
生産者・消費者・レストランが共に手を携え、人々が心身共に健康になれる社会づくり
を目指し、2008年より「食」に関する様々な活動を行ってきた「食育丸の内」が、より一
層「食」を通じてひとりひとりの本来的な幸せと成長に向き合える場作りを“リード”し
“伴走”をしていきたいという想いから、2021年6月より「EAT＆LEAD」として再始動。
常盤橋タワー３F 「MY Shokudo Hal l&Kitchen」を拠点として、食従事者と消費者
が垣根を越え、対話を通して食に向き合うことで、ひとりひとりが「幸せの価値基準」を
構築するきっかけづくりを行う様々なワークショップやプログラムを展開していきます。

「食育丸の内」が、「EAT&LE AD」として再始動。

HAKKO MARUNOUCHI事務局（MY Shokudo Hall&Kitchen）
i n fo@mhk-tok yoto rch . jp （受付時間：平日9:00～18：00）
※新型コロナウイルスの感染状況により、イベントは縮小開催、延期または中止となる場合がございます。
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【お問合せ】

参加者
募集中!

発
酵
食
で
人
も
街
も
元
気
に
。

R�tart
!!

2022 Spring

表4 表1

TOKYO TORCH 常盤橋タワー3F
MY Shokudo Hall&Kitchen / みそスープBAR
（JR東京駅日本橋口から徒歩1分）

202 2 .5/12 木 - 6/30 木期 間

場 所

H A K K O  M A R U N O U C H I

HAKKO TEAMBUILDING
キッチンでチーム力UP!
これからの時代は、料理でチームビルディングを
近年、世界中のクリエイティブスタジオでは、ランチやディナーの時間をシェアすることが、チームビルディングに活かさ
れています。夕方仕事を少し早めに切り上げてチームみんなでキッチンに立ち、旬の食材をつかってディナーをワイワイ
とつくる。そしてみんなで一つのテーブルを囲み、同じメニューを食べ、知識ではなく感覚を共有していく。
キッチンでの親密なコミュニケーションは他者への気遣いを高め、チーム力を高めることにも繋がります。
人気料理人をナビゲーターに迎えた、少人数制のスペシャルなチームビルディング。

PROGRAM.4

講 師

【時　間】 18 :0 0～19 :30
【定　員】 1組限定（5名まで）
【参加費】 おひとり6,0 0 0円（税込）※材料代・お食事代含む

※Peatixでの事前予約制（チーム・事業所でご応募ください）

※当日の食事には、アレルゲンを含む食材を使用する場合がございます。　※画像はイメージです。

お申し込みは
こちら

1 たべものさし 村上友美さん
【テーマ】 愛媛の旬を発酵食でさらに美味しく

【日　程】 2022年5月18日（水）

4 DEL I SH  K I TCHEN/さすてな食堂
【テーマ】 DELISH KITCHEN食材活用術 -おうちの冷蔵庫からフードロスを考える-
［企画協力］ DELISH KITCHEN

【日　程】 Coming Soon

2 フレンチ割烹ドミニク・コルビ オーナーシェフ ドミニク・コルビさん
【テーマ】 東北・味覚のレッスン -自宅のキッチンから思考を変える-

【日　程】 2022年6月9日（木）

3 料理家 大黒谷寿恵さん ・ 演出家 大谷賢治郎さん 
【テーマ】 海を感じる、作る、味わう！演劇メソッドを用いた海の幸クッキング

企画
協力

【日　程】 2022年6月29日（水）
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発酵食で人も街も元気に。 HAKKO MARUNOUCHI

v o l .1

【期間】 2022年6月1日（水）～6月30日（木）
【監修】 DELISH K ITCHEN/さすてな食堂

さすてな食堂とは､｢DELISH KITCHEN｣が提唱する”サステナブ
ルな喫食体験”を提供する新たな取り組み｡2,900万人以上のユー
ザーに4.5万件を超えるレシピ動画を届けている｢DELISH 
KITCHEN｣は､料理の工程を発信するのみならず､発見に満ちた
新しい食体験を通して､日本中の幸せな食卓づくりに貢献するこ
とを企業として目指している。

P1 P2

��

H A K K O  M A R U N O U C H I

みそスープ � � �

日本が誇る万能発酵食・お味噌汁をTOKYO TORCHで

「MY Shokudo  Ha l l&K i t chen」内にある「みそスープBAR」では、全国各地からセレクトした食材
で毎朝丁寧に出汁をひき、具沢山のお味噌汁とおむすびを平日11 : 3 0～販売しています。期間中
は、人気料理人監修のお味噌とおむすびをいただけます。
メニュー化で大切にしたのは「心と身体をホッとゆるめること」「食べることで誰かの応援になること」
「地球のためになる(フードロス削減)こと」。
ぜひ一度ご賞味ください。

PROGRAM.1

おうちのフードロスを考える
おむすび&お味噌汁

テーマ
DELISH KITCHEN さすてな食堂

※平日11:30～無くなり次第終了。 ※みそスープBARの営業日はP01の公式サイトでご確認ください。

MY Shokudo Hall&Kitchen / みそスープBAR

東京都千代田区大手町２-６-４ TOKYO TORCH 常盤橋タワー3F
TEL：03-6665-6989
【営業時間】 平日9:00～21:00
※みそスープBARは11:30～なくなり次第終了　※イベント開催時は定休日となります　※営業日は公式サイトでご確認ください

H A K KO  M A R U N O U C H I  各プログラムの開催場所はこちら！

2021年8月に常盤橋に誕生したEAT&LEADの拠点「MY Shokudo Hall&Kitchen」を中心に
“人と街を発酵させる”4つのプログラムを展開します。

公
式
サ
イ
ト

日本橋口日本橋口

TOKYO TORCH 常盤橋タワー

至日本橋至日本橋

東
京
駅 八

重
洲

中
央
口

google map

南
口

至
大
手
町

詳細はこちら

発酵食を自分の手で「HAKKO WORKSHOP」
PROGRAM.3

P03・04

P03・04

食にまつわる課題を美味しく考える夜「HAKKO RESTAURANT」
PROGRAM.2

P07これからの時代は、料理でチームビルディングを「HAKKO TEAMBUILDING」
PROGRAM.4

日本が誇る発酵食・お味噌汁をTOKYO TORCHで「みそスープBAR」 P02

PROGRAM.1

腸内環境を整え、免疫力を高める

「発酵食」は人を元気にする！
腸内環境と免疫力は密接な関係にあると言われています。そもそも
腸には体内の免疫細胞のうち、およそ6割が集中しているとされてお
り、この免疫細胞を活性化させることが、外部からの病原体と戦う
免疫力の向上につながるとされています。そんな免疫力のアップの
助けとなるのが「発酵食品」。発酵食品には、乳酸菌をはじめ、人間の身体に有用な善玉菌が豊富に含まれ
ており、積極的に取り入れることで生きた菌が腸にダイレクトに働きかけるほか、加熱されるなどして死菌
になったものは腸内細菌の餌となって腸を活性化します。

発
酵
食
品
の
魅
力

味噌・醤油・味醂・塩麹・甘酒・醤油麹・酒粕・
清酒  e t c .

●麹菌由来

●乳酸菌やビフィズス菌由来
ヨーグルト・漬け物・キムチ・チーズ  e t c .

腸内環境を整える

免疫細胞の活性化

旨味成分がアップ

主
な
発
酵
食
品 ●納豆菌由来

納豆

詳細はこちら



（Profile詳細はP02）

（Profile詳細はP02）
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P3 P4

H A K K O  M A R U N O U C H I

H A K K O  R E S T A U R A N T

食にまつわる課題を美味しく考える夜
実際に食事をしながら食のストーリーについて学ぶレストランを1日限定で開催。
つくり手である「生産者」と使い手である「料理人」を登壇者に迎え、食べ手である私たち「消費者」が、
明日からの行動をどう変えていくべきかを、おいしく考える一夜に。

PROGRAM.2

H A K K O  M A R U N O U C H I

H A K K O  W O R K S H O P

発酵食を自分の手で
毎日の食生活に発酵食品を手軽に取り入れ、腸の中から元気な身体づくりを目指して。
発酵のスペシャリストを講師に迎え、実際に手を動かしながら発酵食の知識を養います。

PROGRAM.3

【時　間】 18 :0 0開場 /  18 :30開演 /  20 :0 0終了

【定　員】 各回先着20名

【参加費】 おひとり5,000円（税込）※3品程度のプチコース、ワンドリンク付 

【定　員】 会場参加 各回先着10名
　　　　　オンライン参加 各回先着30名

【参加費】 おひとり6,000円
※オンラインでの参加の場合は材料費・送料含む
※会場参加の場合：ペアもしくはチームでのお申込でお一人あたり500円OFF

（税込）※材料代・お食事代含む

　※当日の食事には、アレルゲンを含む食材を使用する場合がございます。　※画像はイメージです。

※各回の申込はすべてPeat ixでの事前予約制となります

※各回の申込はすべてPeat ixでの事前予約制となります

v o l .1

2022年5月23日（月） 19:00～20:30
【講師】 料理家 大黒谷寿恵さん

H i s a e  D a i k o k u y a

料理家｡石川県金沢市出
身｡大学卒業後､料理の世
界へ｡日本料理店で学び3
店舗の料理長経験後､
2006年kurkku cafeのディ
レクター兼料理長に就任｡
2009年より鎌倉で料理教
室「寿家」を開業､ケータリ
ング、出張シェフ､レシピ開
発を精力的に行う｡
2015年に「にほんのごは
ん」のサイト立ち上げ､共著
書「和サラダ/和マリネ」
（エイ出版）

大黒谷寿恵

1
会場開催

会場開催

会場開催 オンライン開催

2022年6月23日（木） 19:00～20:302

2022年6月25日（土） 15:00～16:303

【講師】 料理家 大黒谷寿恵さん

おいしいお出汁の取り方
ワークショップ

テーマ

v o l . 2 いろいろ糀のワークショップ
-おいしい活用方法も!-  

テーマ

v o l .1

【日程】 2022年5月12日（木）
【登壇】 八雲茶寮総料理長、FOOD NIPPON代表 梅原陣之輔さん
　　　　 糀屋本店、こうじ屋ウーマン 浅利妙峰さん（リモート出演） /  音楽家 青柳拓次さん（“海の唄”ミニライブ開催）

大分県の食材に触れる、
里山里海ショートコース

［企画協力］

海辺の風土が育む、
料理とものがたりfeat.海のレシピプロジェクト

テーマ

テーマ

お申し込みは
こちら

お申し込みはこちら
※各回には申込締切を設け
ております｡詳しくはpeatix
よりご確認ください。

M E N U

Ta k u j i  A o y a g i

1990年にLittle Creaturesでデビュー｡その後Double Famous､
ソロでも活動｡KAMA AINA名義では､イギリス、デンマーク､ド
イツのレーベルからアルバムをリリース｡これまでに国内外の
舞台音楽を数々手掛け、ドキュメントを含む7作品の映画音楽
を作曲｡2013年より声を響き合わせるワークショップCIRCLE 
VOICEをスタート｡2020年､その活動を主題とした映画
『RESONANCE』が公開される｡https://linktr.ee/takujiaoyagi

青柳拓次
M y o h o  A s a r i

｢糀屋本店」9代目。1952年、大分県佐伯市で元禄2年(1689)創
業「糀屋本店」の長女として生まれる。2女3男を育てた後、2007
年から”こうじ屋ウーマン”を名乗り、糀文化の普及と伝承のため
に奔走。“糀で世界中の人をお腹の中から元気に幸せにしたい”
とコロナ禍でもSNSなどで意欲的に活動中。2013年6月、内閣府
男女共同参画局「女性のチャレンジ賞」を受賞。著書に『麹パ
ワーできれいになる糀屋本店の幸せごはんレシピ』など多数。

浅利妙峰

麦味噌など愛媛ならではの
発酵食を使ったショートコース

M E N U

福島県の食材を使った、
初夏を感じるショートコース

M E N U

J i n n o s u k e  U m e h a r a

大分県日田市出身。幼い頃より食の世界に触れて育ち、京都
を皮切りに日本料理を学ぶ。2006年、大分県のレストラン型
アンテナショップ「坐来 大分」（東京・銀座）の総料理長に就任
し、現在も顧問を務める。2014年より目黒の和食料理店「八雲
茶寮」総料理長に。日本の風土が育んだ素材や郷土料理など
智慧を活かした料理を身上とする。2011年農林水産省「料理
マスターズ」ブロンズ賞受賞。2014年大分県賞詞受賞など。

梅原陣之輔

v o l . 2

【日程】 2022年5月19日（木）
【登壇】 たべものさし 村上友美さん / 味噌蔵・井伊商店3代目当主 井伊友博さん

日本の食文化「発酵」を次の世代につなぐ

To m o h i r o  I i

1981年愛媛県宇和島市生まれ。夢を追い続けることの大切さ、続いているということの難
しさ・素晴らしさを実感し、代々続いている家業の麦味噌屋の後を継ぐことを決心。2010
年から、三代目としてゼロから麦味噌造りの職人として祖父・父と共に、ただひたすら麦味
噌の仕込みに励む毎日。

井伊友博
To m o m i  M u r a k a m i

愛媛県・伯方島出身。発酵をテーマにしたオンライン料理教室「Kitchen studio たべも
のさし」を主宰し、黒麹甘酒や発酵調味料のオリジナルブランド「1day1spoon」も手掛
ける発酵料理家。毎月300件を超える黒麹甘酒の定期便は、人気殺到につき現在予約
待ち。

村上友美

【日程】 2022年6月10日（金）
【登壇】フレンチ割烹ドミニク・コルビオーナーシェフ  ドミニク・コルビさん

ばんだいジオファーマーズ 吉村和也さん（和屋） / 佐藤栄祐さん（夢農園さとう） 

テーマ

v o l . 3 震災から11年、災害・風評被害の
解決の一歩

D o m i n i q u e   C o r b y.

パリ生まれ。1991年トゥールダルジャン パリ本店副料理長
に就任｡94年に来日し､トゥールダルジャン東京でエグゼク
ティブシェフ､ホテルニューオータニ大阪 サクラ総料理長
を務める｡03年銀座ル・シズィエム・サンス・ドゥ・オエノン 
エグゼクティブ・ディレクターに就任｡15年よりフレンチ割
烹ドミニク・コルビをオープン｡

ドミニク・コルビ
Ka z u y a  Yo s h i m u r a

福島県磐梯町の米農家の長男として生まれる。40歳を前
に実家の家業である農家を継ぐべくUターン。地元の若手
農家集団「ばんだいジオファーマーズ」のメンバーとして、
サツマイモ（シルクスイート）をメインに生産。現在会津エ
リアで最大のシルクスイート農家として活動中。サツマイ
モの収穫体験などで会津産シルクスイート、磐梯町野菜
の安心安全をPRする活動をしている。

吉村和也
S a t o  E i s u k e

福島県磐梯町の若手農家集団「ばんだいジオファーマー
ズ」のメンバーの一人として、活躍するトマト農家。「農業
はかっこ悪く、辛くて儲からないというイメージを変え、選
ばれる職業にしたい」そんな想いと共に、愛情を込めて
作ったトマトは「2020年オーガニックエコフェスタ栄養価
コンテスト」で最優秀賞を受賞。

佐藤栄祐
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