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•立命館大学食マネジメント学部（2018～）
同・食総合研究センター⾧（2018～2021）

•和食文化学会での活動
理事(2018～)､副会⾧･企画委員⾧(2021～)､会⾧(2024～)

•味の素食の文化センターでの活動(1998～2021)
食の文化フォーラム会員、同企画委員、同企画委員⾧

•これらの経歴を通じて食にかかわる学際的な研究への志向を養
い多様な研究者・実践家の方々の知己を獲得



フードテックと関係する最近の業績
•食の文化フォーラム40周年
記念「人間の食」シリーズ
第3巻目『食の展望－持
続可能な食をめざし
て』(農文協､2023)を編著

•多様な分野の執筆者を集め
る（佐藤洋一郎、藤原辰史、
⾧沢美津子、等）





「京都料理芽生会」の「美蓄
食」開発への協力



• 1955年創立
•これまで京都の料理の伝統を守ると同時に、新たな創造を目指
してさまざまな活動を展開し、多くの成果を生み出してきた。
（例）京野菜の復活とその振興

食育事業
精進料理の研究や開発
京料理の海外への発信、その他多数

•昨年から「美蓄食」の開発に取り組む



「美蓄食」とは？

•昨年6月11日のプレスリリースより引用
•「日本料理の伝統と格式のある食文化を次世代へ継承するため
に活動する京都料理芽生会では、全国各地で大規模な災害が頻
発し食品の家庭備蓄の一層の普及が求められる昨今の状況を鑑
み、京料理技術と食品添加物等に頼らないレトルト（加圧加熱
処理）新技術によって､これまでは簡易的な食品とされてきた
「備蓄食」を､、災害や非常時に留まらない「おいしさ」を維
持した「“美蓄”食」へと発展していくための研究と開発をス
タートいたします。」

•技を駆使して美味しくいただける保存食としての美蓄食をめざ
すということ



焼き鯖・炊き合わせ・筍料
理・稲荷寿司など

まさに京料理の伝統とフー
ドテックを結びつけるもの



美蓄食の今後の課題
•「美蓄食」の品質をより向上させ普及させること
•まだ解明されていない調理に伴う諸現象について科学
的に根拠のある研究をすすめていくこと

•「美蓄食」の海外への展開をすすめること

•こうした目標に向かって「和食グループ」として活動
を継続していきたい


