
 

 

記者資料提供（2019 年 12 月 10 日） 
デザイン・クリエイティブセンター神戸（KIITO）大泉・安藤 
TEL｜078-325-2235 FAX｜078-325-2230 E-mail｜info@kiito.jp 

 

神戸市の都市戦略｢デザイン都市･神戸｣の拠点施設である「デザイン・クリエイティブセンター神戸（KIITO）」では、創造性
を育むさまざまな活動に取り組んでいます。 
この取り組みの⼀環として、次のとおりワークショップを行いますので、ぜひご参加ください。 

お問合せ｜デザイン・クリエイティブセンター神戸 広報担当 住所｜兵庫県神戸市中央区小野浜町 1-4 

開館時間｜9:00～21:00 入館料無料 休館日｜月曜日（祝日または振替休日の場合はその翌日） WEB｜http://kiito.jp/ 

 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2017 年から続く、「旬の野菜」をテーマに、広めるひと・栽培するひと・料理するひとの３組から野菜について学ぶワーク

ショッププログラム「神戸野菜学」。KIITO CAFE の運営パートナーである「はっぱや神戸」と KIITO が、野菜の生態や育て

方、おいしく食べる知識をとことん突き詰めてお届けします。 

今回は、「ブロッコリー」をテーマに開催します。食卓の彩り役であるブロッコリーは、寒い季節に旬を迎える「冬野菜」の

1 種です。ワークショップでは、特徴や効能を学ぶ「野菜学」の時間、参加者が実際に手を動かしてブロッコリーを調理す

る「調理実習」の時間、ブロッコリー料理を食べて楽しむ「給食」の時間の 3 本立てで、知っているようで知らないブロッ

コリーの魅力に迫ります。 

 

開催概要 神戸野菜学 ブロッコリー 

開催日：2020 年 1 月 26 日（日） 12:00～15:00 

会場：KIITO CAFE デザイン・クリエイティブセンター神戸（KIITO） 1 階   

講師：丸山 倫寛（fresco,fresco）、加古 祐樹（はっぱや神戸）、仲島 義人（カルチア食堂） 

定員：20 名（事前申込制、申込み多数の場合抽選） 参加費：2,000 円（材料費、試食込） 

参加方法：ウェブサイト（http://kiito.jp/）にてお申込みください。 

申込開始：2020 年 12 月 10 日（火）14:00～ 

申込締切：2020 年 1 月 14 日（火） ※抽選の結果は 2020 年 1 月 17 日（金）中にご連絡いたします 

主催：デザイン・クリエイティブセンター神戸、はっぱや神戸 

聞いて学んで、つくって味わう食のワークショップ 

「神戸野菜学 ブロッコリー」 



 

 
 お問合せ｜デザイン・クリエイティブセンター神戸 広報担当 住所｜兵庫県神戸市中央区小野浜町 1-4 

開館時間｜9:00～21:00 入館料無料 休館日｜月曜日（祝日または振替休日の場合はその翌日） WEB｜http://kiito.jp/ 

〈栽培するひと〉谷口 将士さんからは、自
身の栽培するさつまいもを例に、種類と育ち
方の違いについてお話いただきました。 

 

【講師プロフィール】 

〈栽培するひと〉 丸山 倫寛（fresco,fresco） 

新規就農 4 年目を迎えます。神戸市西区押部谷を中心にトマトやセロリや豆類を作っています。他地区

では仲間とともに米や麦、果樹なども手がけています。 農薬や化学肥料を使わない農業スタイルです。 

面白く楽しく野菜づくりができるよう日々がんばっています。 

 

〈広めるひと〉 加古 祐樹（はっぱや神戸） 

祖父の代から続くお米の有機栽培農家。昔からつながりのある農家さんを中心に、兄（社長）が農産物

直売所「はっぱや神戸」を立ち上げた。兄弟でおもしろい野菜やさんをめざして日々運営している。 

http://happaya-kobe.com/   

 

〈料理するひと〉 仲島 義人（カルチア食堂） 

昭和の香り残る和田岬で「おもしろそうやん」の初期衝動で幼馴染と 2 人でカルチア食堂をつくりまし

た。 【カルチア】の由来はカルチャーを昭和っぽく表した造語、 語源【耕す】の意味を込めています。 

 

 

【10 月開催「神戸野菜学 さつまいも」のワークショップ風景】 

 

 

 

 

 

 

「神戸野菜学 さつまいも」開催レポートはこちら http://kiito.jp/news/2019/11/15/38351/   

 

 

【これまでの神戸野菜学 テーマ野菜・講師⼀覧（平成 30 年度）】  ※栽培するひと/広めるひと/料理するひと 

5 月 アスパラガス   島中 佳紀/加古 憲元、加古 祐樹（はっぱや神戸）/山口 義照（レストラン・パトゥ） 

7 月 なす   芝田 琢也/加古 憲元、加古 祐樹（はっぱや神戸）/下川 強史（ごはんやルリカケス） 

9 月 かぼちゃ   田村 寛（株式会社 Teams）/ 加古 憲元、加古 祐樹（はっぱや神戸）/古賀 智晶（コムコカ） 

11 月 れんこん  児島 光宏（淡路島ビオ畑）/池島 耕（ひょうごの在来種保存会・姫路地区世話人） / 

加古 憲元、加古 祐樹（はっぱや神戸）/上野 直哉（玄斎） 

1 月 にんじん   中末 智己/加古 憲元、加古 祐樹（はっぱや神戸）/加古 拓央（anonyme） 

3 月 レタス   森本 聖子/加古 憲元、加古 祐樹（はっぱや神戸）/ささたくや 

甘さや粘度の違う数種類のさつまいもを食
べ比べて、普段食べているだけでは気づかな
い深い知識を身につけました。 

調理実習の場面では、〈料理するひと〉本山 尚
義さんがこれまでに旅の中で出逢った料理に
ついてのエピソードを紹介いただきました。 

http://happaya-kobe.com/
http://kiito.jp/news/2019/11/15/38351/

