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C O N T E N T S

「和食」のユネスコ無形文化遺産登録10周年

ごあいさつ

　2013年に「和食」がユネスコの無形文化遺産に登 録されてから10年が経過

しました。キッコーマンは、現在和食の第一線で活躍する料理人4名によるパネル

ディスカッションを開催し、この10年を回顧し、さらに和食の未来を展望しました。

メンバーは10年前に行われた同様のイベントと同じ顔触れですが、よりスケールの

大きな、そして確信に満ちたお話を伺うことができました。和食の最前線に立って

なお、4人の言葉からにじみでるのは、基本が大切だということです。基本があるか

らこそ変化にも対応できるのです。無形文化遺産登録は一方で警鐘でもあります。

私たちはこの10年間「和食の基本」と真摯に向きあってきたでしょうか。文化という

枠に押し込めて棚に飾るようなことをしてはいないでしょうか。ユネスコ登録10年を

契機に今一度考えてみたいと思います。

　今回は他に2つのテーマをお届けします。和食の特徴のひとつでもある麹菌の

食への利用について、そして近年話題に挙がることが多いハラールについてです。

いずれも正しく理解することでこれからの食生活を豊かにするヒントが見出せる

はずです。

　生活文化、ことに食文化は生活に根差したもの、日常があってこそ成り立つもの

です。残念ながら日常が寸断されるような災害などが相次いでいます。生活文化の

基本である日常が一日も早く戻ることを願ってやみません。
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