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背景・目的

大阪は古来より日本各地の豊かな食材が行き交う場所であり、北前船で運ばれた北海道の昆布は日本料理を支える
「出汁」となり、大阪の食文化の礎を築いた。瀬戸内海に面した豊かな漁場や「なにわ伝統野菜」、
灘・池田・伊丹の銘酒など、地理的・歴史的条件が重なり「天下の台所」としての地位を確立した。

良質な素材を活かす薄味の出汁文化は大阪人の繊細な味覚を育み、料理人や職人が技を磨き続ける土壌を生んだ。
伝統を守りながら革新を重ねる姿勢こそが、大阪の食文化の真髄である。

一方で、大阪の食は「たこ焼き」「お好み焼き」といったイメージに留まりがちである。
しかしその実、ミシュラン掲載店舗数は世界4位を誇り、老舗から若手まで多彩な料理人や生産者が新しい挑戦を
続けている。

本プロジェクトは、こうした大阪の食文化の奥行きと創造性を国際的な視点から再評価し、
その魅力を国内外へ広く発信・周知することを目的に、世界のトップシェフやフードジャーナリストを招聘し、
現場訪問と交流を通じて新たな価値と可能性を探るものである。
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プロジェクト概要

本プロジェクトは、海外から有識者を招聘し、①エクスカーション、②ワークショップ / ラウンドテーブル、
③国際シンポジウムの3つの取り組みで構成される国際交流を軸とした総合的な食文化発信プロジェクトであ
る。

海外トップシェフ招聘によ
る国際的評価の獲得

世界で活躍する料理人や
フードジャーナリストを大
阪に招聘し、現地の食文化
を実際に体験・評価しても
らうことで、大阪の食の価
値を国際的視点から再発見
した。

生産現場との対話が生んだ
信頼と発見

なにわ伝統野菜の農園、老
舗調味料製造元、地酒蔵な
どを巡り、生産者と直接対
話を実現。地域の“手仕事”
に宿る誇りと革新の姿勢を
共有した。

国際シンポジウムで食文化
の未来を共有

海外の一流シェフや有識者
が、大阪で得た体験と洞察
をもとに、国際市場におけ
る大阪の食文化の発展可能
性を議論した。

現場と世界を結ぶ小さな
テーブルが生む新たな知

招聘ゲストと地元の生産
者・シェフ・研究者が、
テーマ別ラウンドテーブル
で直接議論。国際的な課題
意識を共有し、地域の食文
化の未来像をともに描い
た。

エクスカーション ワークショップ/ラウンドテーブル 国際シンポジウム海外有識者招聘
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招聘ゲスト#1

アジアを代表するトップシェフ
シンガポール「Restaurant André」で
ミシュラン2つ星獲得（2016年）現在
は2025年後半にRaffles Hotel 
Singaporeで新レストランを準備中。

アンドレ・チャン
（André Chiang）

ディラン・ワトソン・ブラウン
（Dylan Watson-Brawn）

ベルリン「Ernst Cave」オーナーシェ
フ「世界のベストレストラン50」選出
（2023年）。ベルリン初の酒蔵を併設
したレストランを運営。

リーン・アル・ザーベン
（Leen Al Zaben）

料理起業家。MENA版「世界のベスト
レストラン50」チェアマン。レバント
地域の食文化発信を牽引。
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招聘ゲスト#2

マレーシアのマルチアーティスト。
農園レストラン「a little farm on the 
hill」オーナー。映画『Ghost in the 
Shell』（2017年）出演。

ピート・テオ
（Pete Teo）

高田裕介
(Yusuke Takada)

「La Cime」（大阪）オーナーシェフ。
ミシュラン二つ星。大阪から唯一
「世界のベストレストラン50」選出。

仲山今日子
（Kyoko Nakayama）

フードジャーナリスト。国内外レスト
ランアワード審査員。CNN、
CHANNEL NEWS ASIAなどで解説。
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「エクスカーション」
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エクスカーション

Day 1：9月22日（月）

1. 北摂エリア

平野ファーム
（吹田市／なにわ伝統野菜・100年以上の歴史）
能勢 日本料理 新
（能勢町／地元野草とジビエの古民家レストラン）
秋鹿酒造
（能勢町／無農薬自社米による純米酒）
箕面ビール
（箕面市／革新的クラフトビール）

2. 南大阪エリア

カタシモワイナリー
（柏原市／聖武天皇時代から続くブドウ栽培）
Viteraska
（羽曳野市／世界遺産白鳥陵古墳を望む築150年の家屋）
藤井刃物製作所
（堺市／明治創業4代続く刃物製造）
やまつ辻田
（堺市／絶滅危惧国産唐辛子）
なにわ料理 有
（大阪市／なにわ割烹の名店）

Day 2：9月23日（火・祝）

こんぶ土居
（大阪市／1903年創業、世界のシェフが信頼する昆布
専門店）
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エクスカーションの様子(南大阪)

カタシモワイナリー

代表の高井氏による関西弁と英語を交えた活気あるストーリーは、
即座に海外のゲストたちを魅了し、また100年守られてきたぶどうや、
新しく開発されたばかりだという「虹の雫」など、多種多様なぶどうが
植えられた畑では、一粒一粒味わいながら、感嘆の声が上がった。
また、ワインのテイスティングでは「大阪の人々にアピールするワイン」
を作ることへの強い思いを高井氏から聞き、共感を表すとともに、出汁や
味噌に合う軽めの赤ワイン醸造についても、強い興味を示した。
伝統を守り継承するだけではなく、氷や炭酸飲料と混ぜて楽しむ新しい
スタイルの開拓に対しアンドレ氏やリーン氏は、幾つもの質問を投げかけ
ていた。

理解
-100年以上続く歴史的ぶどう栽培地域の価値
-「大阪の人々にアピールするワイン」という地域密着型アプローチ
-出汁や味噌に合う軽めの赤ワインという独自の開発方向
-氷や炭酸飲料と混ぜる新しい楽しみ方の提案
-4代にわたる家族経営の継承

課題
-日本ワインの国際的認知度向上
-大阪ワインの独自性の確立とブランディング
-伝統的なワイン文化と新しい飲み方のバランス
-都市化による栽培環境への影響

09



エクスカーションの様子(南大阪)

Viteraska

世界遺産の白鳥陵古墳を望む築150年の日本家屋は、元々塩野シェフの
祖父の実家で、リーン氏は「完璧なロケーション」だと感嘆の声をあげた。
河内鴨や無花果など、多くの地元食材を使ったイタリアンは見た目も
軽やかで美しく、幾つもの質問をシェフに投げかけながら味わっていた。
特に、南大阪のソウルフードである「油かす」を、イタリアンのパスタに
アレンジしたシェフのアイデアと技には大きく驚きを示した。
塩野シェフは、世界的な食のプロフェッショナルを前にとても緊張したが、
大きな学びがあったと語っていた。

理解
-築150年の日本家屋という歴史的建造物の活用
-世界遺産（白鳥陵古墳）との一体的な地域価値の創出
-地元食材（羽曳野産レーズン・イチジク、河南町アワビタケ、河内鴨）
  の創作イタリアンへの応用
-歴史的環境と現代的料理の融合
-地域の文化遺産と食体験の組み合わせ

課題
-歴史的建造物の維持管理コスト
-地元食材の安定供給体制
-アクセスと認知度の向上
-伝統食材の新しい価値の国際的発信
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エクスカーションの様子(南大阪)

藤井刃物製作所

現在は4代目が代表をつとめる刃物の工房に、10代と20代の職人が
多く働いていることに、驚きの声があがっていた。後継者不足に悩む
事業者が多い中で、包丁を作る若い職人に、その経緯などを聞いていた。
微妙な感覚に頼って完璧な仕上げを実現する様子を見学し、新聞紙を
使ってその切れ味も実感した。どのように、堺の包丁の魅力を世界に
発信するのが良いか、どのようなストーリーが有効か、アンドレ氏と
リーン氏の気づきが共有された場となった。

理解
-1910年創業の伝統的包丁製造技術
-職人の微妙な感覚に頼る熟練技術の価値
-砥石やバフを使った刃先加工の芸術性
-堺の包丁が世界的に評価される理由
-手作業による高品質製品の優位性

課題
-熟練職人の高齢化と技術継承
-大量生産品との差別化とブランド価値の維持
-海外市場への効果的なストーリーテリング
-若手職人の育成と確保
-伝統技術のデジタル記録と保存
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エクスカーションの様子(南大阪)

やまつ辻田

店主の辻田氏は、英語教師として活躍した時期があり、流暢な英語を
交えながら、詳しく山椒、柚子胡椒、七味などのスパイスの特徴と
歴史を解説した。寿司、すき焼き、漬物、アイスクリームなどにスパイス
を合わせた試食が複数用意されており、アンドレ氏もリーン氏も、
まずはその香りの鮮烈さに驚きの表情を見せた。和のスパイスの可能性に
ついて、アンドレ氏とリーン氏は強い興味関心を示し、世界の料理に
おいてもどのように活かせるか、様々なアイデアが生まれた場にも
なった。

理解
-1902年創業の和風香辛料専門店の歴史
-堺鷹の爪など、絶滅危惧種の国産唐辛子の保護活動
-山椒、柚子胡椒、七味などの日本スパイスの多様性
-寿司からアイスクリームまで幅広い応用可能性
-4代目による国産スパイスの伝道活動
-伝統的スパイスの特徴と歴史の体系的な知識

課題
-絶滅危惧種唐辛子の栽培継続と拡大
-国産スパイスの生産コストと市場価格
-日本産スパイスの国際的認知度向上
-伝統的調合レシピの継承と革新のバランス
-若い世代への日本スパイス文化の普及
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エクスカーションの様子(北大阪)

平野ファーム

平野ファームでは、農園レストランを展開しているピート氏および、
ドイツで営業しているレストランで使う野菜を30ヶ所ほどの農園から
送ってもらっているディラン氏が、大きな興味と共感を持って話を
聞いた。
平野氏が学者や地方自治体と協力して、難波葱、金時人参、吹田くわい
などの伝統野菜を復活させた経緯を説明すると、ディラン氏は
「地域農業を次世代に継承する努力」に大きく共鳴した。
自身もドイツで農業中心のコミュニティ活動を組織している。

理解
-100年以上続く伝統野菜の栽培技術と保存活動
-学者や地方自治体との協働による在来種の復活
-難波葱、金時人参、吹田くわいなどのなにわ伝統野菜の価値
-複合的な農業（野菜、果樹、家禽）による持続可能な経営
-農業遺産を次世代に継承する重要性
-都市近郊でも伝統農業が可能であること

課題
-都市化の進展の中での農地の維持
-次世代への技術と知識の継承
-伝統野菜の市場価値の向上
-都市住民と農業のつながりの強化
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エクスカーションの様子(北大阪)

能勢 日本料理 新

中井健シェフのアプローチは、地域の豊富な食材（近隣の山で採取した
季節の野菜、近くの川の鮎やスッポン）にスポットライトを当てており、 

ピート氏、ディラン氏は、シェフの哲学である直感を活かしつつ、地元
食材を通じて、川や山、植物など能勢の風景を表現していることに、
強く心を動かしていた。

理解
-地域の食材を最大限に活かした料理の可能性
-山菜、鮎、スッポンなど地域特有の食材の豊富さ
-国際的経験を持つシェフによる地域食材の表現
-直感を活かした料理アプローチ
-田園風景と食の一体的な体験価値

課題
-地域食材の安定供給と季節性への対応
-都心部からのアクセスの改善
-地域レストランの国際的認知度向上
-地元食材のストーリーテリング強化
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エクスカーションの様子(北大阪)

秋鹿酒造

秋鹿酒造ではディラン氏とピート氏が酒造の方に詳しく酒造りについて
聞いた。旨味の強い純米酒を専門とし、1886年から自社栽培米で農薬・
化学物質を完全排除した自社栽培米で日本酒を醸造しており、また、
酒造りの副産物を堆肥化し、13ヘクタールの水田の肥料に使用している
ことなどの説明を受けた。ピート氏は特に無農薬の米栽培、ディラン氏は
麹の特徴や酒の搾り方について何度も質問し、深い興味関心を示した。
ディラン氏はベルリン初の酒蔵を開業したこともあり、秋鹿酒造の
全ラインナップを試飲した。

理解
-1886年から続く自社栽培米による酒造りの哲学
-農薬・化学物質を完全排除した持続可能な生産
-酒造りの副産物を堆肥化する循環型農業
-純米酒の強い旨味を引き出す伝統技術
-7代にわたる家族経営の知識継承
-何も無駄にしない生産システム

課題
-伝統的酒造りの技術継承
-国際市場での純米酒の認知度向上
-農薬不使用栽培のコスト管理
-海外市場への効果的な輸出体制
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エクスカーションの様子(北大阪)

箕面ビール

日本の地域におけるクラフトビールの先駆である箕面ビールは、
クラフトビールの発展に寄与するだけでなく、地域にも大きく貢献
している。ピート氏は、醸造所を経営されている姉妹に対し、販路や
海外PRについて質問し、ビールの質を保つため、海外への販売は
限定的で、クオリティファーストを徹底していることに感心していた。

理解
-1994年の規制緩和を機にした地域クラフトビールの発展
-家族経営から地域代表ブランドへの成長プロセス
-年間50万リットル生産規模でも地域性を保つ経営
-地域環境（柚子など）からインスピレーションを得た商品開発
-創業者の娘たちによる事業継承の成功例
-世界のビールファンを魅了する多様なラインナップ

課題
-規模拡大と品質・地域性維持のバランス
-国際市場でのブランド認知度向上
-次世代への経営継承の持続
-地域素材を活かした新商品開発の継続
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エクスカーションの様子(大阪市内)

なにわ料理 有

ラシームの高田裕介シェフを中心に、有の主人である古池氏との会話を
楽しんだ。特にディラン氏にとっては割烹は初めての体験で、
懐石スタイル以上に大阪の食文化を味わい、理解することができると
強い関心を示した。
大阪の割烹は世界で広く楽しまれるオープンキッチンスタイルの先駆け
であり、その点を強く世界に発信するべきだ、という発言が多くの参加者
からあがった。

理解
-伝統的懐石料理を親密でカジュアルな雰囲気で提供する割烹スタイル
-21世紀向けに再構築された料理スタイルの可能性
-なにわ伝統野菜と大阪湾の海鮮の活用
-正統派技術と想像力豊かなプレゼンテーションの融合
-驚きの味の組み合わせによる新しい食体験
-カウンター越しのシェフとの対話の価値

課題
-伝統と革新のバランス
-国際的な客への対応（言語、文化的背景の説明）
-大阪の割烹文化の国際的認知度向上
-予約システムと海外からのアクセス改善
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エクスカーションの様子(大阪市内)

こんぶ土居

大阪こんぶミュージアムで歴史を学んだ後、昆布や椎茸など、様々な
種類の出汁を味わい、自分でブレンドして楽しむテイスティングでは、
すべての参加者が時間をかけて、いくつものブレンドを熱心に試していた。
出汁を核とした大阪の食文化のストーリーは、多くの外国人の心を掴む
だろうと、全ての参加者の意見が一致した。

理解
-1903年創業の昆布専門店の専門性
-昆布が大阪の食文化に不可欠な存在である歴史
-旨味豊富な海藻の多様な用途（屋台料理からオートキュイジーヌまで）
-大阪昆布ミュージアムによる教育的アプローチ
-昆布出汁の繊細な味わいの違い
-海外トップシェフが求める高品質昆布の供給拠点

課題
-昆布文化の国際的理解促進
-出汁文化の言語化と伝達の難しさ
-若い世代への昆布・出汁文化の継承
-持続可能な昆布漁と品質維持
-海外市場への効果的な輸出とブランディング
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エクスカーション訪問先フィードバック（サマリー）

具体的にどのような示唆や気づきがあったか

●今回の大阪カリナリーイマージョンで料理を提供し、海外のゲストがまだ「寿司」や「天ぷら」といった
表層的な日本料理しか知らないことを実感しました。日本の里山に息づく文化や風土、自然との共生から
生まれる本質的な日本料理の奥深さは、まだ十分に伝わっていません。私たちは、こうした“見えない日本”を
食を通して伝えることに可能性を感じています。また、私たちが掲げる「ネオローカル」という考え（土地の
記憶と現代の感性を結ぶ新しい日本料理）が世界でも受け入れられる手応えを感じました。

●他の人に自慢したくなる体験、知見、人に伝えたくなる感動を持ち帰ってもらうことが大切

●日本の生産物に対する興味や意識。海外でのメイドインジャパンの認知度

海外招聘ゲストの受入れについて回答者の100％が「非常に満足」と回答。 7割以上が今回の交流によって
「非常に多くの示唆を得た」としている。将来、同様の取り組みの際の受入れに関しても回答者の100％が
「はい」と答えるなど、エクスカーションにより国際交流の機会を得たことに高い満足度が見られる。
海外での事業展開についても非常に意欲的かつ具体的な意向が伺える結果となった。
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エクスカーション訪問先フィードバック（サマリー）

2025 年大阪・関西万博を契機とした食文化発信について、どのような取り組みに関心があるか？

●大阪には「粉もん」という親しみやすい食文化のイメージがありますが、海外の方にとってはすでに馴染み
深く、見た目の新鮮さや特別感が伝わりにくいと感じます。

●日本の古くから伝わる食文化、発酵や調味料などに関心がある。日本の漁業や林業の抱える問題に向き合い、
限りある資源と生産者を守っていく事が大切だと感じる。

● 「地域ならではグルメ発信」「未来志向・サステナブル」「多文化対応」「会場外連携イベント」などが
ありましたが、「地域ならではグルメ発信」に関心があります。

●日本独自の技術の発信。

海外展開を進める上で、国や大阪府・市からどのような支援があれば有益か

●海外展示会・見本市への出展支援, 資金援助・補助金, マーケティング支援・輸出手続き・規制に関する
情報提供・多言語対応支援

●貿易相手国の日本や大阪のことが大好きな方で、信頼できて実践力があり、熱心な方を紹介してほしい。
その方の実績を表彰してほしい。ワインの騎士のようなイメージ。
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「ワークショップ/ラウンドテーブル」
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ワークショップ /ラウンドテーブル

日時：9月23日（火・祝）13:00-16:10

会場：ウォルドーフ・アストリア大阪  ギャラリー

ラウンドテーブル#1
世界の食のプロフェッショナルが見た大阪の食文化

登壇者
ディラン・ワトソン・ブラウン
ピート・テオ
中澤敏郎（トップトレーディング 代表取締役）
野上杏奈（フードビジネスストラテジスト）
乾裕佳（大阪伝統野菜の海老芋を育てる乾農園 代表）
尾藤環（辻調理師専門学校食環境マネジメント概論 講師）
イリ・サーリネン（タイムアウト東京 副編集長）

モデレーター
仲山今日子

ラウンドテーブル#2
大阪の食文化が世界市場で輝くための条件

登壇者
アンドレ・チャン
リーン・アル・ザーベン
高田裕介
中村孝則（世界ベストレストラン50 日本評議委員長） 
ジョナサン・マルボー（Grand Alliance CEO、法律家、起業家） 
田中嘉一（大阪観光局 MICE政策統括官 兼 万博・IR推進統括官） 
辻田浩之（大阪府堺市、創業明治35年の老舗七味屋

「やまつ辻田」4代目当主） 

モデレーター
仲山今日子
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ワークショップ/ラウンドテーブルの様子（セッション1）
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ワークショップ/ラウンドテーブル セッション1

世界の食のプロフェッショナルが見た大阪の食文化
議論のポイント

-大阪の食材、レストラン、食文化が新しい顧客にアピールする方法
-大阪のプロモーション活動における必要な調整
-生産者の個人的なストーリーを中心としたブランディングとストーリーテリングのアプローチ（ピート・テオ提案）
-大阪独自の食材や地元生産者の独特な歴史的系譜を強調する必要性
-家族経営農場のビジネスモデル転換：ファームステイ、体験型観光、アウトドアダイニングイベント、レストラン
 事業への拡大
-インフラの実践的改善：冷蔵・冷凍農産物の倉庫を備えた物流ハブの開発（国際食品輸出を劇的に促進）

大阪の強みの明確化
参加者の合意：
「大阪独自の食材や地元生産者の独特な歴史的系譜を強調する必要性」
大阪ならではの要素を前面に出すべき

家族経営農場のビジネスモデル転換
乾裕佳氏とディラン・ワトソン・ブラウン氏の発言：
ファームステイ、体験型観光、アウトドアダイニングイベント、レストラン事業への拡大という具体的な機会を提示

インフラ整備の重要性
中澤敏郎氏と尾藤環氏の発言：
「冷蔵・冷凍農産物の倉庫を備えた物流ハブの開発」
これにより「国際食品輸出を劇的に促進できる」という実践的な提案
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ワークショップ/ラウンドテーブルの様子（セッション2）
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ワークショップ/ラウンドテーブル セッション2

大阪の食文化が世界市場で輝くための条件
議論のポイント

-大阪の食文化が世界のガストロノミー市場のシェアを獲得する方法
-大阪の明るく、陽気で、親しみやすいホスピタリティ（強みとして評価）
-エクスカーション参加者が最初から家族のように扱われた経験
-地元の人々の陽気な性格が強み、言語の壁と多言語情報不足は、改善が必要な分野
-大阪の高級ダイニングシーンが国際的にほとんど知られていない現状
-伝統的な割烹料理などを宣伝するための効果的なナラティブの開発が必要
-「日本の台所」の食文化に内在する自由、寛大さ、多様性をプロモーションの中心に据えるべき
-高価値消費者への対応の必要性を認識しつつ、大阪の食シーンの民主的な性格を強調
-極めて幅広い食を誰にとっても楽しく手頃な価格で提供する大阪の姿勢への賞賛

大阪のホスピタリティの強み
国際ゲストの評価：大阪の明るく、陽気で、親しみやすいホスピタリティ

認知度の課題
田中嘉一氏（大阪観光局）の発言：
「大阪の高級ダイニングシーンが国際的にほとんど知られていない、また、伝統的な割烹料理などを

宣伝するための効果的なナラティブの開発が必要」

大阪らしさの発信
中村孝則氏と高田裕介氏の発言：
「『日本の台所』の食文化に内在する自由、寛大さ、多様性をプロモーションの中心に据えるべき」
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ワークショップ/ラウンドテーブルを通して見えた、大阪の食の魅力と課題

食の魅力
-100年以上続く事業が多く、長期的な視点での事業継承が成功している
-地域食材と伝統技術への深い理解とリスペクト
-持続可能な生産方法への早期からの取り組み
-家族経営による知識と技術の世代間継承
-地域コミュニティとの強い結びつき
-伝統を守りながらも革新を恐れない姿勢
-親しみやすく陽気な大阪のホスピタリティ

課題
後継者問題と技術継承 ：高齢化する職人・生産者の技術をいかに次世代に継承するか
国際的認知度の低さ ：高品質な製品・サービスが国際的にほとんど知られていない
言語とコミュニケーション：多言語対応と文化的背景の説明不足
ストーリーテリング ：優れた歴史や技術があるが、効果的に伝える仕組みが不足
インフラ整備 ：物流ハブなど国際展開のための基盤が未整備
都市化の影響 ：農地や伝統的環境の維持が困難
ブランディング ：個別の優れた取り組みを統合した「大阪」ブランドの確立が必要
アクセスと認知 ：郊外の優れた生産者・事業者への物理的・情報的アクセスが限定的
価格とコスト ：伝統的手法や高品質維持のコストと市場価格のバランス
教育と普及 ：若い世代や海外への文化・技術の教育機会が限定的
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ワークショップ/ラウンドテーブル参加者フィードバック（サマリー）

本事業における国際交流プログラムの実施後、招聘ゲストおよび関係参加者を対象としてアンケート調査を実施した。
調査は、①海外招聘ゲスト、②エクスカーション訪問先、③ワークショップ登壇者の3区分で実施し、プログラムの
運営評価、体験満足度、今後への提言等を把握することを目的とした。

最も印象に残ったポイント

●サプライヤーや商社な
ど、
多様な視点を取り入れる
ことで、業界全体の構造的
な課題を俯瞰的かつ深く
理解することができた
（生産者）

●何事にもストーリーが
大事であること
（生産者）

ワークショップの改善点

●会場設定, 真剣に聞いて
いる方がいる一方で何名か
寝ている方がいらっしゃり、
残念でした
（生産者）

●テーマ設定, 参加者の
構成
（生産者）

今後、議論すべきテーマ

●実行可能なアクション
プランにどう落としこむか
（生産者）

●家庭の味が失われつつ
ある若い世代に、大阪の
伝統野菜をどう伝えていく
か。海外の料理が入って
きている日本で、日本食の
魅力を国内外にいかに伝え
るか。
（生産者）
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ワークショップ/ラウンドテーブル発言録

ワークショップ/ラウンドテーブル セッション1

日時 ： 2025年9月23日 13:00 - 14:15

テーマ： 世界の食のプロフェッショナルが見た大阪の食文化 

会場 ： ウォルドーフ・アストリア大阪 ギャラリー

【参加者】

ディラン・ワトソン・ブラウン（Dylan Watson-Brawn）：シェフ（ベルリン「Ernst」）

ピート・テオ（Pete Teo）：農園レストランオーナー（マレーシア「A Little Farm on the Hill」）

中澤 敏郎：トップトレーディング株式会社 代表取締役

野上 杏奈：フードビジネスストラテジスト

乾 裕佳：乾農園 代表（海老芋農家）

尾藤 環：辻調理師専門学校 講師（食環境マネジメント概論）

イリ・サーリネン（Ili Saarinen）：タイムアウト東京 副編集長

モデレーター：仲山 今日子（フードジャーナリスト）
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1. 自己紹介と導入

中澤 敏郎： トップトレーディングの中澤といいます。輸出入食品の商

社をやっています。輸出に関しましては、主にヨーロッパへ日本のこだ

わりの食材や調味料類を輸出しており、青果のゆず玉や鰹節を日本から

初めてヨーロッパに輸出しました。輸出先は日本食レストランではなく、

現地のレストランやパティシエの方々に使っていただくことが多く、向

こうの料理に日本の食材を取り入れてもらうことをメインに取り組んで

います。最近はオーストラリアや北米、アジアにも輸出を始めました。

よろしくお願いします。

仲山 今日子（モデレーター）： 先ほど打ち合わせ室でも少しお話しし

ましたが、大阪発の食材で世界に輸出されているものがまだ少ないとい

う現状があります。特に「大阪らしいキャラクター」がもう一つ足りず、

売り方が難しいという面もあるようです。そのあたりについて、本日は

杏奈さんやプロの方々のご意見を伺いながら、建設的な提案ができれば

と思っています。

野上 杏奈： フードストラテジストの野上杏奈です。食品・飲料と外食

に関連する事業、およびマーケティングの分野において15年以上の専門

的な経験を持っています。NYに住んでいたことがあるのですが、その

時から培ってきた独自のグローバルネットワークを活かし、データと感

性のバランスを保ちながら、クライアントのビジネスパートナーとして、

日本企業の海外市場進出や事業拡大、サービス・商品開発など幅広いア

ドバイスや実行サポートを行っています。

乾 裕佳： 南大阪の富田林市で海老芋を中心に、ナスやキュウリも栽培

しています。父が3代目で、私が4代目の農家になります。大阪にはまだ

個人経営の農家が多く、会社のような大きな組織ではありません。栽培

できる量は少ないですが、今作っているものを残したいと思い、自分が

その架け橋になれればと参加させていただきました。よろしくお願いし

ます。

仲山： 現役の農家さんとして、農業の高齢化や担い手不足といった課題

がある中で、行政やシェフ、貿易担当者にどのようなサポートを求めて

いるかなど、現場の声をお聞かせいただければと思います。 続いて、海

外からの特別ゲストお二人にも自己紹介をお願いします。

ディラン・ワトソン・ブラウン： ディラン・ワトソン・ブラウンです。

ドイツに住んで働いているカナダ人シェフです。料理のキャリアは日本

で始めました。私がドイツで提供している料理の背景には、強い日本の

哲学があります。日本の食材も使いますが、日本の哲学をヨーロッパの

食材に適用することもしています。また、ヨーロッパの農家と一緒に日

本の野菜や果物を育てる仕事もしています。昨年レストランを1軒閉め

ましたが、別のレストランを1軒持っており、ドイツ初の酒造所にも関

わっています。近々、伝統的な日本の漬物の店も始める予定です。

ピート・テオ： 皆さんこんにちは、ピート・テオです。私は非常に複雑

な経歴を持っています。最初は教師、その後投資銀行家になり、人生の

大部分はアーティスト、映画監督、ミュージシャンとして過ごしてきま

した。ミュージシャン時代にはパフォーマンスやメディア出演で頻繁に

日本を訪れていました。それが私の過去の人生です。ロックスターには

もう年を取りすぎましたので（笑）、約10年前から妻と有機農場を始め

ました。この農場には私が特に情熱を注いでいる専門分野があり、それ

は「レストランへの供給に特化している」ことです。それ以外のことは

一切行わず、農場自体にもレストランを併設しています。この施設は

「A Little Farm on the Hill（丘の上の小さな農場）」といいます。
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2. エクスカーションの振り返り：大阪の食文化の印象

仲山： お二人は大阪の北エリア、「平野ファーム」さん、能勢の「日本

料理 新」さん、「秋鹿酒造」さん、そして「箕面ビール」さんを回り、

夕食は「なにわ料理 有」さんへ行かれました。大阪の食文化を支える現

場を回って、大阪の食に関するイメージは変わりましたか？

ディラン： 正直に言うと、私は東京でも京都でも多くの時間を過ごしま

したが、大阪は大都市ですよね。だから、街のすぐ近くに素晴らしい農

場があるのを見て驚きました。100年以上の伝統があり、大阪特有の野

菜を作っている。私にとって、その地域独特のキャラクターや、京都と

も東京とも違う食を見る素晴らしい機会でした。 そして何より、とても

オープンな感じがありました。すごくフレンドリーで、情熱を持って

シェアしてくれることに興奮しました。これは日本の他の地域では必ず

しも経験できなかったことです。

仲山： 大阪はマーケティングやブランディングをあまりしない傾向があ

ります。例えば、京都で食べられている海老芋も実は大阪で作られてい

たりしますが、あえて「大阪産」と名乗らないためにブランディングが

難しい面もあります。今日はそのあたりのストーリーテリングも含めて

解決策を探っていければと思います。 ピートさんには、ご自身でアプリ

を開発し、少人数で効率的に収益を上げるファーム運営の視点から、大

阪の農業の可能性と課題についてお聞きしたいです。

ピート： 大阪は巨大です。今回初めてじっくり滞在できましたが、以前

は公演のためだけで街の姿をほとんど見られませんでした。今回、普段

なら行けない場所へ行き感じたのは「開放性（Openness）」です。こ

この文化の開放性、食の重要性、人々の率直さ、そして温かく友好的な

人柄。これは非常に特別で素晴らしいことです。 私たちが場所や文化を

プロモートする際、まず「人々（コミュニティ）」をプロモートします。

全てはコミュニティから生まれ、コミュニティの結果として現れるから

です。コミュニティが活気に満ち、幸せで、食への意識が高い。そこか

ら始めるべきです。特定の産品よりも、まず「人々の文化」です。この

要素は、北海道や東京と比べて、大阪についてはまだ国際的に十分に発

信されていないと感じます。

仲山： 私も南エリアの視察に同行しましたが、大阪の方々のフレンド

リーさにシェフたちが一瞬で打ち解けていました。これが大阪の財産だ

と強く感じます。レストランも料理の味だけでなく、サービスや人柄で

「戻ってきたい」と思わせる部分があります。大阪には愉快なおもてな

しの心が根付いているので、その文脈で街をプロモーションすべきです

ね。
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3. 生産現場の課題と解決策：専門化とサービス化

仲山： 大阪の農家の方は、楽しくありながら非常に真剣に農業と向き

合っていらっしゃいます。乾さん、普段どのように農業と向き合い、ど

のような課題を感じていますか？

乾： 朝から晩まで、ひたすら天気を見ながら仕事をしています。1日の

プログラムを立て、水やりや気温、台風対策など自然との闘いです。毎

日仕事に追われていますが、なぜやっているかと言うと、昔おばあさん

が作ってくれた海老芋の煮物が大好きだからです。一時期鹿児島に住ん

でいた際、向こうの里芋を食べた時に「自分が食べていた海老芋はこん

なに美味しかったんだ」と気づき、これを絶対に残したいと思いまし

た。一番の課題は後継者問題です。人手がなく、継ぎたいという人がな

かなか出てきません。家族経営が多いので、やはりそこで育った子ども

が継ぐのが一番、気持ちも手間もかけて美味しくできるのではないかと

思っています。

仲山： ピートさんの農場では、ウェディングや宿泊施設、レストランを

組み合わせたり、働く人のシフトを工夫されたりしていますね。

ピート： 妻と私はもともと農家ではありません。中年の危機で農家に

なったので視点が違います。小規模農家が生き残るのは世界的に見ても

困難です。農産物はコモディティ価格（市場価格）で取引されるため、

供給が増えれば価格が下がり、規模がないと苦しみます。 世界で成功し

ている小規模農家は、2つのことを実践しています。 1つは「専門化

（Specialization）」です。私の農場はシェフへの供給に特化していま

す。通常の農場が一度に3〜4種類の作物を作るところ、私たちは45種類

作ります。量は少なくていいですが、シェフは多様性、品質、そして

「サービス」を求めています。市場に出荷するのとは違い、適切に梱包

し、配送します。例えば「25mmの葉」というような細かいオーダーに

も対応します。

これにより、私たちはコモディティ価格に従う必要がなくなり、より高

い価格設定が可能になります。それは単なる生産ではなく「サービス」

を提供しているからです。 2つ目は「付加価値」をつけることです。大

根1kgが0.5ドルだとしても、シェフが料理にすれば25ドルの価値になり

ます。小規模農家はこの2点を考えるべきです。 先日、日本の農林水産

省の研究者が視察に来て「なぜこの小規模農場が繁栄しているのか」と

聞かれました。私たちは極めて精密に、ディランのような特別なニーズ

を持つ人々に集中してサービスを提供しています。「10月にはキュウリ

がない」と6月の時点で伝えることが彼らにとって役立つのなら、そう

します。私たちは作物のライフサイクルデータを収集・管理し、いつ収

穫でき、いつ枯れるかを正確に予測して顧客に伝えています。 かつての

農家は生産のことだけを考えていましたが、今は「サービス」について

考え始める必要があります。「どうすれば顧客を助けられるか」。これ

が重要です。

ディラン： ピートさんが言ったように、シェフと農家との関係性は大切

です。それによって私もシェフとして大きく変わりました。信頼関係が

築かれるからです。 ベルリンには日本のような数百年続く農業の歴史や

ユニークな作物はありません。日本には何世代にもわたる種や伝統があ

ります。これは当たり前のことではなく、絶対に守っていただきたいで

す。ヨーロッパでは絶滅した作物を取り戻そうと必死です。私は農家と

コラボレーションし、多様な野菜を作ってもらっています。 また、一般

の人は野菜がどう育つかを見たことがないので、農園で料理を作るイベ

ントを行っています。食べる人と農家を繋げ、ストーリーを共有する。

新鮮で栄養があり、特別で珍しいものを「贅沢」だと再定義するのです。

仲山： 伝統品種の保存は難しいですが、「やまつ辻田」さんのように鷹

の爪の復興に取り組む情熱的な方もいらっしゃいます。若い世代への継

承についてはいかがでしょう？
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イリ・サーリネン： 特に若い世代の間で、自分の仕事がコミュニティや

地球全体にどう良い影響を与えるかを考える傾向が強まっています。有

機農業に関心がある場合、単に収益性だけでなく、シェフや地域社会と

の連携など、広い視点での影響を考えています。これは素晴らしいこと

です。自分のストーリーを魅力的に、人々の興味を引く形で提示できれ

ば、正しい方向に進めると思います。

4. 輸出戦略とストーリーテリング

仲山： お二人は輸出業に関わっていらっしゃいますが、大阪の食材を海

外で売るための良い切り口やストーリーについてアドバイスをいただけ

ますか？

野上 杏奈： 日本の食材は素晴らしいですが、「寡黙にいいものを作っ

ていれば誰かが見つけてくれる」という姿勢だけではビジネスに繋がり

ません。ピートさんがおっしゃったようにデータを分析し、市場を理解

し、誰に向けてどんなメッセージを伝えるかという戦略が必要です。

中澤： 私が輸出する際は、3つの視点を重要視しています。「日本由来

の固有種」「日本の伝統的な製法」「日本の最新技術」です。美味しく

て、かつこれらを兼ね備えているものは海外にありません。海外にある

ものを日本から持っていっても、コスト高で勝負になりません。「なぜ

これを買うのか」という理由付けが必要です。例えば日本のゆずはスペ

イン産にはない香りがあるから選ばれます。 大阪に関しては、正直に言

うと魅力が伝わってこないため、ほとんど輸出していません。情報が薄

いのです。ピートさんやディランさんのような方に利点を見つけてもら

い、「乾さんの海老芋が欲しい」という声を増やしていく必要がありま

す。

ディラン： 私にとって重要なのは常に「ストーリー」です。なぜこの製

品がここでしか手に入らないのか。大阪は歴史的に食材の交差点であ

り、開放性があります。これを活かして物語を創るべきです。 技術は輸

出できても、伝統は輸出できません。冷蔵庫で麹を作る21歳の若者よ

り、7代続く老舗の味噌蔵を選びます。知識と伝統の積み重ねこそが競

争力です。私たちが訪れた7代続く酒蔵のように、歴史と家族の物語こ

そが日本文化の真の価値であり、他国が模倣できない強みです。

ピート： 全く同感です。乾さんの話を聞いて、私は彼女の物語をメモし

ました。それが最も重要な要素です。酒蔵も、箕面ビールの姉妹の話

も、昆布店の4代目の話も、技術は学べても物語は代えられません。 現

代では誰も広告を信じませんが、物語は信じます。製品の素晴らしさを

コミュニティや人々と繋げるのは「真実の物語」です。「ゴミを磨いて

も光らない」と言いますが、日本の製品は既に品質が良い。だからこ

そ、どう物語を語るかが重要です。乾さんが話した時、真実の感覚が溢

れていました。それを使うべきです。
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5. 今後のアクション：コミュニティの接続とインフラ

仲山： 固有種や伝統品種の復活、そしてそれをトップシェフに繋げてブ

ランド化していく流れが重要ですね。

野上： 日本と海外ではマーケティングの手法も考え方も違います。どの

国、どの層に向けて何を刺していくのか、コンセプトメイキングが重要

です。1社だけでなく、皆で協力して取り組む場が必要だと思います。

尾藤： ピートさんの言う「コミュニティ」の重要性は、スペック（仕

様）重視の技術者にはハードルが高いかもしれません。そこでヒントに

なるのが「アグリツーリズム」や「教育」との連動です。アメリカの生

産者のように教育の分野に入り込み、価値を伝えることが有効だと思い

ます。

乾： 昨年、観光バスでツーリストを受け入れ、海老芋の収穫体験を企画

しましたが、参加者が少なくて中止になりました。土に触れる体験は魅

力だと思いますが、集客が課題です。

ディラン： 農業単体やレストラン単体ではなく、様々なグループが協力

し合うことが重要です。私も農場とイベントを共催しています。レスト

ランで私が食材の産地を説明することで、お客様がその農家の直接の顧

客になります。また、若者に野菜の育て方を教える教育的な側面も重要

です。

ピート： マーケティングだけでなく、リアルな人間関係の構築が大切で

す。私の農場では新潟の農場とスタッフ交換プログラムを行っています。

お互いに1名ずつ2週間派遣し合い、文化や農法を学びます。そうやって

真の友情が生まれ、体験が広がり、友人を招待できるようになります。

全ての小規模農家ができることです。広告よりも、友情や個人的な関係

の方が強力です。

仲山： IRや万博を機に大阪が国際化していく中で、食はどう対応すべき

でしょうか？

尾藤： IRはカジノだけでなく、国際会議場（MICE）の機能が重要です。

アジアのハブとして情報が集まり、サステナブルな食の解決策が大阪で

見えるようになることが期待されます。観光、環境、農業、レストラン

が一体となった戦略が必要です。

中澤： 情報はスタート地点ですが、実際に物が動く必要があります。物

流拠点、例えば冷蔵・冷凍機能を持つ倉庫を備えたハブができれば、そ

こから世界へ直送できます。情報とともに物も流れる場所になるべきで

す。

イリ： 情報を届けるためには、相手のニーズに合わせてストーリーを適

応させることが第一歩です。そして、実際に買いたい人が現れた時にす

ぐに販売できる準備（枠組み、説明、価格設定）をしておくことです。 

大阪のプロフィールは国際的に向上しています。ここから「食」を核と

したメッセージを説得力のある形で伝えていくことが、進むべき道だと

思います。

仲山： 皆さん、貴重なお話をありがとうございました。大阪の人のポテ

ンシャル、農産物、物語には豊かな可能性があります。アグリツーリズ

ムや人材交流など、できることから始め、具体的な落としどころを見据

えて動くことが重要だと感じました。本日はありがとうございました。



ワークショップ/ラウンドテーブル発言録

ワークショップ/ラウンドテーブル セッション2

日時 ： 2025年9月23日 14:50 - 16:10

テーマ： 大阪の食文化が世界市場で輝くための条件 

会場 ： ウォルドーフ・アストリア大阪 ギャラリー

【参加者】

アンドレ・チャン（André Chiang）：シェフ（台湾／元「Restaurant André」）

リーン・アル・ザーベン（Leen Al Zaben）：フード起業家、「MENA's 50 Best Restaurants」チェアマン（UAE）

高田 裕介：「La Cime」オーナーシェフ

中村 孝則：コラムニスト、「The World's 50 Best Restaurants」日本評議委員長

ジョナサン・マルボー（Jonathan Malveaux）：Grand Alliance CEO、東京観光大使

田中 嘉一：大阪観光局 MICE政策統括官 兼 万博・IR推進統括官

辻田 浩之：「やまつ辻田」4代目当主

モデレーター：仲山 今日子（フードジャーナリスト）
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1. 自己紹介と導入

リーン・アル・ザーベン： リーンと申します。ドバイに住んでいます。

15年前から食品業界のコンサルティングを始め、観光、文化、ストー

リーテリングに関するコンサルティングを行っています。また、

「MENA's 50 Best Restaurants（中東・北アフリカのベストレストラン

50）」のアカデミーチェアも務めています。

仲山 今日子（モデレーター）： 今回はガストロノミーについてお話し

しますが、「50 Best」のチェアがお2人も、そしてランクインされてい

るシェフもいらっしゃるという非常にスペシャルな場となりました。

田中 嘉一： 大阪観光局の統括官、田中と申します。私は食の専門家で

はありませんが、MICE（大型ビジネスイベント）の専門家です。現在

開催中の大阪・関西万博、そして2030年のIR（統合型リゾート）の双方

に関連する事業の責任者を務めています。本日は皆様から学ばせていた

だきたいと思います。

辻田 浩之： 堺の西高野街道という1300年の歴史ある道で、120年ほど

「鷹の爪」という品種を守り、お店を営んでおります。日本の香辛料の

香りが大好きで、世界で一番香りがいい七味唐辛子を作りたいと願い、

7つの原料を1つずつ調合する仕事をしています。

中村 孝則： 中村孝則です。「世界のベストレストラン50」の日本評議

委員長を長年務めています。基本的にはジャーナリストとして、食や

旅、カルチャーを様々なメディアで発信しています。また、辻田先生が

いらっしゃいますが、私も剣道を50年続けており、日本の武道の魅力を

世界に発信することもライフワークにしています。

高田 裕介： 大阪のレストラン「La Cime」の高田です。料理人を30年

続け、大阪で約15年料理に携わっています。今回このような機会に参加

できて嬉しく思います。

ジョナサン・マルボー： 皆さん、こんにちは。ジョナサン・マルボーで

す。ニューヨーク出身の起業家です。約30年前の1993年に初めて日本に

来て、当初数年間大阪に滞在し、ここ3、4年も大阪にいました。プエル

トリコ系の家族で育ち、食は人生の大きな部分を占めています。東京観

光大使も務めていますが、大阪に戻れて嬉しいです。

アンドレ・チャン： 皆さん、こんにちは。台湾出身のアンドレです。台

湾で生まれ、日本で2年、フランスで16年過ごし、その後シンガポール

に戻りました。現在は7つのレストランを経営しており、来年からは台

湾でアカデミーを立ち上げる予定です。日本の様々な都市や観光局とも

深い繋がりがあり、過去8年間は青森市の観光大使も務めています。
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2. エクスカーションの振り返り：大阪の「率直さ」と「温かさ」

仲山： 昨日は南大阪の4カ所（カタシモワイナリー、藤井刃物製作所、

やまつ辻田、Viteraska）を回り、夜は「なにわ料理 有」さんで食事を

しました。大阪の食文化について印象に残ったことや、見方が変わった

点はありますか？

リーン： 昨日は本当に楽しかったです。私は以前東京に住んでおり、日

本の印象といえば東京でした。今回大阪を知ることができましたが、雰

囲気が全く違いますね。温かみがあり、とてもオープンでフレンドリー

です。 特に辻田さんのお店への訪問は楽しかったです。日本を愛する理

由は、専門性が高く情熱的な人々がいることですが、辻田さんはそれに

加えて大きな個性（Big Personality）と楽しさを持ち合わせています。

他の場所ほど控えめではなく、オープンなコミュニケーションを感じま

した。

アンドレ： 日本のどの都市でも職人技（Craftsmanship）への強い信念

が見られますが、大阪で特に気づいたのは、人々の「表現意欲の強さ」

と「率直さ（Directness）」です。最後の夕食でも、料理が非常にスト

レートで、飾り立てず、誠実（Honest）でした。この特性は、大阪とい

う街の性格や人々の個性を反映していると思います。第一印象は「非常

に率直でユニーク」です。

仲山： 大阪のおもてなしは明るく陽気で親近感がありますね。高田シェ

フは、お店や料理を通して「大阪らしさ」をどう表現されていますか？

高田： 僕は奄美大島出身で外から来た人間なので「大阪らしさ」の定義

は難しいですが、30年住んでみて、人の付き合い方や明るさ、コミュニ

ケーションの取り方には自然なコンテンツがあると感じます。サービス

スタッフにも大阪出身者がいて、海外のお客様への解説などがフレンド

リーで良かったという声をいただきます。格式張ったサービスより、そ

ういった自然な感じが大阪らしいのかなと思います。

3. 伝統品種の保存と経済原理：三方良しの仕組み

仲山： 辻田さんは、途絶えかけた伝統的な唐辛子品種を守っていらっ

しゃいますが、一番大変だったことは何でしょうか？

辻田： 経済原理、つまり農家がやってくれないことです。鷹の爪は小さ

くて香りが良く、辛さもある素晴らしい品種ですが、1kg収穫するのに

5000〜6000個を摘む必要があり、3時間もかかります。だから日本から

消えていったのです。 一番のポイントは、農家の人が苦しまない、誰で

もやれる方法を見つけ出すことでした。鷹の爪を愛しているので「絶対

に続ける」という信念のもと、農家が嫌がらない時期やサイクルを研究

しました。苗を用意して、農繁期が終わった頃に少し作業すれば済むよ

うにする。そして、外国産とは圧倒的な差が出る完璧な品質を確保し、

良心的な価格で、買う人も嬉しい状態を作る。その積み重ねでした。

仲山： まさに「三方良し」ですね。中村さん、世界的に見ても、こうし

た「固有種」や「伝統品種」の価値は高まっていますか？

中村： もちろんです。「世界のベストレストラン50」の活動でも、今

まで知られていなかった国や地域のレストランを見つけるのが大きな喜

びです。その際、地域の特色となる食材や食文化は最大の武器になりま

す。土着品種や固有種を見直し、育てていこうというのは世界的なトレ

ンドであり、大きな動きの一つになっています。
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4. 大阪の食文化発信の課題と戦略

仲山： 行政としては、こうしたトレンドをどうサポートしていくお考え

でしょうか？

田中： 大阪には優れた生産者や、思いを持った料理人がたくさんいます

が、それらを「塊（かたまり）」として世界にどう発信していくかが課

題です。特に2030年のIR開業に向けて、富裕層をターゲットにする必要

があります。大阪は「粉もん」のような大衆的な食のイメージが強いで

すが、実は高品質で深い食文化があります。「なにわ割烹」のように、

作り手と食べ手が侃侃諤諤（かんかんがくがく）やり取りしながら美味

しいものを作る、日本食のエッセンスが詰まった文化をもっと伝えてい

きたいです。

ジョナサン： 一歩引いて見ると、大阪は東京でも京都でもなく、独自の

ものを持っています。大都市でありながら、東京のようなメディアや金

融の中心地とは異なる魅力で人を惹きつけます。大阪の食は観光客や超

富裕層向けに作られたものではなく、地元の人々のためのものです。5

ドルでも500ドルでも素晴らしくなければならない。人々は目が肥えて

いて、気取っていません。 大阪は「世界の民主的な食の都

（Democratic Food Capital）」を目指せると思います。どんな価格帯

でも素晴らしいものが食べられる。これは他の都市には真似できません。 

提案したいのは、まず英語でアクセスしやすい「大阪フードガイド」を

作ること。そして、韓国のようにコンテンツやシェフの輸出を支援する

ことです。Netflixで辻田さんのドキュメンタリーを見られたら素晴らし

いですよね。また、ニューヨークに「大阪ハウス」のような拠点を置き、

厳選された食材や文化を体験できる場所を作るのも一案です。重要なの

は、東京と競争せず、大阪独自のレーンを走ることです。

アンドレ： ジョナサンに賛成です。歴史的に見ても、大阪はマラッカや

上海のような「貿易港（Merchant City）」です。東京や京都と競うの

ではなく、その歴史的背景をポジショニングに活かすべきです。また、

タイの「王室プロジェクト」のように、政府がトップダウンでユニーク

な職人や食材（ワインやスパイスなど）を支援し、産業界全体で盛り上

げる手法も参考になります。 そして「ニュー・ローカリティ（新しい地

域性）」という視点も重要です。大阪出身でなくても、あるいはフレン

チを作っていても、大阪の精神や食材を取り入れているなら、それは新

しい大阪料理として評価すべきです。

5. ラグジュアリー市場へのアプローチ：体験とストーリー

仲山： ラグジュアリー市場がガストロノミーに求めるものについて、

リーンさん、いかがでしょうか？

リーン： 人々は日本を「一生に一度の、準備が必要な遠い目的地」と思

いがちですが、実際はもっと簡単にアクセスが可能です。大阪の「食い

倒れ」のように、食に対して真剣であるという姿勢をもっと伝えるべき

です。高級店だけでなく、カジュアルな場所でも食への真剣さは同じで

す。 スポットライトを当てるべき生産者や職人を見つけ、彼らのストー

リーを体験（Experience）や旅（Journey）として翻訳することが重要

です。

アンドレ： 現在関わっている「オリエント急行」のプロジェクトでは、

マレーシアを「スパイスの旅路」として表現しています。単にマレーシ

ア料理とは何かを説明するのではなく、スパイスを起点に各地を巡るこ

とで、なぜそこに最高級の胡椒があるのかという物語が伝わります。 大

阪でも、特定のレストランだけでなく、「朝のスパイス体験」や「出汁

の体験」といったハイエンドな体験を提供することで、知識や体験を求

めて人々が訪れるようになると思います。
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中村： 物語（Narrative）を作ることが非常に重要です。美味しいもの

は世界中にありますが、富裕層が求めているのは「そこでしか味わえな

いストーリー」です。北欧の美食ブームも、「北欧には美味しいものが

ない」という定説を覆すストーリーを作ったことから始まりました。大

阪も、北前船で食材が集まり、多様な文化が生まれた歴史を掘り下げ、

独自のストーリーを見つけることが鍵になります。

6. 今後のアクションと大阪食文化の定義

高田： 現場の意見として、海外のお客様から「どこかいい店はないか」

と聞かれた時に、案内できる英語のプラットフォームがないのが課題で

す。 また、日本のファインダイニングの現状として、SNS映えや予約困

難さばかりが重視され、オリジナリティが薄れていると感じます。だか

らこそ、大阪の文化やカルチャーを掘り下げ、アップデートしていくこ

とが重要です。

仲山： 最後に、大阪の食を一言で表すキーワードをいただけますか？

高田： 「面白さ（Funny）」と「シリアスさ」のバランス。

中村： 「フリースタイル」。多様性と楽しさを受け入れる武器。

辻田： 「歴史とレシピ」。古いものを残すために、現代で一番美味しい

食べ方を提案すること。

リーン： 「美味しさ（Deliciousness）」。高級店でも屋台でも、とに

かく美味しいものを食べるために来る場所。

アンドレ： 「出汁（Dashi）と余韻（Aftertaste）」。大阪は貿易港と

してあらゆる食材が集まる「出汁」のような存在。表面的でなく、旅の

後に思い返すような深い余韻がある。

ジョナサン： 「民主的（Democratic）」。学生から富裕層まで、誰で

もポケットのお金で最高に美味しいものが食べられる、許容範囲の広い

街。

仲山： フリースタイルでありながら、出汁のように底流にあるもの、そ

して人柄の温かさによる余韻。本日は多角的な視点から大阪の魅力を深

掘りできました。ありがとうございました。



「シンポジウム」
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シンポジウム

日時：9月23日（火・祝）17:00-18:40

会場：ウォルドーフ・アストリア大阪  パークボールルーム

パネルディスカッション形式

テーマ：大阪の食文化の未来と世界への発信

登壇者

アンドレ・チャン（André Chiang）
ディラン・ワトソン・ブラウン（Dylan Watson-Brawn）
リーン・アル・ザーベン（Leen Al Zaben）
ピート・テオ（Pete Teo）
高田裕介

モデレーター
仲山今日子

特別登壇
吉村洋文  大阪府知事

オープニングメッセージ
マット・グールディング（ビデオ出演）
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シンポジウム

会場 参加者（招待制）：52名
オンライン配信：ライブ配信を実施（以下アーカイブより視聴可能）
日本語 https://youtu.be/CAEL6KO0GUk
英 語  https://youtu.be/iVcHKmMUEBk

参加者（一部抜粋）
ジャーナリストの方々
中村孝則氏 （世界のベストレストラン日本チェアマン）
松尾修平氏 （Meets編集長）

大阪のつくり手の方々
乾裕佳氏 （乾農園）
川崎佑子氏 （七彩（なないろ）ファーム）
多田雅典氏 (多田製茶)
小山鐘平氏 （神宗）
八田亨氏 （陶芸家）
岩崎龍二氏 （陶芸家）

シェフの方々
塩野裕祐氏 （Viteraska）
中井健氏 （能勢 新）

そのほか、企業の方々など
尾藤環氏 （辻調理師専門学校 食環境マネジメント概論 講師）
永井めぐみ氏 （ヤンマーマルシェ株式会社）
久米一郎氏 （関経連）
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オープニングメッセージ

マット・グールディング氏
アメリカ出身、現在はスペインを拠点とするジャーナリスト／プロデューサー
2024年3月、大阪の食の魅力を世界に発信するため、食分野における「大阪府成長戦略アンバサダー」に任命

ビデオメッセージ全文和訳：
こんにちは。マット・グールディングです。私はライターで、シェフで、そして、何よりも大阪を深く愛して信じる者
です。また私は、大阪府と市の食のアンバサダーでもあり、その役割を真剣に考えています。カリフォルニアで生まれた
私が想像もしていなかったような役割で、とても光栄に思っています。そして、Osaka Culinary Immersionが、大阪に
とって特別な年に開催されることはとてもエキサイティングです。
私が大阪を愛し、信じている理由をお伝えしましょう。私の日本の最初の体験は、2008年です。日本に訪れるたくさんの
人がそうであるように、首都でありモダンな東京と、かつては都であり歴史ある京都の二都市に興味がありました。
それから5年ほどして、日本の食について書いた「 Rice, Noodle, Fish」という本の取材のために、日本に戻ってきて、
初めて大阪に行きました。
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オープニングメッセージ

（マット・グールディング氏 ビデオメッセージ全文和訳続き）
そこで出会ったのが、大阪で活躍するフードエキスパートの鈴木裕子さんです。彼女はとっておきの大阪での食体験に
連れ出してくれました。ホルモンから始まり、12人ほどが座れるカウンターのお店で旬の食材を使ったメニューが
次々とシェフから直接、自分の皿にサーブされるのを体験し、素晴らしい調理技術があり、とても居心地の良い雰囲気
があることを楽しみました。そして最後は大阪で最も有名な料理であろう、たこ焼きとお好み焼きで締めるのですが、
それも普通の食べ方ではなく、シャンパンや素晴らしい日本酒と合わせました。これが、私と大阪の最初の関係で、
ここからさらに関係が深まります。
大阪の食材のクオリティーは非常に高く、それは今に始まったことではなく、歴史があります。美味しく食すことへの
情熱が感じられます。日本語では食い倒れと言いますね。まさに、私が最初に大阪に訪れた日に体験したことです。
ただ量が多いということではないのです。大阪に来るといつも新しい友達を作ります。大阪のレストランやバーは、
とてもフレンドリーで、知らない人でも一緒にディナーや酒を共にするような雰囲気があります。
言葉が違っても、コミュニケーションが生まれます。そして、この都市のフレンドリーさは本当に素晴らしく、
それは世界で最もまた行きたいと思わせる理由の一つでしょう。そして、大阪が世界で最も美味しい街の一つであると
いうことは否定できないでしょう。なぜならここには全てがあるのです。ミシュランの星付きの天ぷらや、裏路地に
隠れた名店、ご夫婦が営む小さなお店が人生を変えたり…。

Osaka Culinary Immersionは大阪の長い食の歴史の新しいチャプターです。大阪の食への情熱は、大阪ローカルは
もちろんですが、日本ではよく知られており、そして、世界も知り始めています。私たちは、誇りを持ってそれを
大きな声で伝え続けます。今回は会場で、そして大阪で豊かな食の魅力を体験できないことが残念ですが、皆さんは
とても良い体験をしていることでしょう。

さて、新しいチャプターです。Osaka Culinary Immersionが今、始まります。

44



ß

来賓 ご挨拶

西 経子氏
農林水産省大臣官房審議官

メッセージ全文：
皆様、こんばんは。ただいま御紹介賜りました、農林水産省大臣官房審議官の西経子と申します。
本日は、このように素晴らしいシンポジウム「Osaka Culinary Immersion／天下の台所・大阪の食文化に没入する」に
お招きいただきまして、大変光栄に存じます。主催者の大阪府はじめ、今回の開催に当たりご尽力された皆様に、
心から敬意を表します。
さて、私は現在、自然資本から成る産業である農林水産業の営みが、気候変動によってさまざまな影響を受け、
また逆に影響を与えている中で、環境と調和して、生産力と持続性の両立を実現するために、農林水産行政を環境という
切り口で見ていく仕事をしております。そのような私が本日ここにお招きいただけましたのは、農林水産省で過去、
和食室長を10か月、食文化・市場開拓課長を3年務めたおかげかなと思っています。
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来賓 ご挨拶

（西 経子氏 ご挨拶続き）
政策に4年弱従事し、以降、食文化を通じて日本の価値を高めて発信していくことは、私のライフワークになっていま
す。
皆様ご案内のとおり、2013年に「和食；日本人の伝統的な食文化－正月を例として－」（“Washoku, traditional dietary 
cultures of the Japanese, notably for the celebration of New Year”）がユネスコ無形文化遺産に登録されました。
ユネスコに登録された日本の食文化は、寿司とか天ぷらとかお好み焼きとか、具体的なメニューではありません。
「自然を尊重する」という精神性に基づいた、日本人の食に関する習わし、でございます。そして、日本食が世界で
人気を博しているから登録されたわけではありません。その地域の歴史や人々の生活に根差した貴重な文化的な価値に
ついて、世界を見渡してずっと残したいものであるから、その国の政府はあらゆる手を尽くして、その文化を保護・
継承し、未来永劫、世界の人々が享受できるものにしなさい、という責務が政府に課されるのが、ユネスコ無形文化
遺産になるということです。和食文化の登録を受け、その責務を果たす組織として、農林水産省に食文化・市場開拓課
の新設と、その課内には和食室が創設されました。私は、3代目の和食室長、2代目の食文化課長でした。今は、組織名
が変わって、外食・食文化課と食文化室になっています。
和食文化の保護・継承として、農水省は、日本の食文化に関する様々な情報を、各地域の特徴を示しつつ比較できる
ような形で編纂し、ウェブサイトなどを通じ分かりやすく発信しています。また、育児から義務教育課程、そして大人
になってからも各世代の皆さんの生活の中で、和食文化を取り入れていただけるような人材育成活動などを行って
います。こうした取組の一環として、全国47の各都道府県において選定された郷土料理の歴史やレシピ、郷土料理を
生んだ地域の背景等をデータベース化し、「うちの郷土料理」（Our Regional Cuisines）と題して、農水省のホーム
ページで公表しています。大阪府についても、30の料理が選定され、「エリア・ストーリー」として紹介されていま
す。せっかくの機会なので、少しご紹介します。

エリア・ストーリーの最初の見出しは、「全国の特産品が集まる「天下の台所」で花開いた豊かな食文化」。
中央には肥沃な平野が広がり、西には瀬戸内海（大阪湾）、そして北・東・南の県境は山地に囲まれた大阪府。
1年を通しておだやかな気候で、海の幸、山の幸に恵まれている。16世紀の終わり、天下統一を果たした豊臣秀吉が
本拠地と定めたのが大阪（当時の表記は「大坂」）であった。
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来賓 ご挨拶

（西 経子氏 ご挨拶続き）
少し省略して、引き続いてウェブサイトには、このように紹介されています。

『江戸時代になり政治の中心が江戸に移ってからも、陸海交通が発達した大阪は変わらず経済・商業の一大拠点で
あった。全国の年貢米や特産品が大阪の蔵屋敷に集められ、商人たちによって売りさばかれて、また全国各地へと
送られた。各地の食材が頻繁に売買される大阪はいつしか「天下の台所」と呼ばれるようになり、選りすぐりの食材を
使った多種多様な料理が楽しまれてきた。食材を大切にし、無駄を出さず、極力捨てることをしない「始末の精神」と、
食への熱い情熱によって、「食い倒れのまち」といわれるほど豊かな食文化が育まれていった。
一方、山や海など自然あふれる周辺部では、それぞれの土地の食材を活用した郷土料理も受け継がれてきた。大阪湾は
かつて「魚庭（なにわ）」と呼ばれるほど魚がよく獲れたため、沿岸地域には魚を利用した郷土料理が豊富である。
また、平野や山村地域には、古くから栽培されてきた伝統野菜を用いた品も多い。ただし、近年は伝統野菜が姿を
消しつつあるため、大阪府は100年以上前から府内で栽培されてきた品種を「なにわの伝統野菜」として認証するなど、
その復活や普及に力を入れている。さて、ここで次の見出し、「昆布をベースとした「だし文化」が発達」。
大阪人はだしの味を大切にする。汁物はもちろん、たこ焼きやお好み焼きなどの「粉もの」にもだしが入る。関東では
かつおを使っただしがよく用いられるが、大阪地域によるだしの味の違いには、歴史的・地理的な背景が要因として
考えられる。海上交通がさかんだった江戸時代、昆布の産地である北海道から日本海を通って大阪へとつながる
西まわり航路が確立すると、大阪に大量の昆布が運び込まれるようになった。このルートは現在では「昆布ロード」と
呼ばれることもある。加えて、大阪の水は軟水で、昆布からおいしいだしをひく条件が整っていたため、昆布だしが
普及したともいわれる。そこに、和歌山、高知、鹿児島で揚がるカツオを加工したカツオ節が出合い、合わせだしが
生まれた。ちなみに関西でも、大阪では濃厚なだしが味わえる真昆布が主に使われるが、京都ではあっさりした利尻
昆布が好まれるという違いがあるのも面白いところだ。さて、だしの味をそのまま楽しめるのがうどんである。うどん
料理の中でも大阪府民が最も愛するのが、甘辛く煮付けた油揚げをのせた「きつねうどん」。だし、うどん、具材の
調和が楽しめる、シンプルながら完成された一品である。
ここでは大阪府を、大阪市内、北摂地域、河内・南河内地域、泉州地域の4つのエリアに分けて、それぞれの食文化を
紹介する。』
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来賓 ご挨拶

（西 経子氏 ご挨拶続き）
以降、ウェブサイトでは、大阪府内エリアごとの食文化をご紹介しています。皆様ご関心がありましたら、是非
「うちの郷土料理」で検索してみてください。

また、農林水産省として、インバウンドの皆様には、旅行中に楽しんでいただいた日本が誇る多様な食を帰国後も
母国で楽しんでいただけるよう、日本産農林水産物の輸出促進のほか、世界各国の料理人の皆様への日本料理の技術や
文化の研修や技能認定制度、料理コンテストなどに取り組んでいます。
輸出促進については、昨年2024年に1.5兆円となり、5年後の2030年には5兆円とすることを目標としています。

大阪・関西万博においては農林水産省も、6月に「RELAY THE FOOD〜未来につなぐ食と風土〜」と題して出展し、
日本の食文化の特徴魅力、そしてそれを生み出す、日本の豊かな農山漁村と農林水産業の歴史と今を、国内外の皆様に
発信したところです。

本日は、このように素晴らしいシェフ、料理専門家の皆様が目、口、耳、全身のすべての感覚を通じて関わられた、
大阪の食を支える素材を生み出す環境、歴史、人々、そしてお皿に乗ったお料理と、大阪の食について、これまで
気づかなかった新しい価値を私たちにお伝えくださるものと存じます。この後のお話を想像するだけで、お腹が
すいてきます。私も一参加者として、大変楽しみにしております。

結びに、ここ大阪における食文化のますますのご発展と、本日お集りの皆様の御健勝・御活躍を心より祈念申し上げ、
私の挨拶とさせていただきます。本日の開催、まことにおめでとうございます。
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大阪府知事ご挨拶

吉村洋文 大阪府知事

大阪府知事の吉村です。今日は、大阪の食のシンポジウムが盛大に開催されまして、本当に嬉しいな、と思います。
大阪といえば、食の都ですから、そして皆さんご承知の通り、大阪関西万博を開催中ですけれども、
ここでも大阪の食が楽しめ、国内外に発信をしています。
そして、大阪ですから、「宴〜UTAGE〜」という、大阪の食のパビリオンを出すくらい、
やはり大阪は食ということを大切にしています。食はもちろん一つ一つの食が美味しく楽しむだけではなく、
やはり人と人とをつなげるものだと思うんです。
その空間を共にして、人と人とがつながり、そしてそこで新たなものが生まれてくる。
食の可能性、食の力を僕はものすごく素晴らしいものがあるという風に信じています。
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大阪の皆さんは食を本当に大切にしています。これは一朝一夕にできたものではなくて、
江戸時代から「天下の台所」と言われています。
大阪にはいろんな日本中の食材が集まり、そしてその食材を大切にし、大阪の食の文化は生まれました。
出汁の文化もそうですし、粉もんの文化もそうですし、決して一日でできたものではない。
そして、大阪の皆さんのオープンマインドが食にもつながり、大阪の魅力を発信していると思います。

食というのは人を惹きつける力があります。
皆さんも海外に行かれたり、いろんなところに行かれた時、色々な思い出があると思うんですが、
食の思い出というのは忘れられないものになります。食のために人は移動する、ということも普通にあります。
すごい魅力的なものが食だと思っています。

大阪は食材も非常に豊富です。食材を大切にする。食文化を大切にする。
そういう大阪であり、そしてそういった大阪の街づくりをこれからも続けていきたいと思っています。

今日は本当にありがとうございます。
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シンポジウムの様子
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シンポジウムの様子
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提言コメント

■ アンドレ・チャン
（台湾／アジアを代表するトップシェフ）

一言で大阪の食文化を表すのは、出汁の重要性。
おそらく、いつかこの出汁が世界中のどのような料理
にも使われるようになるのではないか、そういった
メッセージが世界に伝えられると良いと思っています。
また、さまざまな食文化が大阪に集まっていて、お互い
に影響を与え合っている。大阪は日本の中でもとても
オープンな都市で、非常にポテンシャルが大きいと
思います。

■ ピート・テオ
（マレーシア／シェフ・マルチアーティスト）

大阪は他の都市とは違うと思っています。
私はコミュニケーションの部分でお手伝いをしたいと
考えています。今回は大阪にご招待を受けましたので、
たくさんの方にマレーシアにも来てほしい。海老芋農家
の乾裕佳さんとはラウンドテーブルで出会いましたが、
ファーム同士が人材を交換したりするのも良いのでは
ないか、と言う話になりました。
裕佳さんにもぜひ来てほしいと思っています。
」

■ ディラン・ワトソン・ブラウン
（ドイツ／ヨーロッパを代表する若手シェフ）

大阪の未来はとても明るいと思います、本物の人たちと
文化があり、歴史があって、オープンである。
この4つの要素で、素晴らしい経験ができると思います。
今回の私の経験からすると、色々な人に会える、心温ま
る経験ができるのが大阪。とてもユニークな体験だと
思います。京都も東京も好きですが、大阪で新たな体験
ができ、すぐに帰ってきたいと思いました。

■ リーン・アル・ザーベン
（UAE／フード起業家・メディアプロデューサー）

伝統、本物、オープンでフレンドリー、それが大阪流
だと思います。食材の使い方にも、伝統的なスタイルと
フリーなスタイルがあり、魅力的です。私は2022年に
初めて、ロンドンで高田裕介シェフに会いました。
個性的なメガネをかけていて、非常に個性が強く、忘れ
られない存在です。それこそが大阪流なのだと思いま
す。伝統プラス楽しい、ということ。みんなが興味を
持って、世界にはこういう存在がいるのだ、と思わせる
のが大阪の特色だと思っています。
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提言コメント

吉村洋文 大阪府知事

(4名の識者のコメントを受けて)
本当に嬉しいです、大阪の多様性、オープンマインド、フレンドリーさ、そういったものを大切に
していきたいと思っています。
食文化もそうですが、新しいものにチャレンジする街であり続けたいと思います。
大阪の食の魅力は、食材が素晴らしいこと。出汁の話もありましたが、出汁の文化は簡単には
真似ができないし、奥深さを感じています。海外で食事をすると奥深さを物足りなく感じることも
ありますが、出汁であったり、裏打ちされている歴史の深さであったり、そういったものが重要だと
思っています。そして、オープンマインドで大阪らしさを発揮したい。
まだまだ大阪の食の魅力を発信することが、僕も含めて弱いと思っています。
皆様のお力も借りながら、大阪にはこんなに素晴らしい食の魅力があるんだ、そういったものを
これからさらに強く発信していければと思います。
例えば食材で言うと、堺の鷹の爪や、食材を大切にする街でありたいと思いますし、大阪の一人一人の
オープンな心。万博を開催しているのにもそういった理由があります。2度目ですから。花博を含めると
3度目ですね。世界の人たちと繋がって、オープンマインドで広がっていきたいと言うのが、
大阪の皆さんの根底にあるので、それをこれからも広げていけたらと思っています。
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海外招聘ゲストフィードバック（サマリー）

■ ピート・テオ Pete Teo
（マレーシア／シェフ・マルチアーティスト）

大阪の印象
人々の温かさと誠実さが印象的であり、食の背後にある
人間関係の深さを感じた。
食文化の特徴
料理だけでなく、「もてなし（hospitality）」そのものが
文化として根付いている。
提言・今後への期待
より多様な会場や体験の選定、プログラム期間の拡充に
より、参加者がさらに深く地域と関われる機会を増やし
てほしい。

“Thank you for everything. I learned a lot and met 
many wonderful people.”
「すべてに感謝している。多くを学び、素晴らしい人々
に出会うことができた。」

海外招聘ゲストの今回のプログラムについての満足度は非常に高い。エクスカーションでの地元の生産者らとの交流
では、「生産者との直接的な交流を通じ、農園や生産現場の実態を体感し、その背後にある歴史的・文化的背景への
理解を深めた」と評価された。また、「日本料理の発展を支えた大阪の歴史的役割」や大阪の「温かさと親しみやす
さ」を知る機会となった。再訪意欲は高く、自身のSNS等での発信も前向きである。

■ リーン・アル・ザーベン Leen Al Zaben
（UAE／フード起業家・メディアプロデューサー）

大阪の印象
街全体が「食の都」として機能しており、どの場所でも
食が生活の中心にあることを実感した。
食文化の特徴
多様で奥行きがあり、質の高い食体験が誰にでもアクセ
ス可能である点に感銘を受けた。
提言・今後への期待
より多様な食の体験や交通手段の改善により、参加者が
地方地域にもアクセスできるようになることを望む。

“Enjoyed it tremendously. Would love to see more 
variety of food experiences next time.”
「大変充実した体験であった。次回はさらに多様な食の
体験を期待したい。」
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海外招聘ゲストフィードバック（サマリー）

■ アンドレ・チャン André Chiang 
（台湾／アジアを代表するトップシェフ）

大阪の印象
日本の他の都市と比べて、寛大でオープンマインドな気
質に気づかされた。
食文化の特徴
爽やかな雰囲気、豊かな多様性、幸せな街、そして大阪
の素晴らしい人々が良い。
提言・今後への期待
プログラムの期間、食体験の質、食体験の多様性を再度
検討してほしい。

“Interaction with food producers, Food tastings, 
Discussions with local chefs were valuable“
「食の生産者との交流、試食、地元シェフとの意見交換
が貴重だった」

海外招聘ゲストの今回のプログラムについての満足度は非常に高い。エクスカーションでの地元の生産者らとの交流
では、「生産者との直接的な交流を通じ、農園や生産現場の実態を体感し、その背後にある歴史的・文化的背景への
理解を深めた」と評価された。また、「日本料理の発展を支えた大阪の歴史的役割」や大阪の「温かさと親しみやす
さ」を知る機会となった。再訪意欲は高く、自身のSNS等での発信も前向きである。

■ ディラン・ワトソン・ブラウン Dylan Watson-Brawn
（ドイツ／ 「Ernst Cave」オーナーシェフ。

「世界のベストレストラン50」選出）

大阪の印象
一番驚いたのは、大阪の人々の人懐っこさです。
食文化の特徴
今回初めて、割烹は大阪の文化であること。シェフとの直接
的な交流があり、懐石などよりポテンシャルがあると感じて
いる。
提言・今後への期待
ナイトタイムの体験など、もう少し自由度の高いプランが
あるとさらに大阪の多様な魅力を理解できたと思う。

“Osaka has a more casual approach to food. I think if 
it's shared correctly, it's very appealing,“
「大阪は食に対してよりカジュアルなアプローチを持ってい
る。それを正しく伝えることができれば、魅力的だと思う」

56



シンポジウム参加者フィードバック（サマリー）

具体的にどのような示唆や気づきがあったか

●質の高い素晴らしい式典でした。世界の食のエクスパートが口を揃えた通り、食い倒れの街、天下の台所
たる大阪には食に纏わるありとあらゆる歴史、文化、伝統、人材、食材が存在する。上方と言われるように、
お高くとまっているところがあり、情報発信不足である。エキスパートが言った「大阪人はオープンマインドだ。」
には異を唱えたい。言葉の定義次第の面もあるが、大阪人が「カジュアルかつスーパー・フレンドリー」なことは
認めるが、オープンマインドとは言うよりも、クローズマインド、閉鎖的なカルチャーだと思う。
単発イベントではなく、継続的に開催してもらいたいイベントです。

●粉もん、B級グルメなど大阪の食文化は街を歩けば出会えたりイベントも開催されていて全国的に有名ではある
ものの、伝統的な（研究された）大阪の食文化やコミュニティは発信・言語化されておらず、感じる（体験）
シーンがほぼない状況でした。もしかしたら自分たちで語るのが苦手なのかもしれません。今回のシンポジウムで
来訪されたシェフの方々の発信によって、第三者の視点で本当の大阪の食文化の良さを感じることができ、
改めて身近な食文化の理解を進めたいと思いました。語られた話はまとめて府民に理解していただき、大阪人の
スピリットとして残せれば素敵です。

大阪で活躍するシェフ、大阪を代表するプロダクトである海老芋や無花果などを育てる農家の方々、食に関係
するジャーナリストなどが参加。イベント開催後のアンケートにて、多くのゲストが、本イベントは一回きり
で終わらせるのではなく、複数年にわたり継続的に開催し、議論を深めていくべきだと回答している。
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シンポジウム参加者フィードバック（サマリー）

●有識者が集う「場の質」について ジャーナリストや各界の有識者が一堂に会した点は、非常に有意義だったと
感じます。単なるトークセッションにとどまらず、大阪の食のポテンシャルを多角的に議論できたことは、
このプロジェクトの大きな成果ではないでしょうか。

●広報と「場の開き方」への課題があったと思います。メディア露出が限定的だった点は少し惜しまれます。
終了後に他のメディア関係者から「そんなイベントがあるなら行きたかった」という声を複数耳にしました。
あえてクローズドにする戦略もあったかとは思いますが、大阪の魅力をより広く波及させるためには、
もう少し公に開かれた（あるいは周知された）形であっても良かったのではないかと感じています。 

●持続性と汎用性の検証 今回の取り組みが「点」で終わってしまうのか、それとも「線」として広がるのか、
その汎用性については非常に注目しています。 特に、La Cimeの高田シェフの起用は素晴らしいキャスティング
でした。彼の持つクリエイティビティを、一過性のイベントで終わらせるのではなく、今後どのように地域や業界に
還元し、展開していくのか。その「次の一手」こそが、このプロジェクトの真の評価に繋がるはずです。 

●イベントの「可能性」 「大阪」の解釈のアップデート： これまでの「安くて旨い」という大阪のパブリック
イメージから、高田さんのようなトップシェフを介して「ガストロノミーとしての大阪」を再定義しようとする
試みは、非常に現代的で戦略的だと感じました。 アーカイブの重要性： メディア露出が少なかったからこそ、
今回集まった有識者の知見や高田シェフのクリエイションを、いかにデジタルアーカイブ（映像やレポート）
として二次利用し、世界へ発信していくかが、投資対効果を高める鍵になるはずです。
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シンポジウム発言録

日時 ： 2025年9月23日 17:00 - 18:45 

テーマ： 大阪の食文化の未来と世界への発信 

会場 ： ウォルドーフ・アストリア大阪 パークボールルーム

【登壇者】

アンドレ・チャン（André Chiang）：シェフ（台湾／元「Restaurant André」）

ディラン・ワトソン・ブラウン（Dylan Watson-Brawn）：シェフ（ベルリン「Ernst」）

リーン・アル・ザーベン（Leen Al Zaben）：フード起業家（UAE）

ピート・テオ（Pete Teo）：シェフ・マルチアーティスト（マレーシア）

高田 裕介：「La Cime」オーナーシェフ

吉村 洋文：大阪府知事（特別登壇）

西 経子：農林水産省 大臣官房審議官（来賓）

マット・グールディング（Matt Goulding）：大阪府成長戦略アンバサダー（ビデオ出演）

モデレーター：仲山 今日子
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1. オープニング・来賓挨拶

仲山 今日子（モデレーター）： 本日は「大阪キュリナリーイマージョ

ン 国際シンポジウム」にお越しくださいましてありがとうございます。

まず初めに、食分野における大阪府成長戦略アンバサダー、マット・

グールディング氏からのメッセージをご覧ください。

マット・グールディング（ビデオメッセージ）： こんにちは、大阪。私

はライターであり、シェフであり、何よりも大阪を深く愛し、信じる者

です。今回、大阪府と市の食のアンバサダーという、カリフォルニア生

まれの私が想像もしていなかった役割をいただき、大変光栄に思ってい

ます。 私が大阪を愛する理由は、2008年の初来日後、5年ほど経って

「Rice, Noodle, Fish」という本の取材で大阪を訪れた体験にあります。

その時、フードエキスパートの鈴木裕子さんに連れられ、ホルモン焼き

からカウンター割烹、そして最後はシャンパンと日本酒で楽しむお好み

焼きまで、人生で最高の食体験の一つを味わいました。これが私と大阪

の恋愛関係の始まりでした。 大阪の食材の質が高いことは議論の余地が

ありませんが、それ以上のものがあります。それは「食い倒れ」への情

熱です。これは単なる暴食や量のことではなく、愛について、そして食

を通じて人々が繋がることへの献身です。大阪のレストランやバーで

は、言葉が通じなくてもコミュニケーションが生まれ、新しい友達がで

きます。この伝説的なホスピタリティとフレンドリーさが、大阪を世界

で最もエキサイティングな場所にしています。 ここにはミシュランの星

付きの殿堂から、裏路地の小さなお店まで全てがあります。「Osaka 

Culinary Immersion」は、この長い食の歴史の新しいチャプターです。

私は誇りを持ってこの物語を世界に伝え続けます。

西 経子（農林水産省）： 本日は、このような素晴らしいシンポジウム

にお招きいただき大変光栄に存じます。私は現在、農林水産行政を環境

という切り口で見る仕事をしておりますが、過去には和食室長や食文

化・市場開拓課長を務め、食文化を通じて日本の価値を高めることをラ

イフワークとしてまいりました。 2013年に「和食」がユネスコ無形文

化遺産に登録されましたが、これは具体的なメニューではなく、「自然

を尊重する」という精神性に基づいた日本人の食の習わしが登録された

ものです。政府には、その文化を保護・継承し、未来永劫世界の人々が

享受できるようにする責務があります。 農水省では「うちの郷土料理」

というデータベースを公開しており、大阪府についても「天下の台所」

の歴史や、昆布ロードを経て発展した「だし文化」、「始末の精神」な

どが紹介されています。本日は、素晴らしいシェフや専門家の皆様が、

五感を通じて関わられた大阪の食について、これまで気づかなかった新

しい価値を伝えてくださるものと期待しております。



61

2. 第1部：発見（Discovery）〜エクスカーションの振り返り〜

仲山： ここからはパネルディスカッションです。第1部のテーマは「発

見」。昨日、ゲストの皆様は大阪の北と南のエリアを巡られましたが、

どのような感想を持たれましたか？

ディラン・ワトソン・ブラウン： 日本には長年通い、様々な場所に行き

ましたが、大阪で一番驚いたのは人々の「開放性（Openness）」と

「フレンドリーさ」です。他の地域では、伝統や特別な食材について必

ずしも喜んでシェアしてくれないこともありますが、大阪の方々は非常

にオープンで、情熱を持って教えてくれました。大都市のすぐ近くに素

晴らしい農場や田園風景があり、美しい地元の食材を使ったレストラン

があることにも感動しました。

ピート・テオ： 私は大阪に来るのは3回目ですが、今回が最も記憶に残

る滞在となりました。ディランが言ったように、大阪がいかにオープン

で、直接的で、温かい場所かを理解しました。 特に印象的だったのは、

出会った人々の「物語」です。能勢のレストラン「新」での素晴らしい

料理とその背景、箕面ビールを代々継承する姉妹の話、そして今朝お会

いした「こんぶ土居」の話など、コミュニティに息づく物語に触れ、非

常に心を動かされましたし、もっと知りたいと思いました。

リーン・アル・ザーベン： 私は日本に住んだ経験がありますが、大阪を

きちんと訪れるのは初めてです。おもてなしの心には驚きませんでした

が、美しく感じたのは、昨日出会った「大きな個性（Big 

Characters）」を持った方々の存在です。 彼らは自分の商品や技術につ

いて深い知識と本物（Authentic）の質を持ちながら、同時に非常にフ

レンドリーで、相手を武装解除させるような人柄でした。「深み」と

「親しみやすさ」のこの組み合わせは本当に素敵で、もっとその人のス

トーリーを知りたい、会話をしたいと思わせる魅力がありました。

アンドレ・チャン： 私は大阪の友人が多いので大阪のことは知っている

つもりでしたが、今回の体験で、歴史的・地理的に大阪が「貿易港」で

あったことが、人々の気質に反映されていると感じました。港があらゆ

る文化や商品を受け入れるように、大阪の人々も多様な文化を受け入れ、

それがユニークな個性となっています。この「受容性」こそが大阪の魅

力であり、今後さらにどのような都市になっていくのか議論するのが楽

しみです。

高田 裕介： 僕自身の目線と海外のシェフたちの目線は違うので、今回

彼らが感じた意見は、大阪の魅力を再発見する上で重要なヒントになる

と思います。
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3. 第2部：対話（Dialogue）〜大阪の食の未来〜

仲山： 大阪の食が世界で輝くために必要なキーワードやアイデアについ

てお聞かせください。

アンドレ： 「オープンマインドな食文化」をさらに広げていくべきです。

大阪は貿易港として、東京や京都とは異なり、多様なものを受け入れ、

独自の味を作ってきました。世界中から訪れた人々が、それぞれの経験

を通して「大阪フレーバー」を定義できるような、多様性を受け入れる

姿勢こそが大阪の強みです。ここでしかできない体験が毎日見つかるは

ずです。

リーン： 「港町としてのメルティングポット（坩堝）」、そして「伝統

とフリースタイルの融合」です。本格的な伝統料理もありながら、新し

い動きもあり、ファインダイニングからストリートフードまであらゆる

食体験が可能です。そして、そのどれもが「美味しい

（Deliciousness）」という点に真剣であること。その背景にあるス

トーリーを学びたいと思わせる奥深さが大阪の特色だと思います。

ピート： 歴史や技術も重要ですが、それらは「コミュニティ」と

「人々」の物語があって初めて意味を持ちます。例えば、高田シェフに

初めて会った時、彼が「面白い人（Funny guy）」だから彼の料理も楽

しいだろうと感じました。その人の背後にある人間味や、大阪の人々が

何を面白いと感じ、何を温かいと感じるのか。そういったコミュニティ

の文脈を理解し、発信することが重要です。

ディラン： 昨日学んだことの一つは、「割烹」が大阪発祥だということ

です。割烹は伝統的な懐石よりも親しみやすく、シェフと直接コミュニ

ケーションが取れ、エネルギーに満ちています。 これは特に、東京や京

都を少し堅苦しい、冷たいと感じるかもしれない欧米人にとって、非常

に魅力的なポテンシャルを持っています。大阪には、食に対してよりカ

ジュアルで温かいアプローチが組み込まれており、それを正しく世界に

共有できれば、初めて日本に来る人々にとって素晴らしい「入り口」に

なると思います。

高田： 現状として、アワードなどで海外に出ている大阪のレストランが

まだ少なく、世界的な認知度が低いのが課題です。僕自身ももっと勉強

して、大阪の食材や歴史をお客様に伝え、PRしていきたいと考えていま

す。

仲山： ここで、サステナビリティや農業の課題、ラグジュアリー市場へ

のアプローチについてもお聞きしたいです。ピートさんはご自身で農園

を経営されていますが、都市型農業や小規模農家が生き残るためのアド

バイスはありますか？

ピート（農業の視点）： まず、農業がいかに大変で難しいか、都市の

人々は理解する必要があります。小規模農家が生き残るのは世界的に見

ても困難です。価格が安すぎて生活が成り立たないからです。 私たちが

成功している秘訣は、市場価格ではなく、独自の高い価格設定で、ファ

インダイニングのシェフ向けに特化した「サービス」を提供しているか

らです。 マレーシアでは、シェフが小規模農家を支えるために、売れ

残った野菜を「予算を決めて全て買い取る」というコラボレーションも

生まれています。クリエイティブなシェフなら何でも料理にできるから

です。作る人と料理する人の関係性を築き、コミュニティ全体で農家を

リスペクトし支援することが不可欠です。

ディラン（農家との連携）： ピートに同感です。シェフと農家の信頼関

係がすべてを変えます。ベルリンには日本のような数百年続く農業の歴

史や固有種がありません。日本には何世代にもわたる種や伝統がありま

すが、これは当たり前ではなく、絶対に守るべきものです。 私は農家と

協力して多様性を生み出し、農園で料理イベントを行っています。一般

の人はナスやキュウリがどう育つかを見たことがありません。食べる人

と農業を繋げ、「新鮮で栄養があり、特別な野菜こそが贅沢（Luxury）

である」という新しい価値観を提案しています。
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リーン（伝統の継承）： 若い世代は、伝統的な家業を継ぐことに興味を

失いつつあります。これを防ぐためには、コミュニティを作り、伝統を

「再びかっこいいもの（Cool again）」にする必要があります。

「Noma」が採集（Foraging）をクールにしたように、伝統を現代的に

再解釈し、かっこよく見せること。そして失われつつある歴史を記録

（ドキュメント）し、若い世代が継承したくなるような魅力を提示する

ことが重要です。

アンドレ（ラグジュアリーの定義）： ラグジュアリーの定義は変わって

きています。物理的な豪華さや目的地（Destination）ではなく、「プロ

セス」や「体験」にこそ価値があります。 現在関わっている「オリエン

ト急行」のプロジェクトでは、列車が停車するごとの村や森、湖から食

材を積み込み、その土地の文化を料理で表現しています。大阪でも同様

に、単に食べるだけでなく、生産現場や文化そのものに触れ、その背景

にある歴史を理解する「旅路（Journey）」全体をデザインすること

が、現代における最高の贅沢な食体験になるでしょう。

4. 会場との質疑応答

仲山： 会場からご質問はありますか？

ジョナサン・マルボー（会場参加者）： 非常に学びの多い数日間でした

が、これが一過性のイベントで終わらないために、どうすれば継続的な

架け橋を作れるでしょうか？ 大阪側ができることは何でしょうか？

ディラン： コミュニケーションの問題だと思います。京都や東京は発信

が明確ですが、大阪の人々は自分たちが持っているものに満足してい

て、あえて世界に「大阪の食文化はこんなに素晴らしい」と叫ぼうとし

ていないように見えます。すべての要素を集めてアイデンティティを提

示し、それを人々に伝えていくことが鍵でしょう。

ピート： 全く同感です。大阪は特別ですが、外から見るとその「楽し

さ」や「クレイジーさ（良い意味で）」が十分に伝わっていません。阪

神タイガースが勝つと川に飛び込むような街は他にありません（笑）。

そうした人間味や温かさをもっと発信すべきです。 そして、橋渡しにつ

いては、私たちのような「ヒーロー」に頼るのではなく、コミュニティ

同士のリアルな繋がりを作ることです。例えば、私が今回出会った海老

芋農家の乾さんをマレーシアに招待し、交流する。そうすれば、今度は

彼女が私を大阪に招いてくれるでしょう。こうした草の根の友情と交流

こそが、本当の意味での架け橋になります。

5. 第3部：提言（Declaration）とアンバサダー任命

仲山： ここで吉村知事にご登壇いただきます。知事、皆様へ一言ご挨拶

をお願いいたします。

吉村 洋文（大阪府知事）： 大阪府知事の吉村です。今日は大阪の食の

シンポジウムが盛大に開催されまして、本当に嬉しいなと思います。大

阪といえば食の都です。そして皆さんご承知の通り、大阪関西万博を開

催中ですが、ここでも「宴〜UTAGE〜」という食のパビリオンを出すく

らい、やはり大阪は食というものを大切にしています。 食は、美味しく

楽しむだけではなく、人と人とをつなげるものだと思います。その空間

を共にして、人と人とがつながり、そこから新たなものが生まれてく

る。食の可能性、食の力にはものすごく素晴らしいものがあると信じて

います。 大阪の食文化は一朝一夕にできたものではなく、江戸時代から

「天下の台所」と言われ、日本中の食材が集まり、それを大切にして生

まれました。出汁の文化も、粉もんの文化も、決して1日でできたもの

ではありません。そして、大阪の皆さんのオープンマインドが食にもつ

ながり、大阪の魅力を発信していると思います。 食というのは人を惹き

つける力があります。食の思い出は忘れられないものになり、食のため

に人は移動します。大阪には食材も非常に豊富です。食材を大切にす

る、食文化を大切にする。そういう大阪であり、そういった大阪の街づ

くりをこれからも続けていきたいと思っています。今日は本当にありが

とうございます。
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仲山： それではここからは、パネリストの皆様から大阪への「提言」を

お願いしたいと思います。

アンドレ： キーワードは「出汁（Dashi）」です。大阪にとって、また

日本料理にとって出汁がいかに重要かを知っています。いつかこの「出

汁」の精神が世界中のあらゆる料理に応用されるようになる、そんな

メッセージを世界に発信してください。そして、大阪のオープンマイン

ドな姿勢で、さらに多様な食文化を受け入れ、お互いに影響を与え合っ

ていってください。非常にポテンシャルが大きいと思います。

リーン： 「The Osaka Way（大阪流）」です。伝統と本物、そして

オープンでフレンドリーな楽しさを兼ね備えていること。高田シェフの

ように、確かな技術を持ちながら、個性的なメガネをかけて楽しませる

ようなスタイルこそが大阪の魅力です。「自分らしく、自分のやり方で

やる」、それが大阪を地図に載せる方法だと思います。

ピート：大阪に大きな恩義を感じています。私の日本での最初のマネー

ジャーが大阪出身で、彼女が私のキャリアを助けてくれたからです。大

阪の人々は彼女のように非常に「直接的（Direct）」で、私はそこが好

きです。 提言としては、「これが大阪だ、私たちは大阪であることを誇

りに思う」ともっと発信すべきだと思います。大阪は間違いなく他の都

市とは違うからです。私はその「コミュニケーション」をお手伝いした

い。具体的には、今回出会った生産者の皆さん（海老芋農家の乾さんな

ど）をマレーシアに招待したいです。そうすれば、今度は彼らが私をま

た大阪に招いてくれるでしょう。そうやって戻ってくる理由を作りたい

のです。

ディラン： 「本物（Authentic）、文化、歴史、そしてオープンさ」で

す。京都や東京も素晴らしいですが、大阪には温かい人間関係と楽しい

体験があります。今回の新しい経験は、私に「すぐに帰ってきたい」と

思わせるものでした。それが最も重要な部分だと思います。

仲山： ありがとうございます。吉村知事、皆様の提言を聞かれていかが

でしたか？

吉村知事： 本当に嬉しいですね。大阪の多様性とか、オープンマインド

とか、フレンドリーさとか、そういったものを大切にしていきたいなと

思います。それから新しいものにどんどんチャレンジする、そういった

街であり続けたいと思います。 やはり大阪の食の魅力、食材は非常に素

晴らしいと思います。挨拶でも触れましたが、やはり出汁の文化は簡単

には真似できないし、その奥深さというのを本当に感じています。僕も

海外へ行った時に食事をしますが、奥深さが物足りなく感じることが実

はよくあって、やはりこれは出汁であったり、裏打ちされている歴史の

深さであったり、そういったものが本当に重要だと思うので、大切にし

ていきたいです。 そして、オープンマインドで大阪らしさを発揮した

い。ただ、まだまだ大阪の食の魅力の発信というのが、僕も含めて弱い

と思っています。皆様の力も借りながら、大阪にはこんな素晴らしい食

があるんだ、と強く発信していけたらなと思います。 万博も、2度目

（花博を入れると3度目）ですが、世界の人たちとつながって、オープ

ンマインドで広がっていきたいというのが大阪の皆さんの根底にあるの

で、それをこれからも広げていけたらと思っています。

仲山： ここで知事からお知らせがあるとお伺いしています。

吉村知事： やっぱり食の魅力をさらに発信していくにあたって、食のア

ドバイザー、応援大使をお願いしたいなと思っています。万博のメガネ

までかけていただいた、高田さんにぜひお願いしたいと思います。

（任命書の授与）

吉村知事： 任命書、高田裕介様。あなたを大阪府成長戦略アンバサダー

に任命します。令和7年9月23日 大阪府知事 吉村洋文。よろしくお願い

します。



65

高田： 僕が任命されて良いのかと思いますが、できる限りのことをやり

たい。もっともっと大阪を食で盛り上げたいと思っています。よろしく

お願いします。

吉村知事： 本日は本当にありがとうございました。大阪府はこれからも

食を大切にしていきたいと思います。今日は議会からも議員が来られて

いますが、やはり大阪府を挙げて、我々が持っている素晴らしい食の魅

力を発信していけたらと思います。 ただ、発信力がまだちょっと弱いと

ころがありますから、僕らも一生懸命頑張りますけど、高田さん、責任

は重大です。今、任命書をお渡ししましたので、ぜひまた皆さんと一緒

に大阪の食の魅力を発信していけたらなと。もう世界に誇るものがある

ことは間違いないので、ぜひ一緒に広げていきたいと思います。

仲山： 最後に、大阪府からのお知らせです。万博終了後の10月27日か

ら、「オオサカフーディーズマラソン」が開催されます。大阪の食を3

時間単位で巡る体験型イベントです。ぜひご参加ください。 本日は誠に

ありがとうございました。
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食における大阪府成長戦略アンバサダー任命式

高田裕介氏プロフィール
奄美大島出身の1977年生まれ。フランスや大阪での修行を経て、2010年に大阪で自身のレストラン「La Cime」を開業。
ミシュラン２つ星、大阪から唯一「世界のベストレストラン50」（2025年）に選出され、日本でも指折りのガストロノ
ミーとしてその地位を確立している。

高田裕介氏コメント：
僕が任命されて良いのかと思いますが、できる限りのことをやりたい。もっともっと大阪を食で盛り上げたいと
思っています。
大阪の魅力は、海外の識者の方々の意見はヒントになると思います。
僕の場合は知っている情報はいつもお客さまに伝えていますが、もっと、大阪の食材や歴史のPR、普及、広げることは
できる。これを機にもっと掘り下げてやっていきたいと思います。 （イベント中のコメント）
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「まとめ・次年度以降に向けた展望」
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まとめ

1. どのような観点から、どういった課題と解決の方向性が示唆されたか

観点① 国際的認知度とブランディング

課題： 大阪の食は「たこ焼き」「お好み焼き」のイメージに留まりがちで、ミシュラン掲載店舗数が世界4位
という高級ダイニングシーンの実力が国際的にほとんど知られていない。割烹文化をはじめとする大阪独自の
食体験の存在が伝わっていない。

解決の方向性：

「天下の台所」の食文化に内在する自由、寛大さ、多様性をプロモーションの中心に据える
（中村孝則氏・高田裕介氏の提言）
生産者の個人的なストーリーを軸としたブランディングとストーリーテリングの強化
（ピート・テオ氏の提案）
大阪独自の食材や地元生産者の歴史的系譜を前面に出す統合的な「大阪」ブランドの確立

本プロジェクトの概要
大阪府が主催した「Osaka Culinary Immersion」は、海外トップシェフやフードジャーナリストを大阪に招聘し、
大阪の食文化を国際的視点から再評価するプロジェクトである。エクスカーション（現場訪問）、ワークショッ
プ、ラウンドテーブル、国際シンポジウムの3本柱で構成され、2025年大阪・関西万博の開催を背景に実施され
た。
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まとめ

観点② 伝統技術・食材の継承と持続可能性

課題： 堺の刃物職人、伝統野菜の農家、老舗酒蔵など、100年以上の歴史を持つ事業者が多い一方、熟練職人
の高齢化、後継者不足、都市化による農地減少が深刻化している。絶滅危惧種の国産唐辛子（堺鷹の爪など）
の栽培継続も難しい状況にある。

解決の方向性：

伝統技術のデジタル記録・保存による知識の世代間継承
若手職人の育成・確保のための支援体制の整備
都市近郊農業や在来種復活に向けた学者・自治体との協働（平野ファームの事例）
循環型農業の実践（秋鹿酒造の副産物堆肥化モデル）
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まとめ

観点③ インフラと物流の国際対応

課題： 高品質な食材や製品があっても、国際展開のための物流基盤が未整備。郊外の優れた生産者・事業者へ
の物理的・情報的アクセスも限定的。

解決の方向性：

冷蔵・冷凍農産物の倉庫を備えた物流ハブの開発（中澤敏郎氏・尾藤環氏の提案）。
これにより国際食品輸出を劇的に促進できるとされる郊外の生産現場への交通アクセスの改善
海外市場への効果的な輸出体制の構築

観点④ 言語・コミュニケーションの壁

課題： 地元の人々の陽気でフレンドリーな性格は大きな強みだが、多言語対応や文化的背景の説明が不足して
おり、外国人ゲストが大阪の食文化の深さを理解しにくい状態にある。

解決の方向性：

多言語での情報発信・予約システムの整備
食文化の歴史や技術を「言語化」し、国際的に伝えるためのナラティブの開発
海外メディアやフードジャーナリストとの継続的な連携による第三者視点での発信
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まとめ

観点⑤ ビジネスモデルの転換と経済的持続性

課題： 伝統的手法や高品質維持のためのコストと市場価格のバランスが取りにくく、家族経営の生産者にとって経営
の持続が課題となっている。

解決の方向性：

ファームステイ、体験型観光、アウトドアダイニングイベント、レストラン事業への拡大
（乾裕佳氏・ディラン・ワトソン・ブラウン氏の提案）
高価値消費者への対応と、大阪の食シーンの民主的な性格（幅広い食を手頃に楽しめる姿勢）の両立
海外展示会・見本市への出展支援、補助金、マーケティング支援など行政の後押し

観点⑥ 出汁文化の世界的可能性

課題： 大阪の食文化の根幹をなす出汁（だし）文化は、その繊細さと奥深さゆえに国際的な理解が進みにくい。

解決の方向性：

出汁が世界中のあらゆる料理に応用されうるという可能性の発信（アンドレ・チャン氏の提言）
昆布ミュージアムのような教育的アプローチによる体系的な理解促進
出汁文化の「言語化」と体験プログラムの開発
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2. 今後どのような展望につなげていくのか

短期的展望（次年度）
報告書は、本事業を「初動段階」と位置づけ、次年度以降の継続と深化を明確に打ち出している。
多くの参加者が「単発イベントではなく、複数年にわたり継続的に開催し議論を深めるべき」と回答しており、
継続性への要望が非常に強い。

具体的には、今回構築された国内外のネットワークを活用し、食を軸とした国際的な交流と共同発信を
さらに深化させること、そしてラウンドテーブルで出た議論を実行可能なアクションプランに落とし込むこと
が次の段階として示されている。
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中長期的展望
3つの分野横断的な取り組みを今後の柱として掲げる。

① 海外メディアや食関連機関との連携強化

今回招聘したトップシェフや有識者との関係を継続し、彼らのSNS等を通じた自発的な発信を促すことで、
第三者の視点から大阪の食文化の価値を広める仕組みを作る。

② 地域生産者・料理人の国際発信支援

高田裕介氏が「食における大阪府成長戦略アンバサダー」に任命されたことに象徴されるように、
大阪を拠点に世界で活躍する料理人を旗振り役とし、生産者も含めた海外展開を後押しする体制を構築する。

③ 食文化教育や観光・MICE分野への展開

万博を契機に高まる国際的関心を一過性で終わらせず、大阪の食文化を都市ブランド戦略の中核に位置づける。
産学官連携による継続的なプラットフォームを構築し、地域経済の活性化と文化的価値の創出の双方を実現する
ことが目指されている。

根底にある理念
海外ゲストが共通して指摘した大阪の最大の強みは、
「オープンマインド」「フレンドリーさ」「伝統と革新の共存」である。
この大阪固有の気質を食文化の発信においても最大の武器とし、世界のどの都市にも真似できない唯一無二の
「食の都・大阪」像を確立していくことが、本プロジェクトの描く未来像である。
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次年度以降に向けた展望
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本事業のシンポジウムおよび一連のプログラムを通じて得られた成果と知見は、今後の大阪における食文化発信の基盤
として重要な意義を持つものである。特に、海外有識者やトップシェフとの直接交流により、大阪の食文化が国際市場で
競争力を持ち得る要素が具体的に可視化されたことは、今後の展開において大きな資産となる。

次年度以降は、今回構築された国内外のネットワークを活用し、以下の方向性で取り組みを深化させ、継続的かつ実践的な
活動へと発展させていくことが求められる。

(1)中長期的なビジョンの策定と都市ブランド化
2025年大阪・関西万博を契機として高まる国際的関心を背景に、単発的なイベントに留まらない中長期的なビジョンを
策定する。大阪独自の「出汁文化」や「多様性」、「オープンマインドな気質」といった強みを再定義し、大阪の食文化を
都市ブランド戦略の中核に位置づけることで、世界における大阪の食のポジションを明確化していく。

(2) 継続的な交流プラットフォームの創出
本事業で得られた実績を踏まえ、産学官連携による継続的なプラットフォームの構築を図る。海外のトップシェフや有識者
と、地元の生産者・料理人が継続的に関わり、国際的な感性に触れる交流の場を創出することで、地域経済の活性化と文化
的価値の向上の双方を実現する。

(3) 戦略的な国際発信と産業支援の強化
食を軸とした国際的な共同発信をさらに強化するため、以下の分野横断的な取り組みを計画的に推進する。

① 海外メディアや食関連機関との連携強化：言語の壁を超えたストーリーテリングを展開し、国際的な発信力を高める。
② 地域生産者・料理人の国際発信支援：世界で活躍する人材を旗振り役とし、生産者も含めた海外展開を後押しする体制

 を構築する。
③ 食文化教育や観光・MICE分野への展開：次世代への継承とインバウンド需要の取り込みを図る。

本事業は、その初動段階として、食文化を通じた国際交流の新たなモデルを提示したものであり、次年度はこの成果を
発展させ、世界に誇る「食の都・大阪」の確立に向けた取り組みを深化させていくことが期待される。






