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どのように“食文化”は創造できるか

‐食文化イノベーションの条件‐

大阪市立大学大学院経営学研究科・辻調理師専門学校　共同研究プロジェクト
「食文化創造経営」研究　第１回公開シンポジウム開催について

■開催主旨■
　経営学（とりわけ知識経営論）と食文化研究の視点から、新たな食文化の創造を促進する「食文化組織・産業」と食の専門職のあり方を探求することを目的とした共同研究の成果を広く発信し、還元するための公開シンポジウム第１弾です。
　今回のシンポジウムではわが国の食の最新動向を踏まえ、とりわけ21世紀の日本で暮らす人々の良識・知恵としての新たな食文化とその創造の可能性について、食の分野で活躍中のシンポジストに多様な視点から語っていただきます。
· 日時 ■　平成20年５月10日（土）14：00～16：45（開場13：30）
· 場所 ■　辻調理師専門学校　学生センター5F　学生ホール

　　　　　　〒545-0053　大阪市阿倍野区松崎町3-16-9

　　　　　　（JR　天王寺駅徒歩10分、地下鉄御堂筋線天王寺駅徒歩10分、地下鉄谷町線阿倍野駅徒歩５分）
· 概要 ■　

基調講演：石毛直道（国立民族学博物館名誉教授）

　　　　　「食文化の伝統と変容」

パネル討論：「食の知のダイナミズムとフロネーシス」

＜パネリスト＞　石毛直道（国立民族学博物館名誉教授）
　　　　　　　　江　弘毅（編集集団140B取締役編集責任者、元「ミーツ」編集長）

　　　　　　　　遠山　敏之（「日経レストラン」編集長）

　　　　　　　　辻　芳樹（学校法人　辻料理学館理事長）

　　　　　　　　川村　尚也（大阪市立大学大学院経営学研究科准教授）
· 参加費・申し込み方法 ■

参加費：無料 
申し込み先・方法：メール・FAXのいずれかで5月8日（木）までに申込者全員の所属・氏名・連絡先を記載し、お申し込みください。
辻調理師専門学校キャリア・職業研究室

E-mail:sympo0510@tsujicho.com   Fax 06-6624-7026
· 辻調グループ校 ■
1960年の創立以来、つねに料理をひとつの文化としてとらえ、その魅力と素晴らしさを広く発信してきた辻調グループ校。

大阪あべのにある辻調理師専門学校、エコール 辻 東京、フランス・リヨン近郊のフランス校など計12校があり、卒業生の数は約12万人。

さらに料理番組・料理書、WEBサイトなど多彩なメディアを通じて、「食」の楽しさや喜びを提案している。
· お問い合わせ ■
辻調理師専門学校キャリア・職業研究室　尾藤　環

TEL 06-6624-1101（代）

