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2016年 7月 27日 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

セブン＆アイ・ホールディングス傘下の株式会社セブンカルチャーネットワーク（本社：東京都 

千代田区、代表取締役社長 林拓二）は、天然でサステイナブルなアラスカ産シーフードを応援する 

三人の若手料理家たちによる料理講座を池袋コミュニティ・カレッジにて開講中です。「第 1 回・

和食」「第 2 回・家庭料理」「第 3 回・中華」の 3 回にわたり、環境に配慮した食材、アラスカ産 

シーフードの魅力を、美味しいお料理と共にご紹介してまいります。 

セブン＆アイグループでは、環境に配慮した持続可能な漁業を実践するアラスカ産シーフードをＰＲ

しており、今般に講座開講はグループ各社の取り組み（※）に連動したものです。 

（※）セブン-イレブンの一部店舗でのアラスカ産鮭を使ったオリジナル商品セブンプレミアム「紅鮭の塩焼き」の取り組み＜6月実施＞、 

そごう・西武の西武池袋本店生鮮売場でのアラスカ産シーフードの販売フェアなど。 

 

第 1回は、7月 18日（月・祝）に江戸懐石近茶流嗣家・柳原尚之 

氏による素材を活かした和食メニューの講座を開講いたしました。 

 

冒頭に、お招きしたアラスカシーフードマーケティング協会の方 

よりアラスカ産シーフードの特長と良さについてご説明をいただき、 

柳原氏より、アラスカ訪問時の話や夏に最適な食材に交えてのデモ 

調理が行われました。その後、受講者の方々はアラスカ産シーフード 

への理解を深めながら、銀だらの変わり焼き、ズワイガニの夏雑炊な 

ど、4人 1組で和気あいあいと調理実習に臨み、美味しく楽しい料理 

教室となりました。 

 

 当日は、池袋コミュニティ・カレッジに隣接する西武池袋本店生鮮売場でアラスカ産シーフードの 

販売フェアが行われ、講師の方々による実演・試食会やレシピの配布も実施いたしました。 

  第 2 回は料理研究家きじまりゅうた氏による家庭料理メニューを、第 3 回は赤坂四川飯店 

3代目オーナーシェフ陳建太郎氏による中華メニューを予定しております。さらに、来年 3月には、

上記 3名の講師と行くアラスカツアーを予定しております。 

 

【アラスカシーフード】 

紅鮭や真だら、すけそうだら、銀だらにたらばがに。そしてイクラや筋子、たら 

こやかずの子まで！日本の食卓でおなじみの海の恵みが勢ぞろいのアラスカ産シ 

ーフード。アラスカでは州の法律で魚の養殖を禁止しているためアラスカシーフ 

ードは 100％天然です。またアラスカでは、かけがえのない天然の水産資源が枯 

渇してしまうことのないよう、持続可能性を優先した漁業を何十年にもわたり続 

けています。天然で、サステイナブル。それがアラスカシーフードです。 

 

 

株式会社 セブンカルチャーネットワーク 

 

環境に配慮した持続可能な漁業を実践する 

アラスカ産シーフードを使用した料理講座を開講 

～セブン＆アイ・グループ各社に連動、環境への取り組みを推進～ 
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【講師プロフィール】 

■柳原尚之氏 

近茶流嗣家、柳原料理教室 副主宰。父、近茶流宗家柳原一成とともに、柳原料理教室にて、 

日本料理、茶懐石の研究指導にあたる。 

 

■きじまりゅうた氏 

 祖母は村上昭子、母は杵島直美、という料理家の家庭 

に育ち、幼い頃から料理に自然と親しむようになる。 

 

■陳建太郎氏 

 赤坂四川飯店 3代目オーナーシェフ。父・陳建一から 

赤坂・四川飯店の経営を継承する一方、料理教室やイ 

ベント、TV出演などでも活躍中。 

 

＜池袋コミュニティ・カレッジのご紹介＞ 

池袋コミュニティ・カレッジは、美術・芸術・文化・音楽・フィットネスなど 

広い分野のカルチャー講座を約 1,500講座開講している、セブン＆アイグルー  

プのカルチャースクールです。「学びと体験」の宝庫であるさまざまな講座を 

通じて、暮らしの中に喜び・潤い・輝きをもたらす文化的な生活へお客様をい 

ざないます。 

池袋コミュニティ・カレッジHP    http://www.7cn.co.jp/7cn/culture/cc/          

 

【講座概要】 

講座名 夏に効く！アラスカシーフード料理 

講師・開催日時 

（予定ﾒﾆｭｰ） 

【実施済】2016年 7月 18日（月・祝） 江戸懐石近茶流嗣家 柳原尚之 

             （銀だらの変わり焼き、ズワイガニの夏雑炊 ほか） 

2016年 7月 31日（日）   料理研究家 きじまりゅうた 

             （サーモンの南蛮漬け、自家製鮭フレーク、 

              ズワイガニのかに玉汁 ほか） 

2016年 8月 21日（日）   赤坂四川飯店 3代目オーナーシェフ 陳建太郎 

             （スモークサーモンとアボカドの怪味ソース和え、 

              マダラの水餃子、中国風ズワイガニ素麺 ほか） 

開催時間 各日 13：00～15：30 （デモ・実習・実食） 

開催場所 
池袋コミュニティ・カレッジ 

東京都豊島区南池袋 1-28-1 西武池袋本店別館 8階（料理教室） 

受講料 各回 5,940円（税込）※食材費を含みます。 

 

【本件に関するお問い合わせ先】 

 

株式会社セブンカルチャーネットワーク 広報担当 

電話 03（5949）3844  FAX03（5949）3874 （受付時間：9時～17時 土日休） 

 

池袋コミュニティ・カレッジ 料理担当 

電話 03(5949)5485  （受付時間：月～土：10時～19時 ／ 日：10時～17時） 

 

ホームページお問い合わせフォーム：https://www.7cn.co.jp/voice.html 

https://www.7cn.co.jp/voice.html

