口までの扉を
開く専門基盤。

The hardest step: reaching customers abroad.

実行基盤 Delivery foundation 活動ではなく成果で報酬を受ける認定オペレーター。形成 → 育成 → 成長。

www.grownova.net GrowNova  by AgFunder × Value Create
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実
行
す
る
組
織

GrowNova が、モデルを動かす
GrowNova puts the model to work

人材・資本・市場アクセスを実装する、エクイティ型アクセラレーター。AgFunder と Value Create が長年かけて構築。

スタートアップ・アクセラレーター

有望なファウンダーとチームを、形成から初回の外部調達まで一気に加
速させる。

実証から市場へ

パートナーの現実の課題を起点に、検証・PMF・初期顧客までを短期間
で進める。

グローバル設計

設計段階から国際展開を組み込み、東京以外の実環境とAgFunderの世界
ネットワークで実証する。

AgFunder ― 世界とつながるインフラ

The global layer

100+
GROW を通じて支援したスタートアップ（着想から国
際展開まで）

$200M+
ポートフォリオ企業が調達した追加資金

GAIA
独自のグローバル・ソーシング基盤とアグリフード調
査

www.grownova.net GrowNova  by AgFunder × Value Create
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成
果
が
積
み
上
が
る
仕
組
み

なぜ成果が積み上がるのか
Why it compounds

成果に責任を持つ主体がいるからこそ、資本・人材・市場が、補助金ではなく現実の課題に結びつく。

アクティベーション・パート
ナー

企業・自治体・機関が、現実の課題と
市場への道筋をファウンダーに託す。

ファウンダー

育成・資金・現場を得て、その課題
に向き合いながら事業を構築する。

資本と市場アクセス

協調投資と温かい紹介が、
AgFunder のネットワークを通じ

て動く。

投資可能な企業

実証が契約となり、同じ関係がや
がて資本と出口の道筋になる。

これまでのモデルに欠けていた規律 The discipline earlier models lacked

従来の補助金型・出資型の枠組みは、活動には資金を提供したものの、成果に責任を負う主体が存在しなかった。投資に値すると判断される前に投
じられた公的資金は、必ずしも持続的な企業を生み出さなかった。ここでの仕組みは異なる。成果に責任を持つ運営パートナー、特定の企業を選別
せず制度を設計する政府、そして実績に応じて契約が更新される運営者である。

www.grownova.net GrowNova  by AgFunder × Value Create



私たちが求めているもの
The ask

日本のファウンダーとスタートアップが世界で勝つには、解くべき現実の課題、市場への道筋、そ

して資本が要る。AgFunder と Value Create は、それを実現するモデルを構築し、実証してきた。

それを託していただけるアクティベーション・パートナー（LP・スポンサー・パートナー）を、今、

日本で求めている。

Japanese founders and startups need real problems to solve, a route to market, and capital to win globally. AgFunder and Value Create 

have built and proven the model that delivers it. We are looking now, in Japan, for the activation partners who can put those behind them: 

LPs, sponsors, and partners.

バリー・オニール Barry O'Neill
barry.oneill@valuecreate.net



日本の菜食文化(「VegeDo」)と共に拓く、
サステナブルな未来

VegeDo Initiative
ベジ・ドウ イニシアティブ

一般社団法人 関西イノベーションセンター（MUIC) 実証プロジェクト

代表 吉川 正晃
masaaki.Yoshikawa@vegedo.jp

mailto:masaaki.Yoshikawa@vegedo.jp


VegeDo Initiative
ベジ・ドウ イニシアティブ

日本の数千年の菜食文化(VegeDo)の語り部。

VegeDo=Vegetable x Do（道）

「野菜をおいしく食べる」文化・「いただきます」文化を次世代につなぎ、

食のガストロノミーとサステナビリティーの和の精神を語ります。

日本の食産業のブランド化、人と地球の健康に貢献します。



「売る前に自分を売れ」
私が社会人になった時に教えられた言葉

「食品・技術を売る前に文化を売る」



「日本製のPBFは、

世界で認知されていない」

「フランスワインのような

ブランディングが、日本人は下手」

4

動機
あるPlant Base Food (PBF*)製造会社さんが、

*植物由来の原材料を主体とした食品全般を指す。
肉や魚などの動物性食品の代替となる、大豆ミートや植物性ミルク（豆乳、
アーモンドミルクなど）などが代表的。

https://www.google.com/search?sca_esv=4e1114dd8453c4ad&sxsrf=AE3TifM1bpb_GNxuhhNMJf0YnhSy0RZv1A%3A1756437782123&q=%E5%A4%A7%E8%B1%86%E3%83%9F%E3%83%BC%E3%83%88&sa=X&ved=2ahUKEwjdh8vQiK-PAxUUna8BHeMnDBwQxccNegQIJRAB&mstk=AUtExfCW56X21lAtunaUZKgWFNdpsy_udVKZd3omypOHdO5h2zt1cnp4CrzNJP3a9qAPyvY_gpHne4IBvImKWxkthARgEja8pUFuhr0SoN63KSG6wmhXQ5ojx5iMwYPqbESJbhtTZQgMlJXST138dyhfFSUYWMQ2WZgdFExedLiDJLlMyPA&csui=3
https://www.google.com/search?sca_esv=4e1114dd8453c4ad&sxsrf=AE3TifM1bpb_GNxuhhNMJf0YnhSy0RZv1A%3A1756437782123&q=%E6%A4%8D%E7%89%A9%E6%80%A7%E3%83%9F%E3%83%AB%E3%82%AF&sa=X&ved=2ahUKEwjdh8vQiK-PAxUUna8BHeMnDBwQxccNegQIJRAC&mstk=AUtExfCW56X21lAtunaUZKgWFNdpsy_udVKZd3omypOHdO5h2zt1cnp4CrzNJP3a9qAPyvY_gpHne4IBvImKWxkthARgEja8pUFuhr0SoN63KSG6wmhXQ5ojx5iMwYPqbESJbhtTZQgMlJXST138dyhfFSUYWMQ2WZgdFExedLiDJLlMyPA&csui=3


なぜ、今、世界は
菜食料理?

• 気候変動 

• 健康意識の高まり

• 持続可能性

• 多様な食のあり方（異
なる文化背景）



https://www.feel-kobe.jp/en/pickup/kobe_beef/

寿司 or ビーフ

海外の人のイメージでは、
和食 と言えば・・・

画像提供：写真AC、作者： にくきゅん



画像提供：写真AC、作者： さくら1358さん

ベジタリアンは、鰹だしも飲めません。
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https://www.photo-ac.com/profile/23427961
https://www.photo-ac.com/profile/23427961


数千年の文化をもった
菜食道：VegeDo

●おいしさを追求する

知恵 と 技

●自然と人と共生する

サステナビリティー精神



VegeDo
源流の一つが
精進料理

• 自然や社会、あらゆる「いのち」とその「循環」への感謝

– いただいた「いのち」を自分の向上（自利）と
社会に還元する報恩（利他）への祈り
（「五観の偈」（道元著：「赴粥飯法」）

• 「いただきます」「ごちそうさま」「もったいない」「おかげさま」「お
もてなし」が表す、サステナビリティー精神 

（「三心」 ー喜心・老心・大心（道元著：「典座教訓」））

• （自然共生文化→禅宗x武士→茶道→茶懐石→懐石→「和食」文化)

写真：EXPO2025大屋根リング：「循環・包摂」の象徴
https://www.expo2025.or.jp/expo-map-index/main-facilities/grandring/

https://www.expo2025.or.jp/expo-map-index/main-facilities/grandring/
https://www.expo2025.or.jp/expo-map-index/main-facilities/grandring/
https://www.expo2025.or.jp/expo-map-index/main-facilities/grandring/
https://www.expo2025.or.jp/expo-map-index/main-facilities/grandring/
https://www.expo2025.or.jp/expo-map-index/main-facilities/grandring/
https://www.expo2025.or.jp/expo-map-index/main-facilities/grandring/
https://www.expo2025.or.jp/expo-map-index/main-facilities/grandring/


「和食」の4つの特徴
（ユネスコ無形文化遺産）

-和食は「料理」ではなく「文化」-

「自然を尊ぶ」という日本人の気質に基づいた「食」に関
する「習わし」

(1)多様で新鮮な食材とその持ち味の尊重
（各地の地域に根差した多様な食材、食材の味わいを活かす調理技術・調理道具が発達）

(2)健康的な食生活を支える栄養バランス
（ 「うま味」を上手に使うことによって動物性油脂の少ない食生活を実現）

(3)自然の美しさや季節の移ろいの表現
（食事の場で、自然の美しさや四季の移ろいを表現し、季節感を楽しむ）

(4)正月などの年中行事との密接な関わり
（自然の恵みである「食」を分け合い、食の時間を共にし、家族や地域の絆を深める）

出典：農林水産省 https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/ich/



日本の菜食文化(VegeDo）
現代的解釈

• 「自然への畏敬と共生」の精神

• 精神性を、言語化し制度化した日本社会

• 素材のよさ・旬を活かして料理する和食

• ガストロノミーとサステナビリティーの融合

• 異なる食文化背景への配慮

• 「いただきます」「ごちそうさま」「もったいな
い」「おもてなし」「おかげさま」



VegeDoの主な活動
①菜食文化の発信
精進料理など日本の菜食文化の価値観を国内外へ発信
・「いただきます」「ごちそうさま」「もったいない」「おかげさま」「おもてなし」：
食を通じてサステナビリティー精神さらに和の精神（Creative Harmony）を伝える

② VegeDoメニューの普及
飲食店・ホテルが「VegeDoメニューを一品導入できる」よう支援

③ビジネス支援
予約サイト連携、メニュー開発、サービス体制構築をサポート

④新しい食文化体験の提供
イベント・ワークショップで体験型の食文化を発信

⑤ VegeDo食材の普及
日本独自の植物性出汁・代替肉のブランド化を推進
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写真提供： 名張観光協会 南海電気鉄道 不二製油 ＆ 角濱ごまどうふ総本舗

VegeDo：文化発信メディア

写真提供： ディーツフードプランニング 太田久助吟製 高槻しいたけセンター



VegeDo料理を１品でも提供する
普通のお店を増やし、紹介する

• 「Vegan Admission 
Allowed」

• vegedo.jpで情報
発信。

• Japaneazy さんの予約
サイトへ送客



EXPO2025
ORA外食パビリオン
 

写真提供：WATOBI

不二製油様 企画のイベント・フォーラム
「あたらしい“食”の境界線」に参加

ユニバーサル・ベジカレー（大阪公立大学）

角濱式 高野山ヌードル（角濱ごまとうふ総本舗 ）

写真提供：WATOBI

Aug.30



VegeDo 
誰

発起人

・（株）Human Hub Japan 代表 吉川正晃 関西経済連合会「食の多様性推進ラウン
ドテーブル」メンバー、阪急阪神不動産(株) うめきた事業部 顧問、経産省 J-Startup推薦人、
(元 大阪市経済戦略局 理事 、大阪公立大学 健康科学イノベーションセンター 産学官連携ディレ
クター )

・（株）和える 代表取締役 矢島里佳 経済産業省「地域産業資源活用事業評価委員会」
委員、「JAPANブランド育成支援事業」委員、 「和」の精神を形にし、世界と次世代に伝え、「文化経
済大国：日本」造りに貢献する

・上田 純一 （京都府立大学 名誉教授）（京都府立大学で「精進料理」の講座を持つ）

・橋本 勲（（株）Glass 代表；「Slow Journeys」編集長）

アドバイザー

藪 邦彦 ／ 総本山金剛峯寺 執行長公室長、高野山真言宗 宗務総長公室長

吉村 昇洋 ／ 曹洞宗 八屋山普門寺 住職（「精進料理考」著者）

青江 覚峰 ／ 浄土真宗東本願寺派 緑泉寺住職、株式会社なか道代表取締役

尾藤 環 ／ 辻調理師専門学校 食環境マネジメント概論講師

佐藤 正和 ／ 神戸大学大学院 経営学研究科 特命教授、祇園北川半兵衛ファウン
ダー、祇園辻利ブラン顧問

杉浦 仁志 ／ 日本サステナブル・レストラン協会プロジェクトアドバイザー

実証実験認定

一般社団関西イノベーションセンター（MUIC）

個別イベントなどで御後援をいただいた組織

大阪府、京都府、JFOODO（JETRO）、など

体制



VegeDo 
寄稿者・レストラン・パートナー・語り部、募集中!

JP (https://vegedo.jp/jp) EN (https://vegedo.jp)

info@vegedo.jp/jp



「売る前に日本文化を一緒に売りませんか」



•石毛直道：「日本の食文化史」2015 （岩波書店）

•熊倉功夫：「日本料理文化史ー懐石を中心にー」2002 （人文書院）

•原田信男：「日本料理史」 2024 （講談社学術文庫）

•農林水産省：「和食文化の保護・承継に向けた事業紹介」
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/culture/
-「和食；日本人の伝統的な食文化」（監修：熊倉功夫）
-「和食ガイドブック」

•農林水産省：日本食文化の世界無形遺産登録に向けた検討会（2011)
https://www.maff.go.jp/j/study/syoku_vision/kentoukai.html

•農林水産省： 「和食」の保護・継承に関する意見https://www.maff.go.jp/j/council/seisaku/syoku_vision/pdf/dai1kai_sanko2.pdf

•農林水産省: 「和食の流儀」：https://www.maff.go.jp/j/shokusan/gaisyoku/pamphlet/pdf/washoku_japanese.pdf

•吉村昇洋: 「精進料理考」2019（春秋社）、「心が疲れたらお粥を食べなさいー豊かに食べ、丁寧に生きる禅の教えー」（幻冬舎）

•藤井宗哲 訳・解説：道元「典座教訓」 禅の食事と心, 2009 (角川ソフィア文庫)

•石井修道 監修：道元「赴粥飯法」, 2024 （角川ソフィア文庫）

•鳥居本 幸代 「和食に恋して: 和食文化考」 2015（春秋社）、「精進料理と日本人」 2006（春秋社）

•堺屋太一 「日本とは何か」1991（講談社）

参考文献

https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/culture/
https://www.maff.go.jp/j/study/syoku_vision/kentoukai.html
https://www.maff.go.jp/j/council/seisaku/syoku_vision/pdf/dai1kai_sanko2.pdf
https://www.maff.go.jp/j/council/seisaku/syoku_vision/pdf/dai1kai_sanko2.pdf
https://www.maff.go.jp/j/council/seisaku/syoku_vision/pdf/dai1kai_sanko2.pdf
https://www.maff.go.jp/j/council/seisaku/syoku_vision/pdf/dai1kai_sanko2.pdf
https://www.maff.go.jp/j/council/seisaku/syoku_vision/pdf/dai1kai_sanko2.pdf
https://www.maff.go.jp/j/shokusan/gaisyoku/pamphlet/pdf/washoku_japanese.pdf


フードテック官民協議会
令和8年度 第1回総会/提案・報告会議事次第

開会挨拶

1. 日本成長戦略会議フードテックWGについて

2. 機関・団体からの発表

3. 登壇者によるピッチ発表

4. 事務局からのご案内

ネットワーキング（現地会場のみ実施）

2026年6月24日(水) 14:30-17:00



◼ 改訂の背景
規約は令和3年10月の制定から5年以上、本格的な見直しを行っていません。この
間に会員は約1,900名（約1,100の企業・団体）に拡大し、活動も大きく広がり
ました。こうした実態に合わせて、規約を整えるものです。

◼ 主な改訂内容
① 運営ルールの整備

反社会的勢力の排除、会員の個人情報の取扱い、協議会の免責、総会の運
営ルールなどの現在のコンプライアンスに準じた内容を記載します。

② WTへの統一
ＷＴとＣＣの区別がわかりにくいため、大きな枠組みとしてＷＴへ一本化します
（現在のＣＣの活動は、ＷＴとして継続します）。

※このほか、協議会の目的・事業の規定の整理や、組織再編に伴う事務局名称の
変更を行います。

フードテック官民協議会規約改訂の決議



フードテック官民協議会規約改訂の決議

作業部会（ワーキングチーム）

Plant Based 
Food普及推進

サステナブルな選択がで

きるよう、プラントベース

フードの意義や行動変

容を促す方策の検討を

行う。

食の高いQOL実現に向

け、検討体制を構築、

技術課題を特定、解決

策検討を行う。

ヘルス・
フードテック

アップサイクル
フード

廃棄されるはずだった食

を新たな食料として循環

を推進し、持続可能に

向けた検討を行う。

細胞農業

細胞農業(培養肉)の安

全性・表示の在り方、消

費者とのコミュニケーション

などの検討を行う。

料理人のノウハウとテクノ

ロジーを融合し、美食

テック産業の創出に向け

た検討を行う。

美食テック
食スタートアップ
未来会議

食領域スタートアップ経

営者が主体となり、業界

課題の解決策や成長戦

略の検討を行う。

金融勉強会

フードテックにおける金融

機関によるエンゲージメン

トの在り方について検討

を行う。

健康×おいしさの食品
機能

おいしさと健康を両立す

る食品の機能性や技術、

食行動変容の可能性に

ついて議論を行う。

教育の場を通じてフード

テックの普及や食のサス

テナビリティ向上を推進す

る。

食と教育

サステナブル
レストラン推進

サステナブルな飲食店が、

消費者から選ばれる社

会の実現を目指します。

発酵菌食品

鮮度保持
技術

発酵菌（糸状菌、納豆

菌、酵母等）の安全性の

整理や社会実装に向けた

取組を行う。

鮮度保持技術の活用によ

り、ロス削減や輸出・商圏

拡大を目指し、事業連携

を推進する。

現在 コミュニティ
・サークル



フードテック官民協議会規約改訂の決議

WT（ワーキングチーム）

Plant Based 
Food普及推進

サステナブルな選択がで

きるよう、プラントベース

フードの意義や行動変

容を促す方策の検討を

行う。

食の高いQOL実現に向

け、検討体制を構築、

技術課題を特定、解決

策検討を行う。

ヘルス・
フードテック

アップサイクル
フード

廃棄されるはずだった食

を新たな食料として循環

を推進し、持続可能に

向けた検討を行う。

細胞農業

細胞農業(培養肉)の安

全性・表示の在り方、消

費者とのコミュニケーション

などの検討を行う。

料理人のノウハウとテクノ

ロジーを融合し、美食

テック産業の創出に向け

た検討を行う。

美食テック
食スタートアップ
未来会議

食領域スタートアップ経

営者が主体となり、業界

課題の解決策や成長戦

略の検討を行う。

金融勉強会

フードテックにおける金融

機関によるエンゲージメン

トの在り方について検討

を行う。

健康×おいしさの食品
機能

おいしさと健康を両立す

る食品の機能性や技術、

食行動変容の可能性に

ついて議論を行う。

教育の場を通じてフード

テックの普及や食のサス

テナビリティ向上を推進す

る。

食と教育

サステナブル
レストラン推進

サステナブルな飲食店が、

消費者から選ばれる社

会の実現を目指します。

発酵菌食品

鮮度保持
技術

発酵菌（糸状菌、納豆

菌、酵母等）の安全性の

整理や社会実装に向けた

取組を行う。

鮮度保持技術の活用によ

り、ロス削減や輸出・商圏

拡大を目指し、事業連携

を推進する。

改訂後



フードテック官民協議会規約改訂の決議

ご意見 回答

CCは、会員が勉強会、意見交換を通じて緩やかにつな
がる場として機能している一方、WTは施策や産業創出
など、具体的な目的を伴う活動と考えられる。
このため、CCとWTは役割が異なるものとして整理し、
CCの位置づけや名称を一定程度残すことも検討してよ
いのではないか。

フードテック官民協議会の設立から5年が経過し、WT
及びCCの現在の活動の実態として、両者の区別が必
ずしも明確ではなくなっているところです。
こうした実態も踏まえ、今回、制度上の枠組みを分か
りやすく整理する観点から、WTへ一本化することとしま
す。
必要に応じ、引き続き見直しを図ってまいります。

WTを立ち上げる予定だが、当面はメンバー募集を行
わず、クローズド形式で進めたい。
第24条は、クローズド形式での運営も可能となるよう、
規約上の調整を検討してほしい。

ご趣旨を踏まえ、第24条について以下の通り修正しま
す（下線部を追加）。
（ＷＴの設置に係る手続及び活動報告）
第24条 ＷＴを設置しようとする会員は、当該ＷＴで取り扱う内容について、
ＷＴ提案様式に必要事項を記載し、その他の会員に対し、ＷＴに参加する者
（以下「ＷＴメンバー」という。）の募集を行い、あるいは参加すべき者を指名
する等の方法により、ＷＴメンバーを決定する。

規約改訂についてのご意見を6月3日～17日まで募集し、11件のご意見頂きました。
9件については賛成、2件の意見については以下の通り、対応させていただきます。



フードテック官民協議会規約改訂の決議

決議：規約改訂に賛成の方は拍手をお願いします。



アンケートご回答のお願い

総会／提案・報告会に関するアンケートにご協力をお願いいたします。
◼ 期限：6月30日（火）
◼ アンケートリンク
・https://www.secure-cloud.jp/sf/business/1780460721WGKeDgCp



フードテック官民協議会
令和8年度 第1回総会/提案・報告会議事次第

開会挨拶

1. 日本成長戦略会議フードテックWGについて

2. 機関・団体からの発表

3. 登壇者によるピッチ発表

4. 事務局からのご案内

ネットワーキング（現地会場のみ実施）

2026年6月24日(水) 14:30-17:00



ネットワーキング

参加者の皆様への注意事項

• ネットワーキングスペースの確保のため、座席の移動にご協力をお願いいたし

ます。

• 手荷物や貴重品の管理は各自でお願いいたします。

• ネットワーキング会場では、出展者様の許可が得られた場合のみ撮影可と

します。
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