


10月29日水
10：15～11：05

11：25～12：25

13：10～14：00

14：30～15：20

「ミライの食を考える」愛知テロワール15：50～16：40

"発酵×料理" 料理人から見た愛知の発酵の魅力

Le coeuryuzu
（ル クーリュズ）
オーナーシェフ
渡邊 大佑氏

（株）TTT
代表取締役
丹下 陽介氏

10：30～11：30

13：10～14：00

インバウンド対策に欠かせない！！ 
Googleビジネスプロフィール活用術を大公開！！ 

「AGTS 農業展」は農業・畜産の様々な課題を解決し、生産力の向上、経営の安定化と拡大に向き合う農業・畜産従事者様にむけた展示会です。

14：30～15：20

（株）WeBridge
WEBマーケティング事業部 チーフ
加古 美郷氏

10月30日木

日本料理 一灯
店主
長田 勇久氏

名古屋文化短期大学 教授／
センブンノニ（同）
パティシエ・
フードコーディネーター
山田 実加氏

S1サーバーグランプリ プレゼンツ

バス停目印

最新製品・サービス展示 セミナー 実演・試乗

セミナー 聴講無料／申込不要

※左記の時刻以外にも運行しています。
※遅延・運休の情報はとこなめ観光ナビ
   で確認してください。

お帰りの無料バスのご案内

第2回開催！出展者募集中！（早期割あり） ご来場の招待状請求も受付中！
農業・畜産の課題に応える商品・サービスが集結!　持続可能な農業経営のヒントが集まる農業・畜産向け展示会

空港島から常滑市街地へ直行できる、便利な無料シャトルバス「TOKONAME SHUTTLE」

乗降場所はメインエントランス前のロータリーです

常滑駅車両タイプ
Aichi Sky Expo
（愛知県国際展示場）

発車時間
りんくう常滑駅・
イオンモール常滑

15：32
16：02
16：32
17：02
17：32
18：02

—
—
—
—

17：42
18：12

バス
ワゴン
バス
ワゴン
バス
ワゴン

15：44
16：14
16：44
17：14
17：47
18：17

出展社募集中!

会  場 2026. 6.23  ～25火 木 Aichi Sky Expo（愛知県国際展示場） 会  期

中部国際空港（セントレア）は、訪日外国人の出入国数で国内7
位の国際空港として重要な拠点です。2025年度のデータによる
と、中国・台湾・韓国からの訪日客で７割を占めるなど、地域のイ
ンバウンド市場の動向を左右しています。今回のセミナーでは、
全国的なインバウンド動向の最新データに加え、セントレア周辺
における具体的な訪日客の傾向を詳しく解説。飲食店がインバウ
ンド需要を取り込むための実践的な対策やノウハウを中心に紹介
します。また、地域ブランド共創室の満沢氏とインバウンド支援
のプロである金子氏が、現状の課題や今後必要な施策、すぐに実
行可能な具体例を示し、飲食業界のさらなる飛躍を支援します。
セントレアのインバウンド回復と成長戦略を踏まえ、地域の飲食
店がグローバルな顧客獲得に向け踏み出す絶好の機会となる内
容です。

日本の観光業界はここ数年で劇的な変化を遂げており、特にイン
バウンド（訪日外国人観光客）の増加が注目を集めています。
その背景には、観光客のニーズに応えるための効果的なMEO対
策が関わっています。本セミナーでは、インパウンドの意味から最
新の増加データ、そして観光集客の成功の秘訣であるMEOの効
果やGoogleビジネスプロフィールの具体的な対策までを詳しく
解説します。
本セミナーを受講いただきまして、MEO対策で自店舗のインバウ
ンド集客の増加を目指していただければと思います。

ラーメン業界の最前線で活躍するトッププレイヤーが集結！
「フジヤマ55」で業界を席巻する澤氏、革新的なラーメンで名を
馳せる「麺屋はなび」の新山氏をゲストに迎え、地域密着型の製
麺所をグローバル企業へ導いた「林製麺所」の林氏と、革新的
M&A戦略で企業を再生させた「麺屋棣鄂」の知見氏が繁盛店の
コツに迫ります。
各々の経営戦略を通じ、成功のヒントを学びます。
ラーメン愛溢れる彼らの視点から、業界の未来を描き、参加者に
新しいビジネスの風を吹き込む貴重な機会です。
ラーメン業界関係者はもちろん、飲食ビジネスに関わる全ての方
必見！明日から使える実践的なノウハウが満載です。

本セミナーは、愛知の豊かな発酵文化を料理の視点から深掘りす
る「"発酵×料理" 料理人から見た愛知の発酵の魅力」です。卓越し
た４名の専門家が集結。日本料理 一灯の店主、長田 勇久氏が、伝
統的な発酵技術をどのように現代料理に活かしているかを紹介。
Le coeuryuzuのオーナーシェフ、渡邊 大佑氏が、フランス料理と
愛知の発酵食材の融合を探ります。（株）TTTの代表、丹下 陽介氏
は、ビジネス視点から発酵がもたらす新たな可能性について語り
ます。そして、名古屋文化短期大学の山田 実加氏が、スイーツにお
ける発酵の応用とその未来をパティシエの視点で紹介。料理人た
ちによる実演も交え、発酵が生む新たな料理の世界を体感してく
ださい。発酵文化に新たな光を当て、愛知の魅力を再発見する絶
好の機会です。

2016年に政府が掲げた「2020年までに訪日外国人旅行者数
4,000万人」という目標が、2025年の今年は初めて達成する見
込みと言われている。
愛知県においてもジブリパークや名古屋城だけでなく、2026年
のアジア・アジアパラ競技大会に向けて国内外から多くの観光客を
見込んでいる。
その中で、愛知県は2024年より「愛知の発酵食文化」という特
殊かつ専門的なテーマを観光資源として海外へ発信することに決
めたが、それには、適切に案内するナビゲーターが必要である。特
に、食分野の工場見学などは、事業者は品質保証のための衛生管
理などを行う場所であり、一般的な観光地ではない場合がほとん
どである。それらの間をつなぐ存在として、発酵食文化に精通した
ガイドの育成の重要性と、その価値について解説する。

現在の厳しい経営環境の下、外食産業は経営改革の最中にあり、
それは「第四次産業革命」とも呼ばれています。一方で、デジタル
化の先進事例が全ての飲食店のベンチマークとなるわけではな
く、メディアで報道される全国的なトレンドに必ずしも解やヒント
があるわけではない。市場は全国一律ではなく、それぞれのエリア
が持つ人口動態や産業構造、地域風土・文化の違いなどを理解し、
ターゲット顧客を明確にした戦略が重要であり、本質は変わらな
い。
本セミナーでは、名古屋圏で飲食店ビジネス営む経営者・責任者
の勉強・交流ユニット「NAGOMU」の代表 桜井氏をお迎えし、市
場動向の分析から、DX、アルバイト・パート採用、マネジメントに
至る、「愛知の飲食店の進化」のための設計図、取り組むべきテー
マについて考えてまいります。

本セミナー「伝統と革新 ～未来につなぐ愛知の発酵食～」は、愛
知が誇る発酵食の奥深さを探求するセミナーです。地域に根付
いた発酵食文化の魅力とその未来について、各分野の専門家が
登壇します。
日本料理 一灯 長田氏による発酵食を活かした料理哲学、名城
大学 加藤教授による科学的視点からの発酵メカニズム解説、
日東醸造 蜷川氏による伝統製法を守りつつ革新に挑む白しょう
ゆ造りの未来、まるや八丁味噌 浅井氏による八丁味噌の歴史と
可能性。
伝統と革新、それぞれの視点から、発酵食の魅力を再発見し、
未来への可能性を探ります。愛知の食文化を支える発酵食の今
とこれからを、第一人者たちの熱い想いと共に体感ください。

今回で２度目となる愛知テロワールシリーズでは、「オーガニック
のその先へ～人・地域・環境をつなぐ小売とメーカーの挑戦～」と
題して、従来のオーガニック市場の枠を超え、持続可能な未来へと
繋がる新たな取り組みについて、企業の実践事例を交えてお伝え
します。信濃屋食品の岩崎氏は、地域密着型の流通ネットワーク
や消費者との直接対話を通じた商品の改良事例、さらに伝統技術
と現代ニーズの融合を語ります。一方、アルファフードスタッフ 浅
井氏は、メーカーと小売が連携し、環境負荷低減を実現する新た
なビジネスモデルや、次世代に向けたイノベーション戦略を具体的
に紹介いたします。オーガニックの可能性を再定義するヒントを得
られるとともに、業界を越えたネットワーキングの機会も提供され
る内容となっています。是非ご参加ください！

【明日から使える！】 お客様から「また逢いたい」と思われる接客
スタッフの育て方 スポットバイト・外国人スタッフ・DX化によるコ
ミュニケーション低下・世代間のギャップ… 飲食店が直面する“人
材育成の悩み”を、現場経験豊富な専門家が解決に導きます。 
「環境整備の改善案」から「人財育成の実践方法」まで、資料や実
際のロープレを交えてわかりやすく解説。
S1サーバーグランプリ全国準優勝、東海地区大会での複数入賞の
実績を持ち現在も人財育成の専門家として活躍している講師が、
“人の魅力で集客を叶える”確かなノウハウをお届けします。

セミナーの講演内容・講師プロフィールは
公式ホームページをご覧ください。

※聴講は先着順です。座席に限りがございますのでお早めにご来場ください。
※セミナー会場入場時に、名刺を取得させていただく場合がございます。
※セミナー講演企業より各種ご案内をお送りさせていただく場合がございます。
※講師・プログラム内容は、状況に応じて変更・中止になる場合がございます。　
※録音・写真・動画撮影は一切禁止とさせていただきます。

https://foodstyle.jp/chubu/seminar.php

運賃無料

全国で開催！ご出展・ご来場をお待ちしております！
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とこなめ観光ナビ

アルファードスタッフ（株）（株）信濃屋食品
 営業本部 商品部部長
岩崎 忠之氏

代表取締役社長
浅井 紀洋氏

（株）なごみ
代表取締役
大場 弘枝氏

Smile Ring. 接客アドバイザー・人財育成・接客講師
笑顔マイスター
第6回S1サーバーグランプリ 
東海地区優勝／全国大会準優勝
長畠 加寿永氏

FORTUNE
人材育成アドバイザー／
脱毛サロン オーナー

戸田 まい子氏

「また逢いたい」と思わせるサーバー育成術

オーガニックのその先へ 
～人・地域・環境をつなぐ小売とメーカーの挑戦～

愛知の居酒屋経営から見据える、
令和の外食ビジネス進化のあり方やり方とは？

（株）イートジョイ・フードサービス
代表取締役
桜井 博教氏

（株）ケイノーツ
代表取締役
竹田 クニ氏

伝統と革新 ～未来につなぐ愛知の発酵食～

日本料理 一灯
店主
長田 勇久氏

名城大学 
農学部 教授
加藤 雅士氏

日東醸造（株）
代表取締役
蜷川 洋一氏

（株）まるや八丁味噌
代表取締役
浅井 信太郎氏

発酵食文化×ツーリズム×インバウンド

愛知の発酵食文化の魅力と
インバウンドの需要に向けて

協議会について
お話をいただきます。

Stay Aichi
共同代表／酒任
吉田 さき子氏

愛知「発酵食文化」振興協議会
会長／愛知県知事 
大村 秀章氏

スペシャルゲスト

ラーメン業界最前線！
東海のカリスマが明かす繁盛のヒントと経営戦略

（株）瑞穂食品工業
代表取締役
知見 芳典氏

（株）55style
代表職人
澤 竜一郎氏

（株）新山オールスターズ
代表取締役
新山 直人氏

（資）林製麺所
代表社員
林 大作氏

セントレアを取り巻くインバウンドデータと
明日からできる飲食店のインバウンド対策

11：50～12：40

中部国際空港（株）
地域ブランド共創室 主査
満沢 康裕氏

（株）mov
インバウンド支援事業本部
プランナーグループマネージャー
金子 泰士氏


