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林亮平



てのしま店主

株式会社てしま企画 代表取締役

林 亮平

1976年香川県丸亀市生まれ、岡山県玉野市育ち。立命館大学卒業

後、老舗料亭『菊乃井』の主人・村田吉弘氏に師事。

2018年『てのしま』開業。和食の技法と自由な感性で郷土と向き合

い、自らのルーツ：香川県手島を目指している。

和食アカデミー正会員、食文化ルネッサンスメンバー、Chefs For 

The Blueメンバー。



手島再興・地方創生

メディア活動 社会啓蒙活動・食育事業

料理監修・商品開発 イベント・コラボレーション
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和食の根幹



和食は水の料理

もっとも清いものとして存在する「水」
和食ではすべてを清き水で洗い清める

水は日本人の象徴

水＝清らかさの象徴
穢れ 浄 不浄 神棚 仏壇 神社の手水



山紫水明の国、 我が国日本。
北から南まで国土のどこでも水が湧き出で、

その水の中で一生を終える稲という植物をつくり稲から米をなした。

豊かな水が育む稲作文化



稲作は増え続ける日本人を養ってきた

日 本 米 国 英 国

イ ネ 110～144 24.2 ―

コ ム ギ 51.7 23.6 15.7

オオムギ 54.3 9.1 18.4

エンバク ― 7.4 14.4

現在における播種量・収量の比

山根一郎『日本の自然と農業』農文協、58頁より



米と水 麹

酒
酢

みりん
味噌

醤油

水と米
と
米



醤油の重要性

和食は出汁というキャンバスに醤油の墨で描く水墨画



豊かな海と水産資源



節の地域性

資料提供：にんべん 味の素WEBサイトより



水と出汁

グルタミン酸

グルタミン酸
植物性、動物性食
品

アミノ酸

グアニル酸イノシン酸

イノシン酸
動物性食品

グアニル酸
乾燥きのこ類

核酸

相乗効果
うま味が強まる



和食と各国料理の違いと境界線

油脂 うまみ

各国料理 和食

香り

視覚



農林水産省 「食料需給表」

米と出汁への回帰は食の安全保障



失われていく和食



北海道の昆布



Chefs for the Blue
北海道・南茅部
真昆布スタディツアー
2022.07.23



©2023 Sawako Kimijima. All Rights Reserved

『専門料理』2022年12月号
「真昆布の危機」と題して、
北海道・南茅部 真昆布スタディツアーを記事化 北海道新聞が視察の様子を取材、専

門家のインタビューをプラス して記
事化

Chefs for the Blue
北海道・南茅部
真昆布スタディツアー
2022.07.23



日高・三石昆布
スタディツアー
2023.05.28-30

写真提供＝えりも漁業協同組合 写真提供＝えりも漁業協同組合



函館マリカルチャー
プロジェクトイベント
魅力再発見。世界に
誇る「函館真昆布」
2024.1.21



日本が誇る鰹節

世界一級の堅い食品、タンパク質のかたまり(約70%)

約半年掛けて6分の1の重量になり、うま味が凝縮

ｱﾐﾉ酸(必須ｱﾐﾉ酸含む)､多価不飽和脂肪酸(DHA,EPA)含む



資料提供：にんべん

まき網業法

鰹の遠洋巻き網漁法

中西部太平洋・カツオの国別漁獲量推移 （水産庁）



©黒田プロ
近海一本釣り漁

遠洋一本釣り漁

鰹の近海一本釣り漁

写真提供：にんべん

近海・沿岸のカツオ一本釣り漁獲量 （農水省）



瀬戸内海のカタクチイワシ漁獲量 （水産庁）

瀬戸内海の
いりこ



日本料理の輪郭



日本の四季と日本料理

26てのしま

走り

• その食材の一番おいしい時、出盛り

旬

• 初物、出始め

名残

• そろそろ終わりの食材、来年もまた食べられるよう

にと惜しみながら食べる

出会いもの

同じ季節に出回る旬の
食材で、料理の相性が
良い組み合わせの食材。

例：若竹煮
はも松茸
ぶり大根
など

「今、おいしい」ということだけでなく、その季節が訪れ、盛りを迎え、去っていくまでの移ろいに
思いを馳せる日本人の感受性

⇒四季を表現するのが日本料理



てのしま 27

日本料理の歴史

平安時代

大饗料理

貴族社会で定められた
接待の形式

唐からの影響が大きい

室町時代

有職料理

有職とは、公家の儀礼・官職・作
法などを指す

本膳料理を取り入れ大饗料理が
簡素に変化した

江戸時代

庶民の食文化

江戸の外食産業と江戸前

商家から生まれた大阪料理

寺とお茶屋と京料理

鎌倉時代

精進料理

禅宗と共に道元が中国から
持ち帰り広めた

日本料理全体の調理技術が
向上

室町時代

本膳料理

武家がお客様をもてなすため

の形式、酒がふるまわれ必ず土

産を持たせる。

三々九度・お食い初め

安土桃山時代

懐石料理

千利休が禅宗の考えをもとに

茶道と共に発展。

茶の湯の前に出される

奈良時代 神饌

神への供物

日本料理の原点

陰陽五行



陰陽五行

28てのしま

積極的な性質をもつ日・春・南・昼などを陽、消極的な性質をもつ月・秋・北・夜などを陰とし、自然界
の全てのものを｢陰｣と｢陽｣の相反する二つの要素でとらえる考え方。
右が陽・左が陰／丸が陽・角が陰／奇数は陽・偶数は陰⇒陰陽和合がよしとされる
例：冊を右から切った陽の刺身は四角い陰の器にもる。

木・火・土・金・水の5つの要素が、お互いの性質を助け合ったり、打ち消し合ったりすることで、
あらゆるものがバランスを保っているという考え方。
⇒五味五色五法
五味：「甘味」、「塩味」、「酸味」、「苦味」、「うま味」
五色：「白」、「黒」、「赤」、「緑」、「黄」
五法：「生」、「焼き物」、「煮物」、「揚げ物」、「蒸し物」

中国の思想が奈良時代に日本に伝わり、日本料理と結びついたもの

陰陽

五行

調和とバランス「和を以て貴しとなす」



真・行・草

29てのしま

真 行 草



口中体積とおいしさ

30てのしま

マグロ刺身 １２～１５g
幅3㎝

ゴディバのチョコ 12～15g

美味しい大きさ＝１寸（３．０３ｃｍ） １２～１５g

マカロン12～14g
幅3㎝

みたらし団子 1粒 15g 崎陽軒のシウマイ 1個 15g



口中体積と寸法

31てのしま

鯛のへぎ造り １２g×５枚＝60g L玉子1個60g 向付

上生菓子 50～55g
（4つに割って12.5～14g）

椀だね 50g
（4つに割って12.5g）
＋八尺の出汁（148㏄） 煮物椀



自然と共生する循環型の未来



ベトナムの市場



ベトナムの山岳地帯



手島とてのしま



瀬戸内海塩飽諸島
香川県丸亀市手島

林亮平さんのルーツ、父親が生まれ育った島丸
亀港から高速船で50分、フェリーで90分面積

3.41km2
人口 16名

商店も学校も病院もない



手島再興への道筋：
認知拡大



冊子のPDFはこちらからダウンロードできます

「てのしま」開業５周年の2023年春、

手島再興プロジェクトを立ち上げた。第１弾として
手島はどんなところか？なぜ、手島
に向かうか？
手島で何を実現したいのか？
を伝えるために、
『つなぐ手島の未来』という冊子を制作。

手島再興への道筋： 小冊子の独自出版



はじめに 01

04

08

10

14

17

21

手島のいま

手島について

旬の魚カレンダー
光畑隆治｜魚春 5代目店主

海に浮かぶ点
公文健太郎｜写真家

豊穣ベルトのもたらす恵み
豊永翔平｜農業法人Pomona Farm代表取締役CEO

多島海にて
林 紗里｜てのしま女将・株式会社てしま企画 専務取締役

手島の歴史

塩飽諸島・手島の歴史
林 武治｜元世界史教師

手島の未来

26

28

30

30

海藻の可能性
友廣裕一｜合同会社シーベジタブル 共同代表

農園の「いまここ」にしかない瞬間
Kyle Connaughton｜
Single Thread Farms–Restaurant–Inn オーナー

まちの見方を変えることから
岡 昇平｜設計事務所岡昇平 共同代表

何もしない、島
広瀬裕子｜エッセイスト

その場所にある「豊かさ」を伝える建築 32

谷尻 誠｜建築家・起業家

なぜいま手島に向かうのか 34

林 亮平｜てのしま 店主・株式会社てしま企画 代表取締役

事業概要てのしまが手島で実現したいこと 38

法人概要 39

手島再興への道筋： 小冊子の独自出版







手島再興への道筋： 小冊子の独自出版



手島再興への道筋
━━ 小冊子の独自出版



制作チームが手島を訪れたときの様子

手島再興への道筋： 小冊子の独自出版



写真家 公文健太郎さん

写真家 鈴木陽介さん
シングルスレッドファーム カイルさん

左
サポーズデザインオ
フィス
谷尻誠さん

右
設計事務所岡昇平
岡昇平さん広
瀬裕子さん

手島再興への道筋： 小冊子の独自出版



農業法人Pomona Farm代表取締役CEO 豊永翔平さん

手島再興への道筋： 小冊子の独自出版



手島再興への道筋：
小冊子の独自出版

「魚春」５代目 光畑隆治さん
シーベジタブル共同代表 友廣裕一さん



瀬戸内海クルーズ guntûガンツウ
2019～

手島再興への道筋：
コラボイベント



手島再興への道筋：
コラボイベント
ベネッセ「直島芸術生態系」
2023年9月17日～18日



手島再興への道筋：
コラボイベント

mitosaya薬草園蒸留所「てのさや」
2024年10月12日～14日

公文健太郎写真展「眠る島」てしま島苑ギャラリー



手島再興への道筋：
料理監修・商品開発

丸亀市 いのしし本鷹味噌

和歌山県 くろしお想



NPO法人離島経済新聞社

手島再興への道筋：
離島再興の意味



• 416島の有人離島の総人口は約100万人。

• そのうち本土と橋のかからない305島に約57万人が暮らす。

•人口数人から数万人が暮らす島のそれぞれに多様な魅力、価値、

•可能性があり、1島1島が、島国・日本にとって重要な拠点。

１．多様で個性豊かな伝統文化や自然

２．SDGs時代を牽引する「足るを知る」価値観

３．人と人が支え合う共助社会
４．自然と共存する知恵の宝庫

５．人口減時代を心豊かに生きるヒント

６．島国日本の海を守る要所

手島再興への道筋 ：離島は日本社会の縮図
であり文化の防衛拠点



手島再興：新しい瀬戸内の食文化をつくる
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