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株式会社美濃与

合同会社KYOTOVEGAN

“大豆出汁”で広がるサステナブルな食の未来
持続可能な社会の実現に向けた新たな食の提案会

～和の知恵と未来志向が出会う、新たな「出汁文化」のかたち～

株式会社美濃与（本社：京都市）および合同会社KYOTOVEGAN（本社：京都市）は、サステナ

ブルな未来の食文化の創出を目指し、2025年6月12日（木）に「大豆出汁提案会」を開催いたし

ます。

 テーマは、「大豆から生まれる新しいお出汁のかたち ～持続可能な未来に向けて～」。食の持続

可能性や天然資源の保全が求められる今、「大豆」を用いた新たな出汁のかたちに注目し、業界

の垣根を越えた交流と学びの場を提供しますので、ぜひ取材にお越しください。

PRESS RELEASE

日本の出汁といえば主にカツオや昆布が使われてきましたが、こうした海洋資源を守るために

も、日本の伝統食文化である精進料理にも用いられてきた「大豆出汁」に着目。環境負荷をで

きるだけ少なくする持続可能な出汁として、その可能性と魅力をご紹介します。

また、焙煎によって引き出される大豆の旨味と甘みを活かした「大豆出汁」の開発背景や活用

法について、精進料理の名店「矢尾治」5代目の上田壱盛氏、料理研究家のerico氏を招き、実

際の試食を交えながらトークセッションを実施します。

イベント概要

内容：試食を交えたトークセッション

開催日時：2025年6月12日（木）14:30～16:30

会場：KYOTOVEGAN事務所

　京都市中京区西ノ京職司町67-15 1/8bldg.4F

参加対象：食品バイヤー／ホテル・旅館関係者／飲食

業界関係者／地域企業／和菓子業界など

主催：株式会社美濃与／合同会社KYOTOVEGAN

後援：プレマ株式会社

（取材のお願い）



株式会社　美濃与
京都府京都市西京区山田畑田町13-5

電話番号：075-392-6349（代表）

携帯番号：080-4199-3502（大豆プロジェクト推進チーム 尾崎）

メール：minoyo1902@gmail .com

　Neoベジタリアン®代表理事。マクロビオテ

ィック望診法指導士プロフェッショナル。自身

の育児経験から「完全菜食」を実践した経験を

活かし、“垣根のない食”を目指すNeoベジタリ

アン®を提唱。京都を拠点に、食育講座やレシ

ピ開発、店舗監修など幅広く活動中。

erico 先生
（料理研究家／一般社団法人Neoベジタリアン）

本件に関するお問い合わせ先

明治元年創業・各宗御本山御用達の精進料理

屋「矢尾治」を五代目として継承。

寺院伝統の精進料理を受け継ぎながらも、精

進料理の伝統と歴史を大切にし、独創的な視

点と感性で現代と未来に響く料理づくりに挑

戦している。

上田壱盛 氏
（精進料理「矢尾治」五代目）

×

玉木千佐代 氏　（KYOTOVEGAN代表)
世界中の誰もが取り入れられるヴィーガンの導入を大切にし、衣食住遊と

いったあらゆるカテゴリーにおいて、導入支援を行っている。また、ヴィ

ーガンの提案とともに、持続可能な地球環境の実現に向けた行動について

も積極的に発信。歴史的な街京都ならではの視点で自然と調和した脱炭素

型ライフスタイルを提案し、より良い未来づくりに貢献している。

創業120年、和菓子づくりを支える高品質な原材料を専門に取り扱う専

門店。近年ではその経験を活かし、伏見区に『大豆焙煎所』を新設。大

豆のみを使用した様々な商品開発を行っている。また、プラントベース

やSDGsにも着目し、限られた資源を大切に、食品ロスを減らし、地球

環境を守る活動にも注力している。

株式会社　美濃与

み　の　よ

登壇者

※

※Neoベジタリアン®…プラントベース（植物性）＆ホールフーズ（丸ごと戴く全体食）を基本とした食事の様式。　
　動物性食品も否定せず、それぞれが選択した食事法や生き方を認め合う柔軟な食のカタチ。


