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	食文化　活
	かした

	地域ブランディング
	～ 日本初のユネスコ食文化創造都市で学ぶ ～
	地方創生実践塾 　in  山形県 鶴岡市
	2026年

	10/22
	(木)

	10/24
	(土)
	日本初！ユネスコ食文化創造都市認定 世界の持続可能な観光地TOP100に選出 ふるさと納税寄付額約　     倍に増加 受け継がれる在来食物　     種類以上


	概　要
	山形県鶴岡市は、出羽三山で育まれた精進料理、農家の人々が守り継いできた多種多彩な在来作物など、長い歴史を持つ土地固有の食文化が評価され、2014年に国内で初めてユネスコ食文化創造都市※に認定された。 食文化の保存・継承をベースとしながら、食や食文化を活かした特徴的な取組を展開しており、産官学が連携して地域活性化に取り組むモデルとして注目されている。 今回の実践塾では、鶴岡市における特徴的な食文化施策に加え、新たな価値創造の取組（鶴岡ガストロノミックイノベーション計画）について学び、様々な立場の実践者との交流を通して、実践へ繋げるポイントについて共に考える。
	（※食を通じて世界の持続可能的な発展に貢献することを目的に地域の活性化を目指す都市）


	スケジュール
	主任講師
	会場：庄内産業振興センター（マリカ東館第1・2研修室） 　　　※JR鶴岡駅から徒歩2分 10月22日（木）13:30~17:00（交流会18:00～） ・開講式 ・導入講義：食文化を活かした地域活性化 　　　　　　　　【講師】太下 義之 氏 ・講義①： ユネスコ食文化創造都市・鶴岡市の取組 　　　　　　　　【講師】鶴岡市食文化創造都市推進課 ・講義②： 　　　　　　　　【講師】佐藤 潔 氏 ・講義③：FOOD SHIFT SHONAIの取組について 　　　　　　　　【講師】小野 愛美 氏 ・交流会（希望者のみ）
	10月23日（金）9:30~18:00（交流会18:00～） ・羽黒山五重塔見学（徒歩移動あり） ・羽黒山頂見学（徒歩移動あり） ・フィールドワーク①：羽黒山参籠所 斎館 　　　　　　　　　　　　　　　　　【講師】伊藤 新吉 氏 ・フィールドワーク②：シルクミライ館 　　　　　　　　　　　　　　　　　【講師】大和 匡輔 氏 ・フィールドワーク③：ピノ・コッリーナ松ヶ岡 　　　　　　　　　　　　　　　　　【講師】川島 旭 氏 ・交流会（希望者のみ）
	10月24日（土）9:30~12:30　 ・振り返り ・グループワーク ・まとめ・講評 ・閉講式
	鶴岡ガストロノミックイノベーション計画について
	主任講師：太下 義之 氏 （文化政策研究者／東京藝術大学客員教授／ 鶴岡市食文化創造都市アドバイザー） 文化庁長官表彰を受賞



	特別講師
	お申し込みにあたって
	ご参加いただくには、事前のお申込みが必要です。 地域活性化センターのホームページ、または右の二次元コードからお申込みください。
	一般財団法人地域活性化センター　セミナー統括課
	お問い合わせ先



	seminar@jcrd.jp
	03-5202-6133
	主 催 ｜（一財）地域活性化センター 共 催 ｜鶴岡市　　後 援 ｜内閣府、総務省、山形県


