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※豆等のお土産をご用意しています。

「豆の日」協賛イベント



北海道の農業試験場や豪州クイーンズランド大学など
で豆類の品質、加工適性、健康機能性などについて、
約30年にわたり研究。北海道立総合研究機構・農業
研究本部・企画調整部長（2015年）や、道南農業試験
場・場長（2016年）、名寄市立大学・栄養学科・教授
（2019年）などを歴任し、2024年4月よりホクレン農
業協同組合連合会・農産部・特任技監。主な著書に『小
豆の力はなぜスゴイ？』（キクロス出版）、『最強のあずき
力』（KKロングセラーズ）、『あずき毒出しスープ』（河出
書房新社）などがある。

川口 真規子
食品メーカー研究所勤務を経て大学院修了後大学教員となり、現在、
神戸松蔭大学人間科学部人間科学科准教授。専門は食品加工学・食品機
能学。ゼミ活動では未利用食品素材を活用した商品提案や地元・神戸の活
性化を目的とした食品開発などを行っている。
日本栄養・食糧学会、日本調理科学会、日本食品科学工学会会員。

柳本 健一
㈱マルヤナギ小倉屋　専務取締役
老舗煮豆メーカーの次世代経営者として、豆や麦を中心とした伝統食材の
おいしさと健康価値に注目し、主に新規事業開発や海外展開を担当。

境田 可奈子（豆料理レシピ提供ご協力）
甲南女子大学院、生活環境コース修士課程修了後、給食の献立作成や調
理、運営管理等の業務に従事。現在、甲南女子大学生活課環境学科講
師、食品学、食品加工学、食生活実習（調理実習）の科目を担当、ゼミ活動
では防災食をはじめ、環境に配慮した料理のレシピを学生と考案中。日本
食生活学会、食生活学会会員。

板敷 美加
大豆・豆類の専門商社にて、有機豆類および麦類の仕入れ、メーカーへの
販売、加工品の企画を14年にわたり担当。
その後、有機食品やGLOBALG.A.P.の認証審査員や有機認証関連の講
習会の講師に従事。
日本オーガニック検査員協会、代表理事。

『次世代へつなぐ栄養食「豆料理」』

川口真規子先生（神戸松蔭大学·人間科学部·人間科学科准教授）
（マルヤナギ小倉屋専務取締役）
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