
２
０
０
５
年
10
月
、「
日
本
料
理
ワ
ー
ク
シ
ョ
ッ
プ
」
が
京
都
・

大
阪
に
て
開
催
さ
れ
ま
し
た
。
今
回
は
、
フ
ラ
ン
ス
料
理
界
で

今
、
最
も
注
目
を
集
め
て
い
る
30
代
の
若
手
料
理
人
５
名
が
、
京
都

の
老
舗
料
亭
お
よ
び
大
阪
の
辻
調
理
師
専
門
学
校
で
11
日
間
に
わ
た
り

日
本
料
理
の
研
修
を
受
け
ま
し
た
。
最
終
日
に
は
、
研
修
の
成
果
を
で

き
る
だ
け
多
く
の
方
々
に
も
共
有
し
て
い
た
だ
く
た
め
、
日
本
側
料
理

人
が
解
説
を
し
つ
つ
、
フ
ラ
ン
ス
側
シ
ェ
フ
が
日
本
の
食
材
を
使
っ
て

新
し
い
時
代
の
可
能
性
を
探
る
作
品
（
料
理
）
を
つ
く
る
と
い
う
、
公

開
ワ
ー
ク
シ
ョ
ッ
プ
を
実
施
し
ま
し
た
。

主
催
の
日
本
料
理
ア
カ
デ
ミ
ー
は
、
日
本
が
誇
る
食
文
化
の
粋
・

日
本
料
理
を
広
く
世
界
に
普
及
し
、
次
代
に
向
け
て
日
本
料
理

の
グ
ロ
ー
バ
ル
ス
タ
ン
ダ
ー
ド
を
確
立
す
る
こ
と
を
目
的
と
し
て
、
京

都
の
日
本
料
理
店
を
は
じ
め
と
す
る
関
係
諸
団
体
と
辻
調
理
師
専
門
学

校
等
の
教
育
機
関
に
よ
り
、
２
０
０
４
年
８
月
に
設
立
さ
れ
た
団
体
で

す
。近

年
、
世
界
的
な
日
本
料
理
ブ
ー
ム
の
な
か
で
、
世
界
中
で
日
本
料

理
レ
ス
ト
ラ
ン
が
激
増
し
、
日
本
料
理
独
特
の
技
法
等
に
、
フ
ラ
ン
ス

の
三
ツ
星
シ
ェ
フ
を
は
じ
め
、
世
界
の
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
の
シ
ェ
フ
た
ち

か
ら
の
注
目
が
集
ま
っ
て
い
ま
す
。
し
か
し
、
日
本
料
理
に
は
、
フ
ラ

ン
ス
料
理
の
よ
う
に
体
系
的
に
教
授
さ
れ
る
シ
ス
テ
ム
が
な
く
、
海
外

の
料
理
人
な
ど
が
得
る
こ
と
が
で
き
る
日
本
料
理
の
情
報
は
限
ら
れ
た

も
の
で
し
た
。

そ
こ
で
、
日
本
料
理
と
い
う
文
化
を
海
外
の
人
々
に
広
く
理
解
し
て

も
ら
う
た
め
、
将
来
を
嘱
望
さ
れ
る
世
界
の
若
手
料
理
人
を
京
都
に
受

け
入
れ
、
日
本
料
理
の
全
体
の
体
系
を
学
ん
で
も
ら
い
、
料
理
を
通
じ

て
新
た
な
文
化
創
造
に
も
挑
戦
す
る
こ
と
を
目
的
に
、
今
回
の
「
日
本

遠近　10
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日 本 料 理 に よ る 国 際 交 流 の 試 み
ジャパンファウンデーション関連事業より

日本料理フェローシップスケジュール
● 2005年10月６日(木)～17日（月）
●研修料亭（瓢亭、美濃吉、菊乃井、近又、
木乃婦、美山荘、竹林）

1日目 来日、大阪の辻調理師専門学校に
てオリエンテーション

2日目 辻調理師専門学校にて、懐石料理
の流れ、食材と調味料、五味五法、
包丁・調理用語についての講義

京都の瓢亭にて「懐石料理」概要
実地研修

3日目 京都にて食材視察（中央市場、錦
市場）

西陣老松にて和菓子製造現場見学

各研修先料亭にて厨房内研修

4日目 研修先料亭内にて厨房内研修

5日目 ワークショップ研究日（最終日の
ワークショップに向けての食材研
究など）

6日目 研修先料亭内にて厨房内研修

7日目 研修先料亭内にて厨房内研修

8日目 課外研修（梶古美術及び窯元にて
器、道具。池坊会館にて華道）

研修先料亭にて厨房内研修

9日目 課外研修（湯葉、麩の製造現場見学）

三友居にて裏千家白波瀬先生によ
る茶道講習

研修先料亭にて厨房内研修

10日目 研修先料亭にてワークショップ準備

11日目 辻調理師専門学校にて「日仏若手
料理人ワークショップ」（一般公開
のプレゼンテーション、まとめ・
質問討論会を含む）

12日目 帰国

↑生麩の製造現場を見学に訪れた
シェフたちは実際に材料に触れ、
生麩づくりを体験した

←来日早々の懐石料理の講義で
は、旬の味覚・松茸の香りを記憶
した

フ
ラ
ン
ス
人
シ
ェ
フ
５
名
の
来
日
研
修

日
本
料
理
ワ
ー
ク
シ
ョ
ッ
プ
実
施
報
告

西
田
範
子

（
ジ
ャ
パ
ン
フ
ァ
ウ
ン
デ
ー
シ
ョ
ン
京
都
支
部
）
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料
理
ワ
ー
ク
シ
ョ
ッ
プ
」
が
開
催
さ
れ
る
こ
と
に
な
り
ま
し
た
。

来
日
し
た
フ
ラ
ン
ス
人
シ
ェ
フ
た
ち
は
皆
、
日
本
独
自
の
素
材

（
食
材
）
の
素
晴
ら
し
さ
に
大
変
興
味
を
示
し
て
い
ま
し
た
。
来

日
直
後
の
疲
労
に
も
か
か
わ
ら
ず
、
研
修
３
日
目
に
予
定
さ
れ
て
い
た

早
朝
の
京
都
市
中
央
市
場
へ
の
視
察
時
間
を
大
幅
に
早
め
、
市
場
内
で

は
ふ
だ
ん
口
に
し
な
い
生
魚
等
も
す
す
ん
で
試
食
し
、
次
々
に
質
問
を

浴
び
せ
る
な
ど
、
限
ら
れ
た
時
間
内
で
少
し
で
も
多
く
の
も
の
を
吸
収

し
た
い
、
と
い
う
熱
意
が
伝
わ
っ
て
き
ま
し
た
。

ま
た
、
こ
の
日
の
午
後
に
行
な
わ
れ
た
和
菓
子
製
造
現
場
で
の
研
修

も
、
既
成
概
念
に
と
ら
わ
れ
な
い
、
独
特
の
感
性
で
色
と
り
ど
り
の
和

菓
子
を
創
作
し
、
そ
の
柔
軟
な
姿
勢
に
、
こ
の
後
の
各
料
亭
内
で
の
研

修
の
成
果
が
期
待
さ
れ
ま
し
た
。

そ
れ
ぞ
れ
の
受
け
入
れ
料
亭
で
の
研
修
で
は
、
シ
ェ
フ
た
ち
か
ら
次

の
よ
う
な
感
想
が
聞
か
れ
ま
し
た
。「
実
際
に
厨
房
で
日
本
料
理
独
特

の
調
理
技
術
を
学
ぶ
こ
と
が
で
き
た
こ
と
、
そ
し
て
、
自
分
た
ち
と
同

世
代
の
日
本
料
理
人
と
、
料
理
へ
の
思
い
や
店
舗
運
営
の
考
え
方
な
ど

に
つ
い
て
も
徹
底
的
に
話
し
合
い
な
が
ら
仕
事
に
臨
ん
だ
こ
と
で
、
単

な
る
調
理
技
術
習
得
や
食
材
の
発
見
と
い
う
レ
ベ
ル
を
超
え
、
能
動
的

に
〝
日
本
料
理
〞
に
関
わ
る
研
修
と
な
っ
た
」。

フ
ラ
ン
ス
人
シ
ェ
フ
た
ち
は
、
茶
道
・
華
道
・
陶
芸
（
絵
付
・
ろ

く
ろ
）
な
ど
の
日
本
の
伝
統
文
化
も
多
く
体
験
し
ま
し
た
。
そ

こ
で
得
た
も
の
が
そ
れ
ぞ
れ
の
内
面
に
浸
透
し
、
時
間
を
か
け
て
消
化

さ
れ
て
、
新
し
い
創
作
活
動
が
行
な
わ
れ
る
こ
と
で
、
一
層
深
い
日
本

文
化
の
理
解
に
も
つ
な
が
る
の
で
は
な
い
か
と
期
待
さ
れ
ま
す
。
ま
た
、

受
け
入
れ
側
の
日
本
人
料
理
人
た
ち
に
も
、
フ
ラ
ン
ス
人
シ
ェ
フ
た
ち

の
感
性
が
新
鮮
な
刺
激
と
な
っ
た
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

フ
ラ
ン
ス
人
シ
ェ
フ
た
ち
か
ら
、「
日
本
、
そ
し
て
フ
ラ
ン
ス
で
の

フ
ェ
ロ
ー
シ
ッ
プ
、
お
よ
び
ワ
ー
ク
シ
ョ
ッ
プ
を
、
今
後
も
継
続
的
に

行
な
う
こ
と
を
強
く
希
望
す
る
。
自
分
た
ち
も
積
極
的
に
協
力
を
し
た

い
」
と
の
申
し
出
が
あ
り
ま
し
た
。
日
本
料
理
ア
カ
デ
ミ
ー
で
は
、
何

ら
か
の
成
果
を
出
す
た
め
に
は
、
一
度
き
り
で
研
修
を
終
わ
ら
せ
ず
、

最
低
３
年
間
は
お
互
い
に
行
き
来
を
し
て
継
続
的
に
事
業
を
実
施
す
る

予
定
で
す
。a

こ
こ
数
年
、
ロ
ー
マ
に
お
い

て
も
新
た
に
い
く
つ
も

の
日
本
食
レ
ス
ト
ラ
ン
が
多
く

開
店
す
る
な
ど
、
日
本
の
食
文

化
全
体
に
対
す
る
興
味
が
ま
す

ま
す
高
く
な
っ
て
い
ま
す
。
今

回
の
展
覧
会
は
「
日
本
　
食
の

美
」
と
題
し
、
す
し
、
刺
身
、
て

ん
ぷ
ら
な
ど
イ
タ
リ
ア
で
も
よ

く
知
ら
れ
て
い
る
日
本
食
か
ら
、

お
に
ぎ
り
・
お
茶
漬
け
、
焼
き

魚
、
鍋
物
、
そ
う
め
ん
、
う
ど
ん

な
ど
、
日
本
で
日
常
的
に
食
さ

れ
て
い
る
も
の
の
写
真
パ
ネ
ル
、

ま
た
湯
呑
み
や
茶
筒
、
と
っ
く

り
、
箸
置
き
、
木
で
で
き
た
さ

ま
ざ
ま
な
調
理
器
具
の
展
示
を

通
じ
て
、
日
常
生
活
の
な
か
で
普
通
に
接
し
て
い
る
料
理
や
食
器
、
調

理
道
具
に
も
日
本
独
特
の
「
美
」
が
あ
る
こ
と
を
紹
介
し
ま
し
た
。

オ
ー
プ
ニ
ン
グ
に
は
、
新
聞
記
者
、
食
関
係
の
雑
誌
記
者
ら
の
ほ

か
、
招
待
客
と
し
て
ボ
リ
ス
・
ビ
ア
ン
ケ
ー
リ
前
駐
日
イ
タ
リ
ア
大

使
、
日
本
大
使
館
よ
り
公
使
夫
妻
な
ど
を
含
む
約
80
名
が
集
ま
り
、
イ

タ
リ
ア
国
営
放
送
Ｒ
Ａ
Ｉ
や
衛
星
放
送
Ｓ
Ｋ
Ｙ
で
も
そ
の
模
様
が
放
映

さ
れ
ま
し
た
。

さ
ま
ざ
ま
な
日
本
料
理
が
紹
介
さ
れ
る
こ
と
で
、
ほ
か
の
国
の
料
理

と
の
違
い
を
は
っ
き
り
と
認
識
で
き
た
と
の
声
が
あ
っ
た
ほ
か
、
会
場

か
ら
は
お
す
す
め
の
日
本
食
レ
ス
ト
ラ
ン
を
尋
ね
る
質
問
も
多
く
出
さ

れ
、
関
心
の
高
さ
が
う
か
が
え
ま
し
た
。a
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【フランス人シェフ氏名（店名、都市名）／日本人料理人氏名（店名）】（順不同・敬称略）

ダヴィッド・ズダス（オーベルジュ・ド・ラ・シャルム、ディジョン）／e橋義弘（瓢亭）
エリック・ゲラン（ラ・マール・オー・オワゾー、サン・ヨアキム）／下口英樹（竹林）・村田吉弘（菊乃井）
クリストフ・シェルペレール（レスプラナード、リール）／e橋拓児（木乃婦）
アレクシー・ビュー（ル・プレ・オー・クレール、ディジョン）／佐竹洋治（美濃吉）
ジル・シュークルン（アングロペラ、パリ）／中東久人（美山荘）・鵜飼治二（近又）

＊ジャパンファウンデーションは、共催機関として、日本料理ワークショップの実施に協力しました。

会場には日本料理の美しい盛りつけを収めた写真パネルが数多
く展示された 撮影：Mario Boccia

佐
藤
杏
美

（
ロ
ー
マ
日
本
文
化
会
館
）

ロ
ー
マ
で「
日
本
食
の
美
」が
開
催
さ
れ
ま
し
た

会
期：

２
０
０
６
年
２
月
17
日
（
金
）
〜
３
月
31
日
（
金
）

場
所：

ロ
ー
マ
日
本
文
化
会
館
展
示
場
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