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島根大学育成の地域特産新食材
ホテルー畑シェフプロフィール

ホテルー畑総料理長

照沼英則シェフ

＜プロフィール＞
1977　一ツ橋タロ水会館

1983　全国社会保険会餞

1988　シェラトン・グランデ・トーキョー

ペイ・ホテル（開業準備室）

1990　ホテルクラウンプラザ豊橋

（ホテルタワー開業準備室）

1994　ウェステインホテル東京（開業準

備室）からスタート

1996　ホテル日航東京

2008　株式会社ホテルー畑

総料理長着任

ホテルー畑副総料理長

浅利慶治シェフ

＜プロフィール＞
1973　スエヒロ食品株式会社

1975　三好興産株式会社

1978　株式会社山の上ホテル

1988　シェラトン・グランデ・ト一幸ョー

ペイ・ホテル（開業準備室）

2008　株式会社ホテルー畑

調理部副総料理長として着任

※写喜はイメージです。

地域特産新食材
旬の出雲おろち大根づくし特別料理発表会
日時：12月5日（月）12：30開場13：00～15：00

会場：ホテルー畑平安の間
料金：5，000円（税込）※アルコール等の料金は別途
定員：80名様（前売チケット制）

“出雲おろち大根”プロフィール紹介
“出雲おろち大根”

宍道湖畔などに自生するハマダイコン（通

称：野大根）をそばなどの薬味に利用する

という出雲地域の食習慣をもとに、島根大

学の小林教授が品種改良した出雲地域原

産の辛味大根で、経済栽培は現在島根県内

に限定されています。（農林水産省登録品

種名　■スサノオ’；登録番号：第20879号）

青首大根の3～5倍の辛味成分イソチオシ

アネートに加えて旨味があり、「出雲そば」

をはじめとして、各種肉・魚料理の薬味に

最適です。島根の美味しい食材とのまさ

に“味の縁結び’、島根大学から発信する『島

根ブランドjとして、地域ならびに全国レ
ベルでの普及が進行中です。

島根大学生物資源科学部教授小林伸雄博士（農学）
＜プロフィール＞
新潟県妙高市（旧新井市）生まれ。
筑波大学博士課程農学研究科修了、博士（農学）。

1997群馬県館林市つつじ研究所にて「国指定名勝つつじが岡公

園」のツツジ古木の保護管理や新品種育成に任務。

2000JICA専門家としてアルゼンテイン各地の自生植物探索と

品種改良を担当。

2003京都大学農学部助手を経て、島根大学生物資源科学部に赴任。

＜専門研究分野＞

園芸植物の品種改良・地域特産の植物遺伝資源の評価と利用
野生植物から園芸植物への成立起源解明

＜所属＞

島根大学生物資源科学部農業生産学科植物資源開発学講座植物育種学研究室

松江湖畔公園
千鳥南公園

下記の必要事項をご記入の上、FAXでお申込ください。

お申し込みいただいた方には、前売りチケットの受け渡しについてご連結を差し上げます。

また、お電話でのお申し込みも受け付けておりますので、その際は0852－20－2577までこ連結の上、下記欄の必要事項をお申し付け下さい。

お名前 � 

T � 

ご住所 � 

TEL �FAX 

e－mail �一申込 人数 

＜ご記入上の注意＞
・お申し込みが多数の場合は先着順とさせていただきます。

t前売りチケットは当日までに現金とお引き換えいただきますようお願いいたします。

・当日キャンセルはできません。払い戻しはいたしかねますのでご了承ください。

・取得したお客様の情章馴ま、その他の目的に使用することはございません。

株式会社マース
島根県松江市北堀町332
TEL．0852－20－2577　FAX．0852－20－2375
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地域の野生種をもとに
品種改良した
出雲原産の新香辛野菜

ヤーが
『出雲おろち大軌のふ淵も、－－

『出雲おろち大根』は、出雲地域の宍道湖畔や島根

半島の浜辺に自生する、ハマダイコン（別名：野大根）

を品種改良した辛味大根で、正真正銘の出雲原産の

新香辛野菜です。

ヒゲ板の多い形状は出雲神話の「人岐大蛇（ヤマタノ

オロチ）」を彷彿させ、「オロシ（チ）」て、

食べると強烈な刺激があることから

『出雲おろち大根』と命名しました。

『出雲おろち大根」は、極辛で旨味があり、
料理素材の本来の味を引き立てますl

そば「出雲そば」の薬味に！
大根おろしにすると、激烈な辛さと旨　て崇

みがあり、「出雲そば」をはじめとして、各

種肉料理、魚料理の薬味に最適です。

島根の食材を活かした料理の薬味と

して、島根の地域特産品として、全国普

及を目的に、島根大学にて品種改良と栽

培、辛味の追求に関する研究を進めて　ヮサどの代わ。にお由にも－

お問い合わせ先

島根大学生物資源科学部
附属生物資源教育研究センター
本庄総合農場
〒690－1102島根県松江市上本庄町2059
TEL0852－34－0311FAX．0852－34－1823　焼き肉やステーキにも最適I
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