
食育の授業を聞いた時、今まで考えたこともなかった内容に、驚くほど引き込まれてしまったんです ( 会社員・女性 ) たまたまラジオで、食について総

合的に学べるフードアナリストの資格があることを知りました。( 主婦・女性 ) 資格者として話をすると、単に商品の提案だけでなく、時にはお店の経営にまで話題が発展していくことも ( 食

品関係 会社員・男性 ) thanks ＆ respect「食」を業として身を立ててゆくものとすれば、必要な資格だと感じました ( 会社員・女性 )「食」や人の「心」のことを

改めて考える良い経験を積むことができました（専業主婦・女性）「日本の食」を元気にしたい ( 食品関係 会社員・男性 ) 地元密着型フードアナリストとして地元のテレビ、ラジオ、イ

ベントへの出演や、雑誌など、様々なところで活動させていただいています（自営業・女性）栄養や旬のもの、賞味期限や保管方法を意識するようになりました ( 経営者・女性 ) 取得だ

けでは無く活用してこそ意味がある、生きる事に必要不可欠な「食」だからこそ「フードアナリスト」なのです ( 食研究家・男性 ) 学びを進

めるにつれて、お客様が何を求めているのか、それにはどうすれば応えることができるのか、の二点だけに集中して考えることができるようになりました ( 飲食業・男性 ) シェフに取材

をして執筆するなど、受信したものを発信する難しさ大切さを体感しています ( 会社員・女性 ) すべてが「気付き」で新鮮でした（会社員・男性）コーディネーターとして、多面的な角

度からの食に関するアプローチができることが、最大の武器になっていますね ( 会社員・女性 ) sauce ravigote 講座の中で繋がる出会いもありますし、日本文化と
いう大切なものを伝える、責任ある仕事をしたいと考えています ( 講師・女性 ) Kids in the Kichen 女性の食を通じた内外美容に取り組

んでいきたい ( 経営者・女性 ) 勇気を出して参加して良かったです。今後も積極的に講座等に参加していきたいです（食品関係　会社員・女性）独学では勉強できない部分がたくさんあ

り知識の向上になりました。（会社員・女性）同じ地域のフードアナリストから声をかけられ一緒に料理講師を担当させて頂いたのが初仕事となりました ( 講師・男性 )『もの知り』から

『裏打ちされた知識』として、より納得して頂ける様になりました ( 主婦・女性 )「食は子供の一生に関わる事」そんなママの大切なお役目をＦＡとして応援 ( 講

師・女性 ) 会合のセッティングや、上司の訪問先へのお土産選びなどに役に立ったことも！ ( 事務職・女性 ) 自分の「食の喜び」を伝えることによって、他の人にも喜んでもらえる仕事。

フードアナリストはうれしい資格です ( 主婦・女性 )  幅広く学ぶことで「食べる＝生きる」ことについて以前とは違う視点や考え方を持つようになりました ( 会社員・女性 ) フードアナ

リストとして一年間「食のコーナー」をテレビ番組内で持ちます。立案から編集まで、番組作りには多くの人材が必要です。そんな時、同じ知識、教養、マナーを身につけたフードアナ

リストの仲間がアシスタントとして活躍してくれ、大変心強いです。( 会社経営・女性 ) “当たり前”だと思っていた食に関する知識を少し深めるだけで、見方やとらえ方が変わり、食を

よりいっそう楽しめるようになったこと ( 会社経営・女性 ) 同じ資格を取得したフードアナリストの皆さんとの情報交換の機会も得られ、仕事にプライベートに生きた資格であると大変

魅力を感じています（会社経営）有資格者の仲間や生産者さん、料理人さんや経営者さん、異業種の方々とも食を通じて“共感”しあえ、輪がどんどん広がり繋がります。それは、フー

ドアナリストの資格が「食べ手側」の資格であることや、有資格者は常に「食を敬う＝敬食家」として存在するからだと思っています。私たちは人、食べ物に「感謝と尊敬」を抱き全力

で取り組むので、いつの間にか周りに共感者、応援者が大勢！（なでしこ・女性）フードアナリストの資格を取り認定講師の資格を取ったことで、よりアンテナが高くなり、料理・食材

に関わることだけでなく、広い範囲で勉強量が増えました（お菓子教室主宰・女性）フードアナリストの魅力は、日本の心を基本とした“With Thanks & Respects”
～感謝の気持ちと敬う心で、ともに…の精神における食と文化の未来を見つめるグローバルメディアであることです ( 会社経営・女性 ) テレビ局アナウンサー時代にグルメコーナーを担当、

お店の紹介や各町の特産品、こだわりの食品など様々な食に関する取材をさせていただき、食に興味を持ち始めました。そして、もっと深くいろいろな角度から食を学びたいと思ってい

た私には、ぴったりの資格でした ( アナウンサー・女性 )　フードアナリストは、人の心を大切にする考え方を学ぶことができる魅力あふれる資格だと思います（会社経営・男性）

資格取得者の声
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Q �フードアナリストの資格を取得するきっ
かけは何ですか？

——私はもともとお料理教室で講師をして
いたんですが、何か食に関する資格が取り
たいと思っていたんです。その頃たまたまラ
ジオで、食について総合的に学べるフード
アナリストの資格があることを知りました。
4級は通信で取得したのですが、だんだん
内容が深く面白くなり、もっと勉強したくて、
わざわざ東京から名古屋まで講座を受けに
行ったことも（笑）。その時の参加者みんな
がとてもフレンドリーでアットホームだった
のが、上級資格まで取ろうと思ったきっかけ
ですね。私が記事を書いたレストラン情報
誌を見て、その時知り合った京都の友人が、
「雑誌見たよ！」って連絡をくれたのがすご
く嬉しかったです。全国で繋がっているんだ
と実感しました。

Q �先生はお箸の講師もなさっていらっしゃ
いますよね。どうして箸講師を選ばれた
のですか？

——フードアナリストになってから、箸講座
を含め、たくさんの特別講座を受講しました。
それによって、徐々に自分の方向性を絞るこ
とができました。ある時、主人の仕事関係の
海外からのお客様に、お土産としてお箸を
用意したんです。その時主人に、「長さの違
う夫婦箸ではなく、男女平等に同じ長さのも

のを用意するように」って言われたんですよ。
でも、本当はお箸の長さは自分の手に合う
ものを使った方が良いという、日本の文化を
伝えたくて・・・こっそりその方の手のサイ
ズに合わせて用意してみたところ、「箸が苦
手だったが、これは使いやすい！」と、とて
も喜んでくださったんです！私、本当に嬉し
くて…お箸を通して日本の文化や心を伝え
ていきたい、そう心から思いました。

Q �先生は食育の活動もなさっていますが、
今後はどのような活動をなさるのでしょ
うか。

——お箸というものは、日本の食すべてにつ
ながっています。お子さんだけでなく、大人
の方にも基本的な箸の使い方を身につけて
ほしいですね。そのためにできることがあれ
ば、何でもやっていきたいです。私の講座を
受講し、箸職人になりたいと言ってくださっ
た方を、知人の箸職人にご紹介したこともあ
るんですよ。講座の中で繋がる出会いもあり
ますし、日本文化という大切なものを伝える、
責任ある仕事をしたいと考えています。

Q �先生自身が日本文化のかけ橋（箸）とい
うことですね。

——そうですね（笑）。そうなれればいいな
と思っています。

Q �小野先生はフードアナリスト講座だけで
なく、フランス語講座の講師もなさって
いらしたのですよね。そのきっかけは ?

——以前、働いていたフレンチカフェは、
フランス人のお客様が多く、オーダーもフ
ランス語で通していました。その環境の中、
店づくりに携わるうちに、本場のカフェが
見たくなり、仕事を辞めてフランスに留学
してしまったんです（笑）。そして、ちょう
ど帰国した頃、テレビでフードアナリスト
の資格を知り、4級、3級と立て続けに受
講しました。中でも３級の食育の授業を聞
いた時、ハッとさせられました。食育はイ
タリアのスローフードから始まり、現代の
ファストライフが食生活にもスピード化と
標準化・均一化を広め、自然の食材の尊さ
や、共食の大切さと喜びから目がそれつつ
あるというメッセージを発していると知り
ました。それまで、単に“美味しくて、おしゃ
れなお店 ”を探して日々楽しむだけだった
自分がなんだかとても小さく思えたので
す。講座の帰り道、早速本屋で食育の本を
買いあさりました。また、自分を生かす方
法の中に、講師の道があることを知ったの
も、その3級講座だったのです。

Q �小野先生はホテルにお務めだと伺いまし
たが、フードアナリストの資格は、その
仕事の中でどのように役立っていますか?

——私は企業の宴席を担当しているので

すが、コンセプトやスタイルなどが企業ご
とにそれぞれ違います。そのコーディネー
ターとして、多面的な角度からの食に関す
るアプローチができることが、最大の武器
になっていますね。各企業のテーマに沿っ
た料理やセッティングができるということ
は、イメージ戦略としても非常に重要です
し。企業と現場スタッフとのコンセンサス
が取れるようになり、視野も広くなったと
感じています。

Q �最後に、今後の目標を教えてください。

——フランス留学で海外の食文化を知る
きっかけを得ましたが、同時に自国の文化
についての理解が低い自分に気づかされ
ました。まずは日本の食の成り立ちを学び
「もてなし」という慎ましやかに相手を重
んじて振舞う日本の精神を、深く理解した
いと思います。料理のスタイルや供し方・
食し方というのは、時代の流れを汲んで変
化していくかもしれませんが、根底にある
日本のスピリッツというのは、変わること
なく繋げていくべき事と考えます。他国に
は無い独創的な日本食という視点だけでな
く、日本の “ココロ ”を正しく発信してこ
そ本当の食の国際交流になるのではと思い
ます。私達世代が先頭に立つべき10年後、
20年後に、未来のスターシェフや多くの
食のプロを世界へ発信できる役割を担いた
いですね。夢は大きく、日々勉強です（笑）
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フードアナリスト
資格取得者の声

メディアからの取材対応やプレ
スリリース作成に資格取得での
勉強が役にたっています。料理
紹介のリリースでは新作料理を
料理長にヒアリングして、料理のテーマや様々な食材、
調理法を伺いそれを文章に纏めます。ライター講座
での記事の作成知識も役に立っています。今後は日
本の伝統食文化の知識を深めて自分なりに海外に紹
介して行きたいです。

株式会社 目黒雅叙園
宣伝広報課マネージャー

永井香代 さん

幼い子供の健康と食のあり方を懸
念するフードアナリストが集まり、
若いママを対象に「味覚の育成は
幼児期」をテーマに食育プロジェ
クトを立ち上げました。「食は子供の一生に関わる事」
そんなママの大切なお役目をフードアナリストとして応
援し、挑戦していきたいです。

口福塾 -簡単美味しいママの味-  主宰
ヴォイスマーキング -発音・発声教室-  主宰

坂本萌美 さん

同じ地域のフードアナリストから
声をかけられ一緒に料理講師を担
当させて頂いたのが初仕事となり
ました。入会からわずか一年足らずで希望していたこ
とが、突然実現してしまい驚いています。今後は、多
くの分野を楽しみながら経験し、私のスタイルに適し
たものを見つけ、それを続けることによって社会とのつ
ながりを持ち貢献したいと考えています。

家庭料理講師（エネラガーデン、公民館等）
広島市安佐南区栄養改善推進員リーダー
”ひろしまそだち”野菜アドバイザー

竹田信博 さん

飲食もある施設の開発や運営、食
品販売業に携わり、食と食空間に
関心を持ってきました。現在本業
は食に直結しませんが、その経

験を生かし「フードアナリスト」として食の魅力を発
信しています。講師やライターとして活動する中でも、
2008年4月に協会内に「ブレッド部」（現在はパン食
文化研究会）を創設し、パンの試食会や有識者による
講演会、商品企画会議、講座などのイベント企画・運
営をしてきたことは貴重な経験です。仲間達に支えら
れ、他誌の企画協力や店舗企画協力のお話を頂戴する
ようになり、忙しくも充実した日々です。目標は日本の
「パン」食文化向上への貢献、パンを切り口に広く食の
楽しさを大勢の方と共有していきたいと思っています。

会社員
福地寧子 さん

食関係の会社を立ち上げ、食
の資格を取ろうと思っていた
時に、仕事のパートナーに勧
められて受講したのがきっかけ
です。その幅広く奥深い内容に魅了され、あっという
間に講師の資格まで取得してしまいました。この資格
を取得したことがきっかけでフードライターもするよ
うになり、講師の勉強で深めた知識が取材時にとても
役立っています。逆に、取材先のレストランの方から、
コンサルタントとしての意見を求められることも！講師
としても、もっとたくさんの方に、自分で「食」を選択
できる知識を身につけていただけるよう、伝えていき
たいと思います。過去の仕事で得た美容とカウンセラー
の知識も生かし、今後は女性の食を通じた内外美容に
取り組んでいきたいと思っています。

株式会社 Y&Y　取締役副社長
蔦 洋子 さん

大病をして仕事も元気も失って
いたころ、偶然この資格に出会
いました。好きな「食」を様々

な角度から学べるフードアナリスト学は、まさに私
の元気の素となりました。4・3・2級・講師資格と、
設定した短期目標をクリアするたびに健康も回復し
てきました。健康を支える「食」を提供してくれる、
すべての人に感謝する心、それを正しく消費者に伝
えることを学びました。4級に合格したての頃は、
店舗のコンサルタントの手伝い、原稿用グラフの作
成など、地味なヘルプ業務ばかりでした。知識が増
えていくにつれ、自分でできる仕事も増えます。今
は講師資格を活かし、講師業を主な仕事にできるよ
う努力中です。自分の「食の喜び」を伝えることによっ
て、他の人にも喜んでもらえる仕事。フードアナリ
ストはうれしい資格です。

AIM（志）＆コンサルティング研究所
インストラクター

朝倉 好 さん

私がフードアナリストの資格取
得をして早四年を迎えようとし
ています。食が好き、食べるこ
とが何より大好き!その延長上
から広がったフードアナリストという資格ですが、テー
ブルアートや野菜ソムリエなどの経験を生かし、そう
いう目線からも　現在、ニフティ厳選レストラン上で”
カリスマフードアナリスト”と認定いただき、記事を書
かせていただいています。五感を鋭く刺激するこのお
仕事は、日々アンテナを張り巡らせ、常に問題意識を
持って毎日を過ごせることができ、今の私のライフス
タイルにはなくてはならないものになっています。消費
者目線から見ていた食の世界も、最近ではお店の人と
の関わりも増えつつあり、今後はまた一消費者であり
ながらもお店に一番近い存在でありたいと願う私です。

主婦
武田優子 さん

私は現在大学生です。まだ、資
格を生かして何かするという機
会はありませんが、今後、人が
集まる世界中の都市を、東京の
ように多彩な食の楽しみに溢れた空間にするために貢
献できたらと思っています。それは、豊かな食空間は
豊かな人間関係、豊かなライフスタイルに不可欠なも
のであり、世界中で必要とされていると思うからです。

大学生
三森夏美 さん

一般企業で事務職をしていま
す。フードアナリストの勉強を
してから、飲食店や食品を客観
的に捉えられるようなり、目的
や金額ごとにカテゴリ－分けしています。それが急な
会合のセッティングや、上司の訪問先へのお土産選び
などに役に立ったことも！今後も食べ歩きの情報を蓄
積し、自分の言葉でその素晴らしさを伝えていけたら
いいなと思います。

事務職
麻生裕子 さん

「食べることが好き」だけだった
私が偶然出合ったこの資格。食
べ手のプロとして食についてのマ
ナーや歴史、「命をいただくこと」
の大切さなど、多くのことを幅広く学ぶことで「食べ
る＝生きる」ことについて以前とは違う視点や考え方
を持つようになりました。日常に密着した食文化を学
び続けることに終わりはありませんが、沢山のアンテ
ナを張ることで、自分の世界や人とのつながりが広が
るのを実感することができます。食材を作る生産者、
料理を創る作り手、その方々の想いをしっかりと受け
継ぎつつ消費者の目線で解説・情報発信していくのが
フードアナリスト。北の大地におもてなしの心・ホス
ピタリティ精神の大切さを広め、「食財」のみならず「人
財」の宝庫となるよう北海道の魅力アップに繋がる活
動をしていきたいです。

会社員

後藤波留子 さん

自宅で教室を主宰しています。家族の事を考え、始め
たいつもの『食の追求』のつもりが、内容の濃さ、深
さに圧倒され、気付けば、講師や一級の資格も取得し
ていました。『もの知り』から『裏打ちされた知識』と
して、より納得して頂ける様になりました。生徒さんか
らは勿論の事、旅先や食事先でも話の幅が広がり、会
話も円滑に進みます。度々、多方面の方より、アドバイ
スも求められる様になりました。今後はサロン形式のお
店で料理や菓子とともに会話も提供するのが夢です。

料理・菓子・紅茶教室主宰
接遇マナー講師

小早川えり さん
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フードアナリスト
資格取得者の声

地元の特産品開発などに関わる
ことが多かったことが資格所得
のきっかけでしたが、フードアナ
リストになってからはより具体的
に食を通じた活動のチャンスと、素晴らしい多くの人
との出逢いに恵まれました。 今は地元密着型フード
アナリストとして地元のテレビ、ラジオ、イベントへ
の出演や、雑誌など、様々なところで活動させていた
だいています。食を通じて益々の地域活性化に貢献
していきたいですね。

自営業

今井敦子 さん

食や食空間の解説をテレビやラジ
オ・雑誌を通じて発信する仕事が
非常に多くなりました。世間の「食」
に対する関心がいかに高く、また
様々な情報を欲しているか、狭義な知識と経験だけで
は対応できない時代に突入したのだなと日々痛感して
おります。フードアナリスト仲間には色々なジャンルの
プロがおられ、志が高くこの資格を充分に楽しみなが
ら活用されておられます。取得だけでは無く活用して
こそ意味がある、生きる事に必要不可欠な「食」だか
らこそ「フードアナリスト」なのです。今後は多くの人
に「フードアナリスト」の実力をを知ってもらい、活か
してもらえるような講座・講演を催したいと思います。

食研究家

もとむら てつろうさん

渋谷区で料理教室を14年間主
宰。本格的なフレンチ・イタリア
ン・パティスリーを中心に、オリ
ジナリティ豊かな料理を提案。その他、辻調理師専門
学校外来講師、ＮＨＫきょうの料理講師、雑誌や新聞
へのレシピ掲載、企業での料理開発、食育インストラ
クター、フードアナリスト、千葉県館山市のクッキン
グ大使、料理コンサルタントとして活躍。著書も30
冊を超えます。今までは偏った知識でしたが、食に関
するあらゆることが勉強できますので、これからはトー
タルに力を付けていきたいと思います。食の歴史や背
景、レストランの内装・サービスなども勉強でき、こ
の度レストランをオープンさせるにあたり、食空間を
考える際にも大変役立ちました。料理教室＆レストラ
ンとしては唯一の認定校なので、生徒さんやお客様と
共に食の世界を深めて、価値ある教室＆店づくりに努
めていきたいと思います。

料理教室＆レストラン
「デリス・ド・キュイエール」代表
料理研究家

川上文代 さん

私は現在ワインバーを経営して
います。フードメニューにある食
材を買う際に、栄養や旬のもの、
賞味期限や保管方法を意識する
ようになりました。また、色彩や盛付方にも気を配り、
目で見て楽しんで頂ける食の空間を提供できるよう
努めています。有名店の歴史や特徴は、お店を経営
していく上で参考になっており、成功者の考えを学び
取っています。私の専門はワインですが、今後は「美
容・食・ワイン」というテーマでそれぞれの知識を深
め、関連性について追求し、フードアナリストして的
確なアドバイスができるようになりたいと考えていま
す。また、飲食店を経営している立場のフードアナリ
ストとして、客観的にお店全体を分析しながら、評価
に値するお店づくりに努めていきたいと思います。

The Opener 株式会社　代表取締役

扇谷まどか さん

数々の資格取得に明け暮れた10
年間。狙い通りのホテルブライダ
ルの経験を獲得後、観光ホテル
やブライダルコンサル等を経て、

現在はブログなどの集客力を生かし、集客コンサルと
して企画を行っています。私の夢は果てしなく、フー
ドアナリストとして、「作り手の心が撮れる」フード系
フォトグラファーとして、新たな分野を確立していき
たいと思っています。

フォトグラファー
山本美千子 さん

教員になるべく函館に、…のは
ずが、フードアナリスト、北海
道支部長との出会いがきっかけ
で料理人、サービスマンとして
歩き始めました。当初は何をするにも臆病で行動に移
せず、また考えすぎて…といった悪循環の毎日でした。
そんな中出会ったフードアナリストという学問。学びを
進めるにつれて、お客様が何を求めているのか、それ
にはどうすれば応えることができるのか、の二点だけ
に集中して考えることができるようになりました。もて
なす立場の我々が、土台となる知識を持つ。このこと
はお客様から頂く喜びとはまた違った喜びです。その
喜びをお客さまに還元することが今の自分の仕事です。
食事は楽しいものという単純ですが奥の深いことを少
しでも多くの方に伝えていきたいです。

函館酒肴菜友 じょっぱり店長／調理師
森田　吉郎 さん

ブルドックソース株式会社：食品メーカー
江　政裕 さん

現在の仕事　調味料メーカー勤務。職種はコンビニエ
ンスストア、チェーン外食店を対象とした提案営業。
メーカー勤務という立場上どうしても自社商品周囲の
知識に偏りがちになってしまい、自ら仕事の幅を狭め
ていることを自覚していたので何とかしたいという思
いが資格取得につながりました。今後は協会を通じて
同じ思いを持つ方々と結束しながらまったく新しい切
り口の商品やメニューの開発を実現し、「日本の食」を
元気にしたいと考えています。

業務用食材卸で営業をサポー
トする仕事をしています。お
客様は全て飲食店です。資格
者として話をすると、単に商
品の提案だけでなく、時にはお店の経営にまで話題が
発展していくこともあるので、より強いコミュニケー
ションをとることができるようになりました。食の世
界を総合的に勉強できるので、現在資格者は社内で
60名を超えました。

関東食糧株式会社営業サポート部次長
飯田晃久 さん

現在、食品メーカーに勤務して
おりますが「もっと専門知識を
高めて、食に携わるお仕事がし
たい」という思いの元、フード
アナリストの資格を取得しました。その思いが通じ
たのか、現在では会社の食育活動の一環で小学校に
｢味覚教室｣ という出張授業の講師なども行っていま
す。また速習講座の講師や、シェフに取材をして執
筆するなど、受信したものを発信する難しさと楽しさ
を体感しています。食の専門家と接する機会が増え
ることで視野が広がり、常に自分を成長させてもら
える資格だと思います。今後は、食育という学問を
確立させて、1人でも多くの子供や親御さん達へ役
に立つ情報を発信していきたいです。

会社員

吉野麻美 さん

�大手監査法人2社にてビジネス
アナリストとして100名の方の
前で13種類に及ぶ業界動向につ
いて講師をしていました。その後離職して現在に至り、
消費者と経営者両者の目線を意識した財務・経営のわ
かるフードアナリストを目指しています。料理を振る
まう際に知識が活きており、今後は講師になり様々な
人に食の感動を伝えて行きたいです。

元ビジネスアナリスト
イベントコーディネーター

真鍋孝彰 さん

フードアナリスト認定校契約を結
んでいる専門学校にて広報企画を
担当しています。フードアナリス
トの資格が取得できる授業を、2

年制クラスのカリキュラムの中に組み込み、講師を勤
めています。幅広く食の教養が身につく内容ですので、
学生達からも毎年好評で、中には自ら上級にチャレン
ジする学生もいます。教えることは学ぶこと。講師と
いう立場で私も勉強させて頂いています。

専門学校　講師
大澤雅子 さん
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