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協議会総会 議事録 

【受賞者講話：相原由美子氏】 

相原です。このたびは大変に名誉ある賞をいただきまして本当にありがとうございました。お選びくだ
さいました皆さま、それから未熟な私を導いて多くの機会を与えてくださいました皆さま、本当にありが
とうございます、心から御礼を申しあげます。 

従来、この賞は日本料理店や食品輸入など目に見える、数字で見える功績のあった方々が受賞されてき
たと思います。私はフランスのシェフや、それから一般の方々に食文化という目にはなかなか見えにくい
ものをお伝えしてまいりました。 

私は東京で料理書の編集者をいたしまして、ジャーナリストの奨学金を得てパリに送られてまいりまし
た。パリ大学で食文化を学び、最初はフランス料理について取材いたしました。90年代当時のフランスの
シェフたちは、単なる日本趣味のお醤油を使うとかいう段階から随分進みまして、日本料理を意識してよ
り深い知識や日本食品をもっと知りたいという、そういう段階でした。取材にまいりますとよくいろいろ
な質問を受けたものです、その実用書の料理編集出身ですから、必ず複数の資料にあたってできるだけ確
認をし、できるだけ詳細にお答えしてまいりました。そのうちに2000年代初めになって、日本料理や食品
の解説もするようになりました。 

転機となったのは2006年です。京都の日本料理アカデミーのお手伝いをさせていただくことになりまし
た。京都の料理人の方々が、フランス人をはじめ世界的な外国人シェフを京都に招いておこなった日本料
理研修です。日本料理人の方々が期間中シェフに付き添い、こうやって厨房で技術を教え、京野菜やお豆
腐や湯葉の生産者のところに伴い、さらには茶道や和包丁といった料理周辺の文化も体験してもらう、と
ても濃い内容でした。数年間続いた素晴らしいイベントだったと思います。そこで私は日本料理の見聞を
広めることができました。この経験は私の一生の財産となり、今日日本食文化をフランスで伝える基本の
となりました。 

また、2005年あたりから10年以上に渡ってパリの日本文化会館で一般向けに講演や日本の家庭料理のレ
クチャーデモをいたしました。これは講演ですね、パリの日本文化会館ですから、お料理のデモだけでは
なくて如何に日本に興味を持っていただくか、日本の文化に興味を持っていただくかに心を砕きました。 
このときには、こうやって一般の方々にお教えするわけですけれども、味の訳（やく）というのに大変

苦労いたしました。もちもちとかしっとりとか、それから大根の辛いと唐辛子の辛いの差、これをどうい
うふうに訳すか。日本語の味や食感の表現、フランス語の差、そしてフランスの文化に存在しない、例え
ば麹臭いというようなことをどのように説明するか、それは大変苦労いたしました。それが今では旨味と
いう言葉がフランス料理の中に入っています、隔世の感があります。 
もう一つは文化の訳も気をつけています。これは文化会館ですね、文化の訳も気をつけています。20年

前、パリで大島渚監督が講演で映画の撮影を野球になぞられて説明されました。通訳のかたは野球をサッ
カーに置き換えて鮮やかに訳されました。と言いますのは、フランスでは野球を全く知られていません、
このまま訳してもわかりません。そこで、これは１番身近なスポーツのサッカーに置き換えたわけです。
これは大変強く印象に残りました、以来ときには必要なこととして文化の訳というのを心掛けています。 
達成感がありましたのは、2013年３月のパリ大学ソルボンヌ校での日本のガストロノミーと世界という

テーマで、フランス初の日本料理の学術講演会をオーガナイズさせていただきました。パリ大学文化地理
学研究所の全面協力により、国家的行事に使われる由緒あるソルボンヌ校のルシエル講堂が使用でき、ソ
ルボンヌの先生方、日本から熊倉先生にも、それからうま味インフォメーションセンターの方にもご講演
いただけました。ユネスコに少しはアピールできたと思います。 

また、３年前からは日本料理の活け締めをシェフたちに解説しています。フランスでは天然の活魚の輸
送は存在しませんでした、そこでツテを頼って漁師さんに釣った魚を生きたまま持ってきてほしいと懇願
し、水槽装備のある車を探し、細やかながら流通網をつくりました。そのフランスの活魚で日本の活け締
めの理論とか、実際の技術をご説明しています。最近では日本食品をどのようにフランスでアピールする
のか、どのシェフがどういうものに興味を持ちそうかを見極めて、適材適所戦略のようなことも考えてお
ります。ＪＥＴＲＯのパリと仕事をさせていただき、和牛や日本米などの食品のプロモーションにも関わ
るようになりました。 

今回の賞は、明確の数字という成果が見えなかった私のとって大変な励みとなります。これからも日仏
双方の方々に喜んでいただけるような、文化の通訳を目指したいと思います。ありがとうございました。 
 



48 48 

協議会総会 議事録 

【受賞者講話資料：相原由美子氏】 



49 49 

協議会総会 議事録 

【受賞者講話：曽波氏】 

ご臨場の皆さま、こんにちは。私は中国の上海からまいりました、ソ・ハと申します。本日は日本食海
外普及功労者に表彰いただき、誠に名誉なことだと存じております。心より御礼を申しあげます。 
私は中国の１番東側にある舟山という島で生まれ育ち、小さいころから魚は身近な存在でした。20歳過

ぎに日本へ留学、偶然でもありますが大学卒業後、水産関係の会社に入り、いろんな国から水産物を仕入
れて中国市場に販売していました。以来、今日まで魚と関わる仕事に一途に取り組んでまいりました。 

日本から鮮魚を輸入し中国に販売しはじめたのは、11年前の2005年11月でした。そのきっかけは日本料
理大好きな私が中国で日本の魚を食べたかったからです。当時、上海のどこの店で刺し身など魚料理を食
べてもの鮮度も悪くおいしくなかった、しかも安心して食べられませんでした。使っていた食材は日本向
けの規格外の冷凍品か、なかには中国の養殖の淡水魚、例えばブラックバスを刺し身にするものもありま
した。日本料理と呼ぶには程遠く日式があたりまえの世界でした。 

しかし、その鮮魚輸入事業は本当に無謀な発想でした。まず、中国にとって鮮魚というものは存在せず、
冷凍品か活魚しかありませんでした。輸入した際の手続きは冷凍品に手順に従い、空港で何日間も置かれ、
しかも上海の空港には冷蔵庫がなかったため冷凍庫にいれられてしまい、結局もらった魚はカチカチの冷
凍魚でした。何度も失敗を繰り返したあと長い時間を費やし、中国税関ＣＩＱ当局へ頻繁に足を運んで日
本の食文化、日本の鮮魚流通について詳しく説明し、産地の長崎まで案内して市場を見たり日本料理を食
べてもらったり、とにかく鮮魚というものを認識してもらいました。 

このような努力をしながら産地の長崎県の支援のもと、通関時間を最小の１週間から３日間に短縮、さ
らに当日通関に成功して、今もはっきり覚えていますが、その鮮魚は弊社の鮮魚センターに到着したピカ
イチの鮮魚を見て、本当にうれしく幸せでした。その瞬間があるからこそ、例え最初の４軒の料理店しか
取引がなくても鮮魚の輸入は途切れたことはございませんでした。当時、上海では多くの日本料理店で働
く料理人は現地の人で日本にいたこともなく、もちろん日本の魚を食べたことがないので魚の名前を伝え
ても理解していただくのは苦労しました。あまりにも魚が売れなかったため、仕方なく自分で日本料理店
を立ちあげ、日本人の料理人さんに手伝ってもらい、すべての料理は日本産の魚を使っていました。いろ
んな料理人を直営店に呼んで、日本の魚と調理方法を紹介し、そのおいしさをやっと少しずつ認めていた
だきました。 

その後、いろんなお店で料理を教えながら魚を販売し、料理教室などを開いて日本の料理普及と魚知識
を継続的に啓発する努力をしておりました。そしたら上海であるおもしろい現象があらわれ、日本鮮魚を
使用していた日本料理店は大繁盛するという傾向です。使ってないお店も消費者に、日本産の魚はないで
すかと指摘をされ、だんだん日本鮮魚を使うのが流行になってきました。今になって私がここで胸を張っ
て言えることは、もし今の中国にある日本料理店が弊社の日本鮮魚を取り扱っていなければ、絶対におい
しい店だと言えないことです。 
毎年、弊社が主催する長崎鮮魚フェア、北海道水産フェアをはじめとする日本産水産物を中国各地で披

露し、大勢の業界の方々をはじめ日本の水産品と食文化を続けてＰＲをしてきました。さらに弊社が主催
する今年13回になった日本食材の旅という活動で、中国現地の調理人やバイヤーを年２回日本に連れてく
るなどして、魚の産地を歩きながら魚知識を勉強し、新しい魚種の開拓、新しいメニューの開発と本物の
日本料理のおいしさ、美しさを体験してもらいました。そして今年の６月までに日本の長崎、北海道、鹿
児島の産地から、1,481回の空輸に渡り合計1,145トンの日本鮮魚を空輸し、中国全土約600軒以上の店舗
に卸し、また28店舗のテナント店舗を通じて中国の一般家庭まで日本の水産物、寿司、刺し身を普及し、
日本産ブランドを魚を通じて認知してもらっております。 

実は、私の叔父が80年代に中国の鮮魚を日本市場に出した事業開拓者の一人でした。20年後の私が逆の
ことをして、日本の鮮魚を中国に開拓しました。時代の流れはこうして物事を違う方向に変えるかもしれ
ませんが本物、そしておいしい美しいものはいつであっても求められることは変わらないと私はそう思い
ます。これからも日本産水産物の販売拡大と日本食文化の普及に精一杯がんばってまいります。 

中国のことわざで、瑞雪は豊年の印だと申しあげますが、昨日東京で54年ぶりの瑞雪を迎えました。
きっと新しい年は日本にとって、それからご臨場の皆さまにとって、素晴らしい年になると確信しており
ます。最後にあらためまして、この受賞は本当にうれしく存じております。どうもありがとうございまし
た。 
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私はダリヤ カワスミオヴァーです。チェコからきました。同国の仲間から挨拶を持ってきました。 

それは無形文化遺産に登録された和食を世界に広めてきた日本の皆さまに感謝をします、ありがとうご

ざいました。この素晴らしい賞に選ばれたことは、私にとって大きな名誉です。日本の和食を広めてきた

方達の仲間にさせていただきました。さらにお互いが勉強できることを楽しみにしています。農林水産省、

日本国大使館、すべての皆さまに感謝の気持ちを伝えたいと思います。 

私は40年以上に渡り、故郷チェコと日本の橋渡しとして努めきました。 

チェコのＣと日本のＪ、それはチャイ、それを自身の会社のロゴとしました。チャイはチェコ語でお茶

という意味も成しています。茶道はチェコ語でcajovy obradといいます。 

この茶道の出会いが私の人生を大きく変化させてくれました、その出会いは国際キリスト教大学の学生

のときでした。「おもてなし」はプラハのカレル大学とアメリカのウェスリー宗教大学の学習作品のテー

マになりました。 

しかし、もっとも重要なことはおもてなしを体験することです。そのために日本料理店ＭＩＹＡＢＩを、

1995年に開きました。 

ＭＩＹＡＢＩは現在チェコで１番長い歴史のある日本料理店です。 

お客さまは料理以外にアートショーや公議を通じて日本文化を楽しむことができる場所になっています、

日本料理を含めたお茶事も体験することができます。日本文化の芸術を美とともに提供できるのがＭＩＹ

ＡＢＩであります。 

芸術に沿った茶道においてのおもてなしは、レストランの環境でどうなるでしょうか。 

チェコで茶道というのは、ただ、お茶を飲む、そう思われています。いろんな作法があって、そして懐

石料理も含めている総合芸術です。しかし、そういうイメージがほとんどありません、私はそれに負けた

くありません。茶道のおもてなしが総合芸術であるというイベントを次々とチャレンジします。 

例えばこれです、プラハのある劇場の舞台にお客さん４人のお茶事を考えました。舞台半分がキッチン、

半分はお茶室でした。100人ぐらいの観客が飲み食いせず２時間ほどただ座ってみているだけでした。当

然、心配はしましたが終わったあとにお客さんがきて、おもてなしの喜びを経験できたと感激してくれま

した。 

豆というのはチェコ語で動物の餌としか思わないものであると思っても、日本で素晴らしくかわいい和

菓子に変えます。丁寧にかつ豊富な知識を持って魅了してくれます。シェフが素材を育った環境や、その

ふるさとの素晴らしを人々に伝えています。その素材を用い美しさや輝きを表現することが、よいシェフ

の一つでもあります。その背後にある哲学は岡倉天心という美食私学研究の開拓者のブックオフティーの

なかに書かれています。人間と花の共存についてのことや、野菜や動物の喉を捻る、それを家に持ち帰る。

残酷なことのように思えますが、そのことについて考え認識と尊敬を有し、新しい活かしかたに接する努

めが必要です。 

このことによって料理とおもてなしが芸術になる、その鍵は感謝です。この思いで私の言葉を締めくく

ります、本日は誠にありがとうございました。 
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