
食
日本最古の都が置かれた奈良は、さまざまな文化の「はじまりの地」です。

なかでも「食」は、シルクロードの終着点として古来の文化と渡来の文化が交流・融合し、
世界に名高い日本食のルーツとして独自の食文化を築き上げました。

奈良の食文化を大切に受け継いできた人々の想いを、これからどのように次世代へつないでいくのか。
あまり知られていない奈良の食の奥深さを知り、その魅力を再発見してください。

過
去

現
在

未
来
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食

　
ユ
ネ
ス
コ
無
形
文
化
遺
産
に
登
録
さ
れ
た
日

本
の
食
文
化
。そ
の
ル
ー
ツ
は
奈
良
に
あ
る
こ

と
を
ご
存
じ
で
す
か
？
日
本
列
島
の
中
央
に
位

置
し
、古
く
か
ら
都
が
お
か
れ
た
奈
良
は
、政

治
・
経
済
・
文
化
の
中
心
地
と
し
て
栄
え
、中
国

や
朝
鮮
半
島
か
ら
は
大
陸
の
食
文
化
が
、全
国

か
ら
は
、さ
ま
ざ
ま
な
特
産
品
が
も
た
ら
さ
れ

ま
し
た
。人
々
は
大
陸
の
食
文
化
を
ア
レ
ン
ジ

し
な
が
ら
発
酵
や
燻
製
と
い
っ
た
流
通
時
の
保

存
性
を
高
め
る
食
品
加
工
技
術
を
発
展
さ
せ
て

い
っ
た
の
で
す
。

　
奈
良
か
ら
都
が
移
っ
た
後
も
、ま
ん
じ
ゅ
う

や
日
本
酒
な
ど
、寺
社
や
地
域
の
人
々
に
よ
っ

て
育
ま
れ
た
食
文
化
が
全
国
各
地
へ
と
広
が

り
、日
本
食
と
し
て
定
着
し
て
い
き
ま
し
た
。

ま
た
農
業
に
携
わ
る
人
々
は
、お
茶
な
ど
大
陸

か
ら
持
ち
込
ま
れ
た
作
物
の
栽
培
に
取
り
組
み

ま
し
た
。盆
地
や
中
山
間
地
な
ど
の
個
性
あ
る

気
候
を
生
か
し
な
が
ら
技
術
を
磨
き
、明
治
時

代
に
は
農
業
先
進
県
と
し
て
の
地
位
を
確
立
。

そ
の
後
も
ス
イ
カ
の
育
種
や
イ
チ
ゴ
の
作
型
開

発
と
い
っ
た
現
在
の
農
業
技
術
の
礎
を
築
き
、

日
本
の
食
を
支
え
続
け
て
い
ま
す
。

　
奈
良
の
郷
土
料
理
で
あ
る「
柿
の
葉
寿
司
」

は
、塩
漬
け
さ
れ
た
サ
バ
な
ど
の
切
り
身
を
乗

せ
た
押
し
寿
司
で
す
。海
の
な
い
奈
良
で
海
産

物
を
使
っ
た
寿
司
が
作
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た

の
は
、諸
説
あ
り
ま
す
が
、江
戸
時
代
、熊
野
灘

で
水
揚
げ
さ
れ
た
サ
バ
を
紀
州
の
漁
師
が
浜
塩

で
締
め
、山
を
越
え
て
奈
良
の
吉
野
地
域
に
売

り
に
来
た
こ
と
が
き
っ
か
け
と
さ
れ
て
い
ま

す
。吉
野
の
人
た
ち
は
貴
重
な
海
の
幸
で
あ
る

サ
バ
を
よ
り
お
い
し
く
、大
切
に
食
べ
よ
う
と

工
夫
し
、ご
飯
の
上
に
乗
せ
、柿
の
葉
で
包
ん
で

熟
成
さ
せ
る「
柿
の
葉
寿
司
」を
誕
生
さ
せ
ま

し
た
。以
来「
柿
の
葉
寿
司
」は
、夏
祭
り
の
ご
ち

そ
う
と
し
て
食
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
、交
通
網
・

物
流
の
発
展
と
と
も
に
、奈
良
の
名
物
と
し
て

各
地
に
広
が
っ
て
い
っ
た
の
で
す
。

＊
　
＊
　
＊

　
麺
は
日
本
の
食
文
化
に
欠
か
せ
な
い
食
べ
物

で
す
が
、そ
の
な
か
の
一
つ
、そ
う
め
ん
の
ル
ー
ツ

を
た
ど
る
と
奈
良
の
三
輪
そ
う
め
ん
に
至
り
ま

す
。三
輪
そ
う
め
ん
誕
生
は
、今
か
ら
1
3
0
0

年
以
上
前
。飢
饉
と
疫
病
に
苦
し
む
人
た
ち
の

救
済
を
祈
願
し
た
大
神
神
社
の
神
主
の
次
男

穀
主
が
、神
の
啓
示
に
よ
り
、三
輪
の
里
で
育
て

た
麦
と
湧
き
水
を
使
い
細
い
麺
を
作
っ
た
の
が

は
じ
ま
り
と
伝
え
ら
れ
て
い
ま
す
。江
戸
時
代

に
入
る
と
、大
神
神
社
へ
の
参
拝
客
や
お
伊
勢

参
り
の
途
中
で
訪
れ
る
旅
人
た
ち
の
間
で
評
判

と
な
り
、播
州
や
小
豆
島
な
ど
現
在
の
産
地
に

も
手
延
べ
の
技
術
が
伝
え
ら
れ
、日
本
の
夏
を

代
表
す
る
食
べ
も
の
と
な
り
ま
し
た
。

　
三
輪
そ
う
め
ん
は
今
も
昔
な
が
ら
の
手
延
べ

製
法
で
作
り
続
け
ら
れ
て
い
ま
す
。

500年以上前、奈良の
正暦寺で近代酒造技術
が確立し、清酒発祥の
地となりました。

1980年に品種登録。通
常よりも収穫期が早い
ことから全国の柿産地
に広がりました。

弘法大師が中国から種を
持ち帰り、佛隆寺（宇陀
市）に植え、栽培が始まっ
たと言われています。

根は薬用として『古事
記』に登場。その後、葛
粉や葛餅などが吉野の
名物になりました。

室町時代、中国から来日
した林浄因が現在の奈
良市でまんじゅうを作っ
たのがはじまりです。

古
都
の
美
食
は
全
国
へ

世
界
に
誇
る
日
本
食
の
ル
ー
ツ
は

奈
良
に
あ
り

今
も
昔
も
、食
べ
る
人
を

魅
了
す
る
奈
良
の
郷
土
料
理

〜
柿
の
葉
寿
司
と
三
輪
そ
う
め
ん
〜

三輪の恵まれた気候風土が生み出した
「三輪そうめん」。江戸時代の美食カタロ
グ『日本山海名物図会』にも三輪そうめん
は日本一と掲載されています。

柿の葉の殺菌作用を利用したハレの日の
保存食として各家庭で作られてきた「柿の
葉寿司」。熟成された魚の旨みとさわやか
な柿の葉の香りが特徴です。

た
ね
ぬ
し

お
お
み
わ

き  

き
ん

く
ん
せ
い

りんじょういん
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近
年
、県
内
に
続
々
と
誕
生
し
て
い
る
オ
ー
ベ
ル
ジ
ュ
は
、地
元
な
ら
で
は
の
食
材
を
堪
能
で

き
る
宿
泊
施
設
付
き
レ
ス
ト
ラ
ン
。奈
良
の
豊
か
な
風
土
を
生
か
し
た
独
創
的
な
料
理
を
、美

し
い
自
然
や
歴
史
的
景
観
と
と
も
に
じ
っ
く
り
と
楽
し
む
こ
と
が
で
き
ま
す
。

　
県
で
は
、「
ぐ
る
っ
と
オ
ー
ベ
ル
ジ
ュ
」を
キ
ャ
ッ
チ
フ
レ
ー
ズ
と
し
て
、ジ
ャ
ン
ル
も
さ
ま
ざ

ま
な
オ
ー
ベ
ル
ジ
ュ
を
H
P
や
ガ
イ
ド
ブ
ッ
ク
で
紹
介
し
、地
域
の
に
ぎ
わ
い
づ
く
り
や
周
遊

滞
在
型
の
観
光
、ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
ツ
ー
リ
ズ
ム
を
推
進
し
て
い
ま
す
。

食

シェフズキッチン

青空ピッツァ

シェフェスタ
HPはこちら▼

日時

場所

フードトラック

シェフェスタ屋台
＆マルシェ

今年の開催概要は
こちら！

NIPPONIA HOTEL 奈良 ならまち
うぶすなの郷 TOMIMOTO
NIPPONIA 田原本 マルト醤油
オーベルジュ・ド・ぷれざんす 桜井
農家のオーベルジュ こもれび
ume, yamazoe
そに木霊リゾート垰 ～TAWA～
森のオーベルジュ星咲 ～きらら～
うだ薬湯の宿 やたきや
GOSE SENTO HOTEL
ホテル＆カフェレストラン KANAU
五條 源兵衛／旅宿 やなせ屋
十津川 湯泉地温泉 湯乃谷 千慶

掲載オーベルジュ一覧

「ならのオーベルジュガイド」
はこちら▶

　
奈
良
フ
ー
ド
フ
ェ
ス
テ
ィ
バ
ル「
シ
ェ
フ
ェ
ス
タ
」は
、県
産
食
材
の
魅
力
を
よ
り
多
く
の
人
に
知
っ
て
も

ら
う
こ
と
を
目
的
に
開
催
さ
れ
る
県
内
最
大
級
の
食
の
イ
ベ
ン
ト
。「
食
で
地
域
を
元
気
に
す
る
プ
ロ
ジ
ェ
ク

ト
」の
パ
イ
オ
ニ
ア
と
し
て
広
く
認
知
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
大
人
気
の「
シ
ェ
フ
ズ
キ
ッ
チ
ン
」で
は
、県
内
を
中
心
と
し
た
人
気
シ
ェ
フ
が
県
産
食
材
を
使
っ
て
腕
を
振
る

う
一
流
の
料
理
が
続
々
登
場
。奈
良
公
園
の
心
地
よ
い
風
を
感
じ
な
が
ら
、奈
良
の
食
を
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

一流シェフが手
がけるスペシャ
ルメニューで、
ぜいたくなひと
ときをお過ごし
ください。

奈良公園にシェ
フェスタ開催期
間限定で石窯
が登場！
熱々のピッツァ
をどうぞ。

奈良で話題の
お店が屋台やマ
ルシェで登場。

手軽にいろいろ
食べられるフー
ドトラックが
県内各地から
集合。

ラーメン、パン、
カレーなど日替
わりテーマでグ
ルメが集結。
（土・日・祝日 限定）

プレミアムイベント

子ども向けワークショッ
プ、ミニ縁日、軽食、マル
シェなど、家族でお楽し
みいただけます。
（土・日・祝日 限定）

奈良県庁回廊・奈良公園バスターミナルで開催

C’festa for family
新エリア誕生
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4県豊かな食と農の振興課　☎0742‐27‐7401　60742‐26‐6211

食

食の担い手を育成 農の担い手を育成

詳しくは
こちら▶

食農
おいしいを生み出す
プロフェッショナルを

目指して

　「
美
食
の
国
」と
し
て
世
界
か
ら
高
い
評
価
を
得
て
い
る
日
本
の
食
文
化
を
支
え
る
の
は
、

食
と
農
の
担
い
手
で
す
。実
践
オ
ー
ベ
ル
ジ
ュ
棟
や
セ
ミ
ナ
ー
ハ
ウ
ス
を
備
え
た「
な
ら
食
と

農
の
魅
力
創
造
国
際
大
学
校（
N
A
F
I
C
）」で
は
、全
国
に
先
駆
け
、食
と
農
の
担
い
手
育

成
だ
け
で
な
く
、両
者
を
横
糸
で
つ
な
ぐ
実
学
教
育
を
実
施
。未
来
の
担
い
手
を
育
成
す
る
と

と
も
に
、奈
良
の
食
文
化
の
継
承
と
発
展
、地
域
活
性
化
に
取
り
組
ん
で
い
き
ま
す
。

奈
良
の
県
産
食
材・特
産
品
と

県
産
食
材
を
食
べ
ら
れ
る
店
舗
の
紹
介
サ
イ
ト

奈
良
コ
レ

　「
奈
良
コ
レ
」は
県
産
食
材
を
も
っ
と
活
用
し
た
く

な
る
、奈
良
の
食
を
も
っ
と
楽
し
め
る
奈
良
の
食
の
魅

力
発
信
サ
イ
ト
で
す
。特
産
品
や
郷
土
料
理
の
紹
介
は

も
ち
ろ
ん
、県
内
飲
食
店
情
報
も
充
実
し
て
い
る
の

で
、ぜ
ひ
ア
ク
セ
ス
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。

県産食材・特産品・郷土料理を紹介
ポイント 1

大和野菜やフルーツなどのカテゴリやキーワードで
食材や特産品を検索することができ、それらの歴史
や特徴、レシピも紹介しています。
郷土料理の紹介もあります。

県産食材や郷土料理を食べられる店舗を紹介
ポイント 2

県産食材や郷土料理を食べられる県内の店舗を検
索できます。店舗情報のほか、食べられる県産食材、
郷土料理、こだわりメニューなども紹介しています。

オープンキャンパス
令和6年　10月5日（土）・12月15日（日）
令和7年　1月19日（日）・3月22日（土）
いずれも10時30分～14時20分

要申込 オープンキャンパス
令和6年　10月12日（土）・12月22日（日）
令和7年　3月23日（日）
いずれも13時30分～15時30分

要申込

学校見学相談会・オンラインオープンキャンパスも随時開催（要申込）

令和7年度入学
学生募集

令和6年
10月21日（月）～11月5日（火）

一般入試前期
出願期間

令和7年
1月10日（金）～24日（金）

一般入試後期
出願期間

公開
講座

211月23日(祝)13時30分～　1NAFIC附属セミナーハウス(桜井市高家)
【定員】100人(抽選)　【対象】飲食サービス業に従事している人、食に関心がある人

4NAFICフードクリエイティブ学科　☎0744‐46‐9700 詳しくはこちら▶

奈良コレは
こちら▼
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