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これからのホテルに求められる喜びのヘルスケア
～メディシェフの挑戦～

島根県ヘルスケア産業推進協議会



法人名は ㈱竹屋旅館。

宿泊部屋、レストラン、宴会場。

アスリート受入を経て

戦前に創業した老舗旅館。
地元の人々に支えられて、ここまでやってきました。
だから歴史を大切にします。

全てのコンセプトは「地元の魅力を発信する空間」。
地元の方に「地元のためのホテル」と思って頂けるように
努力してきました。

トップアスリート（サッカー日本代表、Jリーグクラブ）の
宿泊・食事提供を約２０年間実施。栄養管理ノウハウ
を積んできました。
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「ホテルクエスト清水」を経営しています
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創業者の思いは、当社の理念に



これからの時代が求める「おもてなし」とは
何だろう。



糖尿病患者向け食事会 2010年
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きっかけ



（監修 桜ヶ丘総合病院）

召し上がった人全員から
「美味しかった」「感動した」の言葉。

アンケート血糖値調査

血糖値が食前よりも改善。
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衝撃の出来事



家族に１人は糖尿病、の時代に。
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4.7日本人の 人に１人



今後数年の間に、世界中の人々が
必要とする食の在り方に。

３億７０００万人 ５億６０００万人
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世界が直面する課題
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低ｶﾛﾘｰ
700kcal
以下

静岡
食材
の使用

美味しさ
満腹感

減塩
３g以下

良質な
油脂の
使用

桜ヶ丘総合病院
糖尿病・生活習慣病センター長
糖尿病専門医 石井博尚

低糖質
40g以下

＋当社のこだわり

医療のプロが認める条件

医師が患者に薦められるためには



調理法 食材 組合せ
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連携により厳しい条件をクリア



copyright(c) takeya-ryokan.co All right reserved

調理法の徹底的な見直し
調理法



おいしさの
技術

１日
５食

血糖値
のブレ厳禁

たっぷりの
栄養

ﾎﾃﾙｼｪﾌ
20年

仕事人
Of the year

パティシエ
経験

プロアスリート向けの
調理法

美味しさを追及した
調理法×

アスリート向けノウハウの活用

医学の
技術

調理法
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食材
農業ベンチャーと食材発掘
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研究機関のデータをレシピに
組合せ



>
前菜からデザートまでフルコースで ペペロンチーノ一皿でも

糖質
36.1g

カロリー
640
kcal

塩分
2.8g

糖質
73.7g

カロリー
691
kcal

塩分
3.3g

フルコース
「駿河湾レシピ」
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（当社従来の商品との比較）

当社のノウハウなら、糖尿病患者さんでもこんなごちそうを



祖父母の
お誕生日会

患者＆家族向け
お食事会

冠婚葬祭
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お土産

患者さんの最高の笑顔が見られます



健康な方の90％以上が「満足」
静岡伊勢丹で10分即完売

伊勢丹新宿本店で販売も実現

通常食 健康食 当社のレシピ
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一般の方が喜んで食べることが、おいしさの証



ジャパンヘルスケアビジネスコンテスト2016優秀賞を受賞



食品メーカーとの「おいしい健康食」共同開発などの依頼が



ヘルスケア食を求める人たちが急増

日本人の 人に１人

20

例）糖尿病・予備軍人口の推移

糖尿病
（予備軍含む）

2,000
万人

高血圧症
（予備軍含む）

4,000
万人

脂質異常症
（予備軍含む）

3,000
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病気になると

お金がかかる

メタボとメタボでない人の
年間医療費の差（４０歳）

年間 98,089 円

食の楽しみが
制限される

言い換えれば、予防することで
生涯負担額は何百万円も違う

患者の 4人に3人
が食事制限に

ストレスを感じている
（健康日本21推進フォーラム調べ）

予防・健康食 おいしさ



予防

病気になっても楽しめる、喜びのヘルスケアを

治療
病気に

ならないように
病気を
治す

病気でも
楽しめる

喜び
のヘルスケア



わたしたちが本当にすべきことは何だろう

病気の方も健康な方も、おいしく
楽しめる料理を提供できる人材



医食の専門家が連携し、メディシェフを生み出します

運営社団 一般社団法人 日本医食促進協会

協会メンバー

代表理事 竹内佑騎（㈱竹屋旅館）
理事 大村和規（医療法人陸和会大村クリニック 医師）
理事 小嶋隆三（㈱RYUメディカルグループ 歯科医師）

青木一敏（ホテルクエスト清水料理長 調理師）
小川侑子（RYUメディカルクッキング 管理栄養士）
青木真咲（編集長 兼 事務局長）

医療・栄養・調理の専門家で作る資格「メディシェフ」を創設。
メディシェフ育成システムを提供することで、
①多くのメディシェフ有資格者を育成する
②メディシェフと事業者をマッチングし、健康関連企業や健康経
営促進企業に対し、商品開発やコンサルティング支援を行う

③メディシェフブランドを構築し、ヘルスケア食の付加価値の
見える化を担うことで、ヘルスケア食産業の拡大に寄与する。

事業概要



メディシェフを生み出す仕組み

×

メディシェフ育成システム

医療

おいしさの
技術

医学の
技術

一般の主婦から調理師まで
医食の知識を持ったメディシェフに

栄養 調理

多くのメディシェフレシピや
ヘルスケア食を生み出す力に

ノウハウ

㈱竹屋旅館
糖尿病の方も食べられる美味しい
フルコース「駿河湾レシピ」の健康
食調理ノウハウと実績

独立していた知識を繋げる仕組み 独自の知識創造

＋

大村ｸﾘﾆｯｸ、RYUﾒﾃﾞｨｶﾙGr.
一般市民らを対象に、家庭で
できる美味しい糖尿病食等の
料理教室を定期的に開催。



メディシェフの資格制度

Medi-Chef

入門編

Master 
of Medi-

Chef

Medi-Chef

1級

Medi-Chef

2級

（対象者）
・調理師
・調理専門学校の生徒

（活躍の場）
飲食店、医療施設、介護施設、
食品開発担当者 など

（対象者）
・料理教室の生徒
・食事制限の家族を持つ主婦

for BUSINESS

for YOURSELF or 

FAMILY

認定機関：日本医食促進協会



メディシェフ活躍のフィールド

メディシェフ有資格者

入門 ２級 １級 ﾏｽﾀｰ



メディシェフのサポート体制

専門家サポート

医療・栄養・調理
法務・販売促進・モニタリング等

レシピ共有 仕事マッチング

今後、メディシェフの活躍を支えるサポート
の仕組みも整えていきます。



メディシェフが社会に提供できる価値

おいしく、幸せな食事

参入の促進
付加価値の見える化

生活習慣病患者・予備軍

ヘルスケア食
産業

予防推進による
医療費削減に

地域行政

従業員満足度・生産性の向上

健康推進企業

食のリテラシー向上
専門人材の育成

2019年までに静岡型モデルを構築、2020年に全国展開、
東京五輪にあわせ「健康食大国日本」をPRします。



経済産業省からの支援

平成29年度「経済産業省 健康寿命延伸産業創出推進事業」に
メディシェフ事業が採択されました（採択数10件）



誰も孤独にしない、笑顔の食卓を


