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会社概要

株式会社マンダリンモア
代表取締役 渡辺展久

設立：2006年12月法人化
2004年07月創業

《事業内容》
・レストラン事業（直営店：中国料理文菜華）
・飲食店総合プロデュースおよび卸販売事業

《表彰・資格》＊一部抜粋
・第一回ちばガストロノミーAWARD 特別賞受賞(2024年）
・第二回ちばガストロノミーAWARD 特別賞受賞(2026年）
・2021～2026 食べログ百名店連続受賞
・2025年千葉県調理師大会 一般投票第一位受賞
・厚生労働省 中国料理専門調理師
・公益社団法人日本調理師会 調理技術指導員
・公益社団法人日本食品衛生協会 食品衛生指導員

《主な活動》
・レストランサミット代表幹事
・手賀沼ガストロノミーツーリズム実行委員会 実行委員長
・柏市役所アグリコミュニケーション柏委員会飲食店代表



BUNSAIKA
BLUE

柏ワイン
フィッシングセンター・エピキュリアン

未利用食材・麗澤大学との産学連携フカサク・バナベイエビ
コノシロ・キョン

レストランサミット
塾前ごはん

空市・高島屋イベント
流山祭り・柏まつり・ベルばら
オクトーバービレッジ
料理教室

柏の美食

地産地消

社会貢献環境保護

食 育

地域密着

柏ワイン・柏野菜・幻霜ポーク
マコモダケ・辣油



社会貢献柏の美食 地産地消

地域密着食　育環境保護

 「作りたいのは、100年後の農業のカタチ」という理

念のもと、環境に配慮した持続可能な米づくりを実

践されています。

JGAP認証やちばエコ農産物認証を取得し、安全・

安心で美味しいお米や加工品を生産。

また、古代米や玄米餅、無添加の白餅など、素材の

力を活かした商品が揃っています。

地域とのつながりを大切にしながら、未来の食文化

を育む挑戦を続けている 江口ライスファームは、

心豊かな暮らしを支える農業の新しいかたちを提案

しています。

2019年、江口ライスファームが始めた「手賀沼未来

ワインプロジェクト」は、柏市の耕作放棄地を活用し、

地元の風土に根ざしたワイン用ブドウの栽培に挑む

取り組みです。化学肥料を使わず、減農薬で育てる

など環境への配慮を徹底し、丘の上に広がる畑で

は、気候に合わせた樹形や作業タイミングの工夫が

施されています。

この畑で育てられているのが、希少な品種「メイヴ」。

天然酵母のみで醸造されたワインは、少量ながらも

高品質で、訪れた人々を驚かせる味わいです。ボラ

ンティアの力も借りながら、地域の自然と人の手が織

りなす、未来志向のワインづくりが進められていま

す。

江口ライスファームは、

　　千葉県柏市の手賀沼のほとりに広がる

　　　　　野鳥の里のおいしいお米

　　　　　　　　自然豊かな農場です。

EGUCHI RICE FARM

BLUE ActionBLUE Action

古代米のｺｺﾅｯﾂﾌﾟﾘﾝ Weingut Egucci Tega
Maeve

文菜華店舗にて使用実例

ワインパミスオイル

BLUE ProductBLUE Product

ワインパミスアイスクリーム開発中

https://eguchiricefarm.com/


柏の野菜カレンダー（裏）柏の野菜カレンダー（表）

文菜華シェフ渡辺は、アグリコミュニケ

ーション柏委員会発足から飲食店代表

として、地域の農産物アピール

市内広報誌に柏野菜レシピ提供、野菜

カレンダー制作に関わっています。

梨のスイートスープレシピダイコンの香港式甘酢漬けレシピ

手賀沼の自然に囲まれた癒しのスポットです。

地元農家が届ける新鮮な野菜や果物が並ぶマル

シェでは、季節の味覚を楽しめます。

カフェやレストランでは、柏産の食材を使ったこだ

わりの料理が味わえ、広々とした芝生広場やレンタ

サイクルでのんびり過ごすこともできます。

千葉県柏市では、都市近郊ながら豊かな農地を活か、地元農業の振興に力を入れています。

柏北部地域の 「かしわで」、柏南部地域 「道の駅しょうなん」、柏市役所農政課、 「アグリコミュニケーション」などを通

じて、地域と農業をつなぐ活動が活発です。

中国料理文菜華にて、提供している
「柏の野菜」

社会貢献柏の美食 地産地消

地域密着食　育環境保護

BLUE ActionBLUE Action

https://www.city.kashiwa.lg.jp/documents/2749/yasaikarenda-naka.pdf
https://www.city.kashiwa.lg.jp/documents/2749/yasaikarenda-naka.pdf
https://www.city.kashiwa.lg.jp/documents/2749/yasaikarennda-soto.pdf
https://www.city.kashiwa.lg.jp/documents/2749/yasaikarennda-soto.pdf
https://www.city.kashiwa.lg.jp/documents/43268/nashisouprecipe.png
https://www.city.kashiwa.lg.jp/documents/43268/nashisouprecipe.png
https://www.city.kashiwa.lg.jp/nosei/nousanbutu/kashiwarecipe.html
https://www.city.kashiwa.lg.jp/nosei/nousanbutu/kashiwarecipe.html
http://www.kasiwade.com/
https://www.michinoeki-shonan.jp/
https://www.city.kashiwa.lg.jp/nosei/shiseijoho/about_kashiwa/tourism/no/2749.html


社会貢献柏の美食 地産地消

地域密着食　育環境保護

手賀沼フィッシングセンターは、千葉県柏市の手賀

沼湖畔にある、自然とふれあえる体験型レジャー施

設です。

手賀沼漁業協同組合が管理・運営しており、

親子で安心・安全に楽しめる遊び場として人気を集

めています。

千葉県柏市に広がる手賀沼は、海に面していない地域にとって

貴重な水産資源の宝庫です。

ここでは鯉、ざりがに、にじます、たなご、ホンモロコ、うなぎなど

多様な内水魚の養殖が行われており、知識と技術が支えていま

す。

内水池の管理も行き届いており、サステナブルな取り組みが進

められているのが特徴です。

近年、家庭の食卓から姿を消しつつある内水魚ですが、こうした

伝統を守り、次世代へと継承することが求められています。

手賀沼フィッシングセンターでは遊水地も活用され、自然と触れ

合いながら学べる場としても魅力的です。

BLUE ActionBLUE Action

手賀沼漁業協同組合

https://teganumafishing.com/
https://teganumafishing.com/


社会貢献柏の美食 地産地消

地域密着食　育環境保護

夷隅地域で獲れる鮑は、外房の荒波に育まれた天然もの。肉厚
で歯ごたえがあり、刺身や酒蒸しなどで豊かな風味が楽しめま
す。
地元漁師の丁寧な漁と資源管理により、質の高い鮑が守られて
います。

船橋漁港で水揚げされるコノシロは、旨
みの強い白身魚で、成長したコハダとし
て知られます。
小骨が多いものの、フライやつみれ汁に
すると絶品。地元では給食にも登場し、
再評価が進む注目の魚です。

千葉県は、豊かな自然が育む多彩な食材の産地。

　　　海の幸も山の幸も楽しめる、

　　　　味わい深い食文化が息づいています。

2023年、鋸南町で無添加養殖された国産エビを使い、
Seaside Consult ingと共に、
は、バナメイエビの陸上養殖が注目されています。畑で育てるこ
のエビは、地下水と循環システムを活用し、環境に優しく育成。
プリッとした食感と濃厚な旨みが特徴で、持続可能な水産業の
新しい形として期待されています。

千葉大学と企業が共同開発した、低脂肪・高ビタミン
B1のヘルシー豚肉。特別な発酵飼料で育てられ、旨
味と栄養価が高く、料理王国100選にも選ばれた注目
の食材です。
このノンメタポークを贅沢に使った餃子も文菜華のギ
フト向けに展開しております。

ﾉﾝﾒﾀﾎﾟｰｸ冷凍餃子

海光物産

小林海苔店A’Culture

㈱サーマス(京葉ガスグループ)㈱Seaside
Consulting

BLUE ActionBLUE Action BLUE ProductBLUE Product

ｺﾉｼﾛのお弁当と黒のｱﾋｰｼﾞｮちばｶﾞｰﾘｯｸｼｭﾘﾝﾌﾟ

https://bunsaika.raku-uru.jp/item-detail/757611
https://bunsaika.raku-uru.jp/item-detail/757611
https://kaikobussan.com/
https://kaikobussan.com/
https://kobayashinoriten-shopping.com/item-detail/1619325?srsltid=AfmBOooc8i3s4DHnYnx3CZsFviP_zJDc92NbVRJVj1XSJkRZ-xgzGUAo
https://kobayashinoriten-shopping.com/item-detail/1619325?srsltid=AfmBOooc8i3s4DHnYnx3CZsFviP_zJDc92NbVRJVj1XSJkRZ-xgzGUAo
https://www.c-value.jp/projects/ac001
https://www.c-value.jp/projects/ac001
https://www.sermas.co.jp/news/index_20230907.html
https://www.sermas.co.jp/news/index_20230907.html
https://home.tsuku2.jp/storeDetail.php?scd=0000132188
https://home.tsuku2.jp/storeDetail.php?scd=0000132188


社会貢献柏の美食 地産地消

地域密着食　育環境保護

銚子では、年間約5トンの鮫肉が廃棄されています。鮫肉は高たんぱく・低脂肪で栄養価が高い食

材としても注目されています。資源を無駄なく活用するため、サスティナブルな食材としての可能性

が期待されています。

銚子の鮫肉の市場価値をあげて、その

高い栄養価値を若年層への食育活動す

るために、「千波ブルーシャークミート」と

して商品化するために、フカサクにロゴ

を寄贈。のぼりを作成し、イベントにて活

用中。

フカサクは日本有数の漁港である銚子の地

で、100年以上にわたり海産物の加工・製造販売

を生業しています。

日本で唯一、仕入れから加工まで鮫を丸ごと有効

活用にこだわり自社工場にて取り扱っています。

2025.8　工場見学

文菜華店舗にて使用実例

イベントにて
「千波ﾌﾞﾙｰｼｬｰｸﾐｰﾄﾊﾞｰｶﾞｰ」提供サメ餃子

BLUE ActionBLUE Action BLUE ProductBLUE Product

https://www.fukahire.co.jp/
https://www.fukahire.co.jp/
https://www.fukahire.co.jp/
https://www.fukahire.co.jp/


社会貢献柏の美食 地産地消

地域密着食　育環境保護

房総地域ではイノシシやシカなどの害獣被害が深刻化して

おり、地域団体や企業が駆除と同時にジビエ料理として活用

する取り組みを進めています。

捕獲した個体を食資源として再利用し、環境保全と地域振

興を両立させることで、持続可能な地域づくりを目指してい

ます。

これにより、害獣被害の軽減だけでなく、地域経済の活性化

にも寄与しています。

房総の魅力は、自然の恵みを活かした食文化に

あります。山間部ではイノシシやシカなどのジビエ

が地域資源として活用され、旨味豊かな料理とし

て親しまれています。

夷隅の海では、身が締まり甘みのある蛸が水揚げ

され、食卓を彩る逸品です。

白子町の白子ネギは、柔らかく甘みが強く、冬の

味覚として高く評価されています。

千葉県夷隅地方は、豊かな海と肥沃な土壌に恵まれた美食の

宝庫です。

ここで獲れる「夷隅の蛸」は、黒潮の影響を受けた荒波で育

ち、身が締まり、噛むほどに旨味が広がる逸品です。

地元では刺身や煮物、炙りなど多彩な料理で楽しまれていま

す。

一方、特産「葉玉ねぎ」は、玉になる前の若採り玉ねぎ。柔らか

く甘みが強く、葉も玉も丸ごと食べられる冬の味覚です。サラダ

や炒め物など幅広く使え、地域の自然が育んだ旬の逸品とし

て親しまれています。

アルコ

重宝丸

BLUE ActionBLUE Action

中国料理文菜華にて
提供している
「チャーシュー」

https://llcalco.com/
https://llcalco.com/
https://jyuho.net/
https://jyuho.net/


社会貢献柏の美食 地産地消

地域密着食　育環境保護

BLUE ProductBLUE Product

KASHIWA NOUGAT KASHIWA TSUKIMOCHI

麗澤大学経営学部の学生14名が、実践型授業
「ビジネスソリューション基礎B」で
中国料理文菜華と産学連携を行いました。
4チームに分かれ、柏市の特産品を活かした
商品企画に挑戦！
梨やかぶなど地元食材を使ったスイーツを開発し、
SDGsにも配慮した取り組みです。
シェフと試作を重ね、プレゼン大会で商品化案を発
表し、地域課題の解決を目指す「生きた経営学」を
学びました。

麗澤大学×文菜華麗澤大学×文菜華
学生とシェフのコラボレーシションで

生まれた柏発のスイーツ
学生とシェフのコラボレーシションで

生まれた柏発のスイーツ

麗澤大学SDGｓフォーラム2024

学生プレゼンテーション最優秀賞受賞

柏市の梨農園で廃棄される梨を活用したお菓子

「Kashiwa Nougat」を提案した「すてない梨を用いたKashiwa

Nougatで柏一のサステナブルな贈り物を目指す」が最優秀賞を

受賞

審査員特別賞受賞

各グループ、ヌガー、生月餅、かぶチップ、
ヘルシークレープなど、個性豊かな品を開発しました。
各チームのプレゼンでは、ターゲット層、競合分析、販売チャネ
ル、マーケティング戦略、予算と収益予測なども本格的に分析も
行いました。

購入サイト

関連サイト

BLUE ActionBLUE Action

https://bunsaika.raku-uru.jp/item-detail/1843797
https://bunsaika.raku-uru.jp/item-detail/1843797
https://bunsaika.raku-uru.jp/item-detail/1843799
https://bunsaika.raku-uru.jp/item-detail/1843799
https://www.reitaku-u.ac.jp/journal/1777628/
https://www.reitaku-u.ac.jp/journal/1777628/
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