
 

 

令和３年１０月１８日  

京 丹 後 市 役 所  

 

本市が推進している「“旬”でもてなす食の観光」事業の一環として、生産者や料理人が集

い、発表・交流する食の学会「京丹後ガストロノミカ」を開催します。 

第 3回目の開催となる今年度は、2部構成とし、食に関わるさまざまな立場の方が「これ

からの京丹後の食」をテーマに事例発表します。発表者、参加者が課題や目標を共有し、コ

ミュニケーションを深めることで、「食のまちづくり」を推進します。 

 

〈事業概要〉 

新型コロナウイルス感染症対策として、2 部制でオンラインも用いて開催します。 

 

京丹後市ガストロノミカ 2021 

開催日：令和 3年 10 月 25日（月） 

 

第 1部 参加型シンポジウム～さまざまな角度から京丹後の食を共創する～ 

食に関わる 6人の登壇者によるパネルディスカッションと、登壇者・参加者によ

るワークショップを行います。「京丹後におけるこれからの食観光」を参加者全員

で考えます。 

時間：9時 30分～12時（開場 9時 15分） 

 会場：丹後王国「食のみやこ」情報交流センターとオンライン 

 定員：①ワークショップ参加 30名（要事前申込） 

   ②オンライン視聴 You Tubeライブ（事前申込不要。市公式 You Tube

よりどなたでも視聴可能） 

登壇者：・株式会社紫野和久傳  

  取締役副社長/工房長/調理・商品製造技術開発総括 瀧村 幸男 氏 

    ・Kissuien Corp. 女将 田中 智子 氏 

    ・株式会社丹後王国ブルワリー 代表取締役 中川 正樹 氏 

    ・株式会社野木源 野木 久聖 氏 

    ・株式会社 naimaze 代表取締役社長/ソムリエ 由良 拓馬 氏 

    ・WILLER株式会社 トラベルビジネスクリエーション Div. 斎藤 茂 氏 

出演者：・京丹後市一次産品活用アドバイザー 山﨑 高雄 氏 

・京丹後市未来チャレンジ交流センターroots 相談員 稲本 朱珠 氏 

 

 

第 2部 調理講義、ディスカッション「TANGO CHEF‘S KITCHEN」 

～こだわりの 1品ができるまで～ 

  事前収録した丹後で活躍するシェフの調理の様子と、農漁業生産者の生産現場の

様子をWEB配信します。放映後は視聴者も交え、調理方法や旬の食材選びのポイ

ントなどオンラインディスカッションを実施します。 

“旬”でもてなす京丹後 

京丹後ガストロノミカ 2021 を開催（10 月 25 日） 

報道資料 



時間：14時 30分～16時 

会場：オンライン（zoom） 

定員：最大 100名（要事前申込） 

出演者：・SORA 農園 農園長 大場 亮太 氏 

     「有機農園の現場」 

    ・湊漁業株式会社 業務部長 河口 佳広 氏 

     「定置網漁の様子」 

    ・マリントピアリゾート 星音（宮津）料理長 間中 弘 氏 

     「キジハタのコンフィと万願寺とうがらしの炭火焼き 酒粕のブールブ

ランソース」 

    ・魚菜料理 縄屋（弥栄） オーナーシェフ 吉岡 幸宣 氏 

     「鰆の塩焼き～スチコンを活かした 3段階の加熱で、3 層の歯触りを創

出する方法～」 

インタビュアー：和のオーベルジュまつつる オーナーシェフ 松梨 善行 氏 

司会：合同会社 tangobar 代表 関 奈央弥 氏 

 

 

 

事前申込の方法 

・WEB サイトからの申込となります。チラシ記載の QR コードを読み込むか、京

丹後市 HP より申し込みください。 

・第 1部、第 2部とも、まだ空きがありますので、申込期間を 10月 20日（水）

まで延長しています。どなたでも参加できますので、「食で京丹後を盛り上げた

い方」の申込お待ちしています。 

 

 

 

 

 

問合せ先 

商工観光部観光振興課 

電話：0772-69-0450 

FAX：0772-72-2030 



 

 

 

 

 

 

 



 


