
小松の食と器
〜ガストロノミーの可能性〜

定員100名
※先着順

参加無料

主　催　：株式会社小松DMC

共　催　：観光庁

後　援　：小松市・石川県・北國新聞社（予定）

＜お問い合わせ＞
株式会社小松DMC
E-mail：haruyuki.ishizaki@plus-note.jp（窓口：石﨑）

13:00-16:00（12:30開場）
サイエンスヒルズこまつ わくわくホールC
（オンライン参加可能※申込要）

12.18（水）
2024.

ゲストパネリスト
小山　薫堂氏

小松で紡がれてきた工芸・食文化及び暮らし
文化について、観光庁で推進しているガスト
ロノミーツーリズムをテーマに小松における
「食と器」に焦点を当て専門家も交えて議論
します。小松における金沢にはない「ここに
しかない“本物・価値”」とは何でしょうか？
ともに考えましょう。

mailto:miki.kitamura@plus-note.jp


タイムスケジュール

会　　場

参加方法

申込方法

吉田　幸央
錦山窯 四代

1960年石川県小松市生まれ。1985年朝日陶芸展奨励賞。
1988年錦山窯に入る。1997年国際色絵陶磁器コンペティ
ション97九谷準大賞。1999年国際陶芸ビエンナーレ99特
別賞。2007年錦山窯四代となる。2009年伝統九谷焼工芸
展大賞受賞。2010年日本伝統工芸展高松宮記念賞受賞。日
本工芸会正会員・日本陶芸美術協会常任理事。

右記のQRコードよりお申し込みください。※Peatixへの登録が必要になります。
もしくは、下記のメールアドレスに「①お名前、②ご住所、③電話番号、④メールアド
レス、⑤ご所属、⑥会場参加orオンライン参加」を記載の上お申し込みください。

E-mail：haruyuki.ishizaki@plus-note.jp

会場定員は100名（先着順）。遠隔の方は、Youtubeでのオンライン配信にて視聴いただけます。
※いずれも事前申込が必要です。

ー 13:00　開会・挨拶　　谷垣 佐智子　観光庁 観光地域振興部 観光資源課 自然資源活用推進室 室長

ー 13:15　事業報告　　　石﨑 陽之　 株式会社小松DMC

ー 13:30　基調講演「ガストロノミーツーリズムの潮流・地方での事例」　
　　　　　　　　　　　　家中 みほ子　株式会社ぐるなび 社長室室長

ー 14:30　パネルディスカッション「小松におけるガストロノミーツーリズムの可能性」

ー 15:55　閉会あいさつ

ー 16:00　終了

サイエンスヒルズこまつ　わくわくホールC（石川県小松市こまつの杜２）

主　催　：株式会社小松DMC

共　催　：観光庁

後　援　：小松市・石川県・北國新聞社（予定）

＜お問い合わせ＞
株式会社小松DMC
E-mail：haruyuki.ishizaki@plus-note.jp（窓口：石﨑）

2006年株式会社ぐるなび入社、モバイルサイトの企画立案、
企業アライアンス等の業務に従事し、前社長戦略秘書、会長
付を兼任。
その後中央省庁の渉外担当を経て、2021年6月より現職。

小山　薫堂
放送作家 脚本家 京都芸術大学副学長 料亭「下鴨茶寮」主人

 1964年熊本県天草市生まれ。日本大学芸術学部放送学科在籍中
に放送作家としての活動を開始。「料理の鉄人」「カノッサの屈
辱」など斬新なテレビ番組を数多く企画。脚本を担当した映画
「おくりびと」で第32回日本アカデミー賞最優秀脚本賞、第81
回米アカデミー賞外国語部門賞を獲得。執筆活動の他、2025年
大阪・関西万博のテーマ事業プロデューサーなどを務める。熊
本県のPRキャラクター「くまモン」の生みの親でもある。

糸井　章太
Auberge “eaufeu”シェフ

2018年、史上最年少で国内最大級の料理人コンペティショ
ン「RED U-35」を制し、現在は国内外のお客様を相手
に、独創的な料理を手がける若手料理人。
生産者の元を訪れ、時には自ら山で採取した山菜や野草、
サワガニを使用するなど、地元食材にこだわった野趣あふ
れるコースを手がける。この地の風土・食材・文化を理解
し、「ここでしか食べられない料理」を目指すコースには、
小松・北陸の“今”が詰まっている。

梶　あい子
日本料理 梶助 女将、こまつ女将小珠の和 代表

1982年熊本県熊本市生まれ。高校を卒業と同時に静岡そし
て東京とへて（東京なだ万「帝国ホテル東京店」勤務）、
2009年に主人が家業を継ぐため共に石川県小松市へ。配属
先が帝国ホテル内に店舗を構えていたため、店舗内勤務だ
けではなく、総理官邸をはじめとする海外の要人を招いた
晩餐会など様々な接客の機会を頂戴し、沢山この学び頂戴
してきました。

本山　直隆
料亭「下鴨茶寮」総料理長

1981年、佐賀県生まれ。料理人だった父の背中を見て育
ち、自然と自分も料理の道げ進みたいと願うようになる。
「厳しい場所に身を置きたい」と、高校卒業後に直ぐに上
京。日本料理の世界で修行を重ね、2016年３月「銀座 下
鴨茶寮 東のはなれ」の料理長となり、2017年６月に「下
鴨茶寮」総料理長就任。

石﨑　陽之（コーディネーター）
株式会社小松DMC 代表 / 株式会社NOTE

1989年石川県能美市生まれ。小松高校、横浜国大、地域金
融機関、政策研究大学院大学を経て、NOTE入社。自治体や
企業と連携し、エリア計画策定から地域資源を活用した事
業体組成・ファイナンススキーム構築、事業実施伴走まで
一貫して持続可能な地域づくりを実践。2024年小松DMC
を設立し、代表に就任。小松市と連携し、古民家再生やガ
ストロノミーツーリズムに取組む。
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