
第１回石川県食文化推進本部会議 

 

日時 4月 28日(金) 16時 00分～ 

場所 県庁 1110会議室（オンライン併用） 

  

次    第 

 

１ 開  会 

 

２ 本部長挨拶 

 

３ 文化庁の動向説明 

 

４ 本会議の概要説明 

 

５ 各本部員からの関係施策説明 

 

６ 金沢市からの説明 

 

７ 意見交換 

 

８ 閉  会 

 

（配付資料） 

資料１ 石川県食文化推進本部設置要綱 

資料２ 石川県食文化推進本部名簿 

資料３ 文化庁説明資料 

資料４ 石川県の食文化に関する施策  

資料５ 各部局の関係施策資料    

資料６ 金沢市説明資料 



石川県食文化推進本部設置要綱  

（設  置） 

第１条 石川県の食文化の推進に係る施策について、国の関係機関及び庁内関係部局間

の連携を強化し、市町と連携して総合的かつ戦略的に進めるため、石川県食文化推進

本部（以下「本部」という。）を設置する。 

 

（所掌事項） 

第２条 本部は、次に掲げる事項を所掌する。 

（１） 本県の食文化の推進に関する総合的な施策の企画・立案に関すること。 

（２） 国の関係機関及び庁内関係部局間の連携に関すること。 

（３）その他目的を達成するために必要な事項に関すること。 

 

（組  織） 

第３条 本部は、本部長、本部長代理及び本部員をもって組織する。 

２ 本部長は、徳田副知事とする。 

３ 本部長代理は、商工労働部長をもって充てる。 

４ 本部員は、総務部長、企画振興部長、県民文化スポーツ部長、観光戦略推進部長、 

農林水産部長、教育長をもって充てる。 

 

（会議の招集） 

第４条 本部は、本部長が必要に応じて招集する。 

２ 本部長は、必要に応じ、本部員以外の者にオブザーバーとして会議への出席を求め

ることができる。 

 

（ワーキンググループの設置） 

第５条 食文化の推進に関する施策を検討するため、必要に応じてワーキンググループ 

を置くことができる。 

 

（庶  務） 

第６条 本部の庶務は、商工労働部産業政策課及び商工労働部企画調整室において処理

する。 

 

（そ の 他） 

第７条 この要綱に定めるもののほか、本部の運営に関し、必要な事項は本部長が別に

定める。 

 

附 則 

この要綱は、令和５年４月２８日から施行する。 

資料１ 



石川県食文化推進本部 名簿 

 

 役 職 氏 名 

本部長 副知事 徳 田   博 

本部長代理 商工労働部長 内 田 滋 一 

本部員 総務部長  澁 谷 弘 一 

企画振興部長 光 永 祐 子 

県民文化スポーツ部長 酒 井 雅 洋 

観光戦略推進部長 竹 内 政 則 

農林水産部長 竹 沢 淳 一 

教育長 北 野 喜 樹 

 

オブザーバー出席者 

 文化庁 食文化推進本部事務局長  髙 田 行 紀 

  

市町  金沢市   経済局長   鳥 倉 俊 雄 

    七尾市   産業部長   松 崎  健 

    小松市   経済環境部長 山 崎 由 裕 

    輪島市   産業部長   永 井 一 成 

    珠洲市   芸術文化室長 濱 野 良 夫、 観光交流課長 田 中  薫 

    加賀市   産業振興部長 永 田 祥 二 

    羽咋市   産業建設部長 前 田 剛 克 

    かほく市  地域政策部長 千 田  聡 

    白山市   観光課長   西 村 一 美 

    能美市   産業交流部長 谷 田 直 樹 

    野々市市  地域政策部長 浅 野  昇 

    川北町   産業経済課長 中 田 利 明 

    津幡町   産業建設部長 本 多 延 吉 

    内灘町   都市整備部長 宮 本 義 治 

    志賀町   商工観光課長 福 田 秀 勝 

    宝達志水町 商工観光課長 守 田 幸 浩 

    中能登町  企画課長   岩 田  正 

    穴水町   観光交流課長 中 瀬 寿 人 

    能登町   教育長    眞 智 富 子 

※一部代理出席有 

資料２ 



























企画振興部

地方創生、北陸新幹線県内
全線開業など

県民文化スポーツ部

文化振興基金の活用など

商工労働部

トータルとしての食文化の
振興と魅力発信など

観光戦略推進部

食文化を活かした誘客戦略
など

農林水産部

県産ブランド農林水産物の
魅力発信など

教育委員会

食育やふるさと教育など

石 川 県 の 食 文 化 に 関 す る 施 策

● 石川県には、豊かな「食材」、発酵食品などの「食品加工技術」、伝統工芸品などの「器」といった独自の食文化が育まれて
おり、これらの一体的な発信が付加価値の最大化につながる。
● これまでも全国で唯一文化振興条例上に「食文化」を定義し、その継承及び発展を図るため、食文化に親しむ環境づくりや
交流・発信、食文化を支える仕組みづくりなど、各部局が連携しつつ必要な施策を講じてきたところ。
いしかわ文化振興条例第１０条 県は、豊かな自然に育まれた食材、地酒、味噌及び醤油等の発酵食品、これらの調理法、器としての伝統工芸品など、歴史と伝統に

裏付けられた食文化の継承及び発展を図るため、必要な施策を講ずるものとする。

● 今般、文化庁に食文化推進本部が設置されたことに呼応し、県においても食文化推進本部を設置することで、国からの
情報や予算、政策課題を共有し、市町と連携して効果的な施策を展開。

資料４



（商工労働部）第１回食文化推進本部会議資料

①多様な拠点による情報発信

首都圏アンテナショップ
「いしかわ百万石物語江戸本店」

国内外のアンテナショップや生活工芸ミュージアム
などの拠点を活用し、食品や器としての伝統工芸品
など、石川の食文化の魅力を発信

香港・シンガポールのアンテナショップ

生活工芸ミュージアムでの企画展
食と器の文化を紹介

②展示商談会を通じた事業者へのPR

国内外の食に関する展示商談会に出展し、発酵食品、
地酒などを一堂に展示することで、石川の食の多様性
をバイヤーなどに向け発信

「食品王国いしかわ百万石マルシェ 」
県内1次生産者、食品企業が自社の
商品をバイヤーに提案

ロンドンでの石川の地酒の商談会

資料５



（商工労働部）第１回食文化推進本部会議資料

④海外展開に向けた食文化の磨き上げ

「Cook It Raw Ishikawa 」

海外の一流シェフを石川に招き、県産食材や器を
用いたメニューを石川の料理人・工芸家と共同開発
し、各国のメディアに向け発信

③食文化提案会

フランス リッツ・パリでの食文化提案会

各国シェフやマスコミ、インフルエンサーなどを対象に
豊かな「食材」、発酵食品などの「食品加工技術」、
伝統工芸品などの「器」を用いて、優れた料理人が
芸術的にコーディネートして提供



（企画振興部） 第１回食文化推進本部会議資料

＜奥能登の酒プロジェクト実行委員会＞（能登町）

奥能登の酒蔵等15社と奥能登2市2町が連携し、
多彩な地酒の魅力発信を継続して行い、現地で酒蔵、
ワイナリー等を巡る仕掛けを強化

酒蔵集積地である奥能登地域の
地酒を活用した交流人口の拡大

酒蔵等を巡るモニターツアー ＰＲポスター

事業概要

2024年春の北陸新幹線県内全線開業効果を最大限に引き出し、県内全域に波及させるため、
食文化など地域資源の磨き上げ・発信に取り組む民間団体の「先導的プロジェクト」を支援

民間団体の「先導的プロジェクト」への支援

＜観光誘客プロジェクト実行委員会＞（小松市）

小松が誇る文化を活用し、外国人を対象とした歌舞伎や懐
石料理、茶文化などを組み込んだ歴史・文化を体験できる旅
行商品を造成

伝統文化や地域の食の魅力を活かした
海外誘客の拡大

海外旅行会社を招致したファムツアー

主な取り組み

事業概要



旬の食材を活かした石川らしい料理を、伝統的工芸品の食器に盛り付けて提供するほか、伝統芸能の披露により、
各国・関係機関の代表をおもてなし

Ｇ７富山・金沢教育大臣会合 歓迎夕食会（令和5年5月14日(日)）

■ 食材（例）

加賀太きゅうり 能登とり貝能登牛

日本酒（百万石乃白等）

■ 食器（例）

輪島塗 九谷焼たけのこ

甘えび

（企画振興部） 第１回食文化推進本部会議資料



兼六園周辺文化の森が有する豊富な文化資源を活用した体験型コンテンツを旅行会社とともに造成 (R4～)

＜今年度事業＞よりストーリーを意識したツアーや細部にこだわったツアーを求める声を踏まえて展開

例：「工芸王国・石川」を堪能するツアーの中で、老舗料亭での加賀料理など、本県ならではの食文化体験を提供

ミュージアムツーリズム

(県民文化スポーツ部 )第１回食文化推進本部会議資料

コース例：「工芸王国・石川」をディープに堪能する金沢旅

ＶＲシアターと学芸員の解説で国宝を
深く知る【県立美術館】

市内老舗料亭での加賀料理修復現場の解説付き見学
【文化財保存修復工房】

伝統工芸制作体験
【生活工芸ミュージアム等】

いしかわ百万石文化祭2023を通じた全国への発信

・金沢城・兼六園大茶会2023（11/3～5）

茶会の開催に加え、工芸作家の新作茶道具を展示

・サケマルシェ2023（10/7（※開会１週間前）～11月上旬）

石川の地酒を楽しむイベントや食談義、酒蔵めぐりツアー など
(提供：北國新聞社)



(県民文化スポーツ部 )第１回食文化推進本部会議資料

【文化振興基金事業】食文化の振興に関わる取り組みへの支援

全国最大120億円の基金運用益を活用して、8千万円の公募枠を設定し、文化団体等の自主的な活動を支援

（これまでの支援事例）

・発酵食品や地元食材、器としての伝統工芸品などについて学ぶ食文化教室の実施

・能登杜氏など本県の誇る酒文化を体験するツアーの実施

・工芸作家やプロの料理人を招いた食談義 など

プロの料理人による料理実習



（観光戦略推進部） 第１回食文化推進本部会議資料

① 県観光ホームページ「ほっと石川旅ねっと」やＳＮＳ等を活用したＰＲ
② 首都圏のマスメディア向けに旬の食材や食文化の魅力をＰＲ
③「ツーリズムＥＸＰＯジャパン」などの大規模イベントや大型百貨店等
で開催する観光物産展等でのＰＲ

④ ＪＲや大手旅行会社等と連携した全国的な誘客キャンペーンの実施

① 本県の強みである「文化観光」を強力に推進するため、「いしかわ文
化観光推進ファンド」を創設し、高付加価値な文化観光コンテンツを
創出

②「いしかわ旅行商品プロモーション会議」を通じた旅行商品の造成支援

本県の魅力ある食や食文化を活用した誘客促進

魅力づくり

情報発信と誘客キャンペーン

マスメディア向け
北陸観光ＰＲ会議

いしかわ旅行商品
プロモーション会議



〇本県は日本列島の真ん中に位置し、りんごの南限、たけのこ産地の北限
といわれ、米をはじめ多種多様な農産物が栽培

（農林水産部） 第１回食文化推進本部会議資料

多様な農林水産物や特産品が育まれた背景・特徴

○三方を海に囲まれ、暖流と寒流が交わる海域のため、魚種の
豊富さは全国トップクラス

〇古くから大陸との交易の要衝であり、江戸時代には北前船により、
様々な食材や加工技術が伝来

寒流

暖流

日本海

大陸からの
文化

〇伝統的な食材に加え、優れた特長を有する農林水産物「百万石の極み」を
新たに認定(２０品目)し、戦略的に販売

加賀野菜 能登野菜 揚げ浜式製塩法による塩いしり・いしる

ルビーロマン 能登牛 能登とり
貝

加賀しずく

エアリーフローラひゃくまん穀 百万石乃白 のとてまり

加能ガニ

香箱ガニ能登志賀ころ柿

加賀丸いも 加賀れんこん

高松紋平柿

輪島海女採りあわび

輪島海女採りさざえ

五郎島金時

能登大納言小豆

源助だいこん

加賀太きゅうり

http://nimda.up.seesaa.net/image/f069-aff84.jpg


・親鸞聖人の命日に遺徳をしのぶ
法要で振る舞われる

・野菜の煮物や和え物などの精進料理を
塗りの御膳で供する

【押しずし】 【報恩講料理】

（農林水産部） 第１回食文化推進本部会議資料

日々の生活に育まれた食文化

〇生業と深く結びついた祭礼や暮らしに根づいた風習の中で、四季折々の山海の食材を
ふんだんに使った郷土料理が育まれているなど、日々の暮らしそのものが文化

生活文化

・祭りや祝いごとのハレの日に
振る舞われる

・春はタイ、秋はサバなど、
季節の魚を使用

〇高温多湿の夏でも腐敗させずに食品を保存する術として、さらには、長い冬を越すための
生活の知恵として、独自の発酵技術が発達

いしり・いしる日本酒 味噌・醤油 ふぐの卵巣のぬか漬け

〇量は多くないものの、他にはない特徴を有する農林水産物や特産品が多数存在
〇食文化の一翼を担う豊かな農林水産物の魅力を発信し、更なるブランド化を推進
＜令和５年度の取組＞

百万石の極みフェア、いしかわ百万石マルシェ、首都圏でのＰＲイベントの開催など

農林水産部の取組

出典：日本の食生活全集⑰ 聞き書 石川の食事
(一社)農山漁村文化協会



（教育委員会） 第１回食文化推進本部会議資料

食文化推進に向けた国の動向

・H２５年 ユネスコ無形文化遺産に「和食」が登録
・H２９年 文化芸術基本法を改正し、食文化の振興を図ることを明記
・R ３年 登録無形文化財、登録無形民俗文化財制度を創設

県内食文化に関する文化財

〇能登の揚浜式製塩の技術 【重要無形民俗文化財】（ H20.3.13指定）

海面より高い場所に、粘土を用いて人工の基盤を築いた塗浜と呼ばれる塩田で行われ、

海水を塩田に均一に撒く「潮撒き」など熟練した技術を伝えており、揚浜式製塩の技術の
稀少な伝承例となっている。

〇能登のいしる・いしり製造技術 【登録無形民俗文化財】（ R5.3.22登録）
我が国における代表的な魚醤の一つであり、素材自体がもつ天然の発酵力を活かした
製造技術には、地域的な特色が顕著に見られ、発酵調味料の製造技術の変遷や
地域差を理解する上で注目される。

※この他、「伝統的酒造り」、「菓銘をもつ生菓子（練切・こなし）」が登録無形文化財として登録

→R4年政府が「伝統的酒造り」のユネスコ無形文化遺産登録に向け提案書を提出



（教育委員会） 第１回食文化推進本部会議資料

学校における食育

①地場産物や郷土料理を取り入れた学校給食の実施

②和食のマナーや食器（輪島塗・九谷焼等）について食に関する指導の実施

総合的な学習の時間で、地元の郷土料理について調べ学習を実施

＜例＞小木小学校での取組：郷土料理「でんでこでん」 ※能登の地元特産イカを使った料理

鯛の唐蒸し

えびす（べろべろ）

めった汁

甘エビの具足煮

かす汁

学校におけるふるさと教育

調理の様子 発表の様子

和食のマナー指導

ＨＰで発信
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・歴史的背景：前田家による文化振興施策に起因し、工芸や茶の湯が
庇護され、多様な文化が成熟

・地の利 ：山海に囲まれたロケーションで新鮮な食材が容易に手に入る

フルセット（食材、調理法、食器、しつらえ、芸妓、料亭茶屋）で、
高品質、かつ自前で調達できる。

「 五感に ごちそう かなざわ 」

見る。触れる。香る。聴く。味わう。そのすべてを「食べる」と考えるところに、
金沢の食文化の豊かさがある。素材を活かしきる調理や加工の技術、器や空間、
美しい作法やしつらえなど、藩政時代から培われた独自の食文化を発信している。

平成25年度制定
（北陸新幹線開業）

「金沢の食文化」の特性

２



旬の加賀野菜や海の幸

フルセットで高品質

料理人の技

本物の技の披露と体験 歴史に育まれた佇まい

食文化が豊かなまち

３



「金沢の食文化の継承及び振興に関する条例」

目的 藩政時代から培われ、市民の食習慣として生活に

深く溶け込み、特有の発展を続けてきた

金沢の食文化を継承・振興する

市民・事業者・市の役割を明示

2013年10月１日施行

金沢の食文化を持続的に発展

金沢食文化条例の制定

４



部局間の事業連携のための庁内横断組織

食文化に関する団体を代表する者で構成し、
金沢の食文化の継承及び振興について、官民が連携して取り組む組織

本部長：副市長
本部員：経済局、文化スポーツ局、農林水産局、保健所、こども未来局、

教育委員会の所管局長

委員の構成：経済団体、料理、菓子、酒・調味料、加賀野菜、海産物、
しつらえ、もてなしの各種団体

本市の食文化を効果的・効率的に施策展開していくために策定
※現在は第３期（2021年度～2023年度）

推進体制

５



加賀野菜・海の幸等の地元食材の消費回復・拡大の取組みや、
家庭・学校における郷土料理等の食育推進などを通して、子供たち
や若い世代を含め、広く市民に「食文化の魅力を再確認する機会を
提供」する。

本市の食文化の豊かさを発信する
食文化フェスタの開催

親子が金沢の食文化の
知識や技術を学ぶ

大学と連携した公開講座生産者と小学生との交流会

食文化の魅力発信行動計画

６



欧州旅行博への出展（スペイン）

海幸金沢ブランド
普及の促進

首都圏等ホテルでの加賀野菜等を
使用した特別メニューの提供

食文化の魅力発信行動計画

プロモーションのオンライン化の更なる推進や、国内外からの観光
客への体験型観光の促進、農水産物ブランドの普及のための広報活
動の実施などを通して、「国内外への四季を通じた食文化の魅力発
信の強化」を行う。

７



金沢・ニューヨーク料理人の
民間交流プログラムの実施

新たなメニュー開発
（G7プレート）

海外の料理人を招聘した技術交流

食文化の魅力発信行動計画

金沢未来のまち創造館において、料理人の技術のアーカイブ化や技
術指導講座の開催、新たな調理方法やメニューの開発、食・工芸に
付加価値を生み出す者の支援などを通して、「伝統の技の継承・向
上と食の付加価値の創出」を図る。

８



料亭・茶屋・芸妓文化の継承を支援

小中学生が和食料理人の心と技術を
学ぶジュニアエリート養成事業

次代を担う料理人の育成を目指す
全日本高校生WASHOKUグランプリ

食文化の魅力発信行動計画

和食料理人をめざす高校生の発掘や、料亭等料理人の宿舎借り上げ
支援、農業者の育成、伝統芸能継承者の育成・奨励、工芸・茶道・
素囃子・農業の子ども塾開催などを通して、「未来の担い手の発
掘・育成」に取り組む。

９



〇 いしかわ百万石文化祭2023（秋）

〇 北陸新幹線県内全線開通・敦賀延伸（明年３月）

〇 金沢食文化条例制定から１０年目

「金沢の食文化」の魅力を磨き高め、
国内外に発信する絶好の機会

この機会を捉えて

全日本高校生WASHOKUグランプリ（夏）

「未来を彩る食文化都市・金沢を語る」フォーラム（秋）

食文化フェスタ・ KOGEIフェスタ！（秋）

など多彩な行事を展開

令和５年度の取り組み
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