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『フランス食文化の継承 ～食育セミナー～』

開催のお知らせ

近年、食べやすさを求めて、やわらかい食べ物が多くなり、しっかり噛むという習慣が無くなってきました。
また、現代日本人の食事のほとんどには、添加物や化学調味料が施されており、食材が本来持つ「味」が把握出来
なくなってきました。それだけではありません、日々の忙しさから、便利さや気軽さを求めるようになり、ゆっく
りと食事を楽しむということが少なくなってきてしまいました。
そして生きている新鮮な食材に触れる機会さえ失っている現代では、「食」に対する感謝の気持ち、生きているこ
とに対するありがたさや、食材を大切に思う心が欠けてきていると思われます。
人は生まれながらにして食や文化を楽しむ能力を持っていて、それらが人の人生を豊かにしているのに楽しむこと
ができない、生かされている感謝の心を持てなくなってきているのは、とても残念な事だと思います。
大切なものを次の世代に伝えて行きたい。それが今回の『食育』のテーマです。
同時に、旬の、とれたての食材の良さを最大限引き出す、フランス料理本来の料理方法を見て頂き、
食材が本来持つ味覚（甘みや苦味など）や、噛み応えや香りをしっかりと感じて頂いたり、テーブルマナーなどを
通じ「食を楽しみたいという欲」から生まれた様々な文化をも感じて頂ければと思います。
また、この『食育』というテーマは今回だけの企画で終わるのではなく、今後も継続していく事で、地域への文化
貢献も出来ればと考えております。

今回の『食育』を通して子供たちに、下記の様な内容を伝えて行ければと思います。

【食事を楽しく】

家族や友人、仲間と食事をすることの大切さを伝えるとともに、日常とは異なった、ゆっくりと食事の出来る空間で過ごす事で

いつまでも鮮やかに記憶に残る時間を体感してもらえればと思います。 そんな中で、料理を通して生まれる会話の楽しさ、

親子の絆、そしてフランス料理を通じてフランスと言う異文化への好奇心も伝えて行ければと思います。

【創る喜びと、食べる喜び】

食べるという事を味覚だけでなく、視覚・嗅覚・聴覚・触覚といった五感で感じて頂く事で、子供たちに舌と胃袋と感性を鍛える

チャンスを与えられればと思います。例えば、大きなプールにオマール海老をはなち、子供たちが それをつかみ取りした物を

調理する事で、『人間は、尊い生命を奪って食する事で生きている』、だからこそ、そんな食品を大事にしなければならない

という事も伝えて行ければと思います。また、マヨネーズを原料から組み合わせて自分たちで創りあげて行く事で、食材とともに

料理の奥深さも伝えられれば と思います。そして食材に関しても、仔羊やオマール海老、フォアグラ、フロマージュ、大人の味

『エスプレッソ』といった従来子供たちが食べる機会や習慣が無かったものを食する事で、味覚の深みを広げるとともに新しい

感動と出会うきっかけを作れればと考えます。それ以外にも、現地の水や野菜、食材を使う事で、普段気付きにくくなって

しまっている 地元の大切さも伝えて行きたいと思います。そして一日の最後に、調理の工程から当日楽しみながら過ごす

自分たちの姿を映像で見せることで、さらに想い出深い一日になればと考えます。

【シェフからのお話】

栄養学や、食品衛生学、食品学といった難しい話ではなく、不規則な食生活や栄養の偏りにより『健全な食生活』が失われ

つつ ある事への注意や、テーブルマナーを通して礼儀作法なども伝えられればと思います。

また、シェフ自身のフランス料理に対する想いも伝えていきたいと考えております。

【開催後の展開】

今回一度きりで終わらせるのではなく、定期的に継続をし、ひいては料理教室や講習会、学校訪問などといった地域貢献にも

繋げて行く事で、 『食育』を通して、地域の皆様への感謝の気持ちとともに、社会貢献、環境改善、そして同時に私たちT&G
グループ社員の成長にも繋がって行ければと思います。

開催概要

『食育～食を通して味覚教育を～』




