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研究成果の概要（和文）：伝統食の栄養価や機能性、嗜好性を分析した結果、今後も継承するに価すると判断された。
食塩については、食べ方に気をつけることで摂取量を抑えることが可能であった。嗜好性には、香りを持つ揮発性成分
の影響が大きく、伝統食の調製時に工夫をすることで、現在の生活や若者の嗜好に合うようなアレンジを行うことが可
能であった。伝統食の伝承に対し、農産物直売所の存在や生産者による加工グループの結成が、一助となっていた。伝
統食継承のためのプログラムとして作成した小学校生活科で実施する食農教育プログラムを実践した結果、食育効果が
認められた。

研究成果の概要（英文）：Nutritive value, functionality and palatability of traditional foods were 
analyzed, and they were judged to have the price to hand on. It was able to hold down the intake of salts 
by being careful about how to eat. The impact of volatile ingredients on the preference was great. To 
devise how to make could match it with the taste of the current life and the youth. The direct sale 
places of farm produces and processing groups of farmers helped the tradition of traditional food. We 
made agriculture and food educational program for the traditional foods succession, and provided it in 
the elementary school. As a results, food education effect was effectual.

研究分野： 総合領域
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様 式 Ｃ－１９、Ｆ－１９、Ｚ－１９（共通） 

１．研究開始当初の背景 
日本の伝統的な食事は、日本の気候や風土

に適した作物を日本人の生活、健康、嗜好に
合うように調理し、食するために、先人が知
恵をはたらかせて作り上げたものである。特
に、ごはんを主食にした一汁二菜、あるいは
三菜の献立は、脂質の摂取を抑えながら、幅
広い食品からの多様な栄養素が効果的に摂取
できる日本型食事として、国内だけでなく、
海外でも注目されている。さらに、最近、い
くつかの日本の伝統的な食品の中に様々な機
能性のあることが明らかになっている。一方、
日本の伝統的な食事を継承することは、地産
地消、地域農林水産業の活性化、環境問題や
食料問題に対する解決の一助になる面からも
期待される。農林水産省は、平成23 年7 月に
日本食文化の世界無形遺産登録に向けた検討
会を設置し、登録に向けた検討を進めるとと
もに、日本食文化の浸透と深化を図っている。 
このように、伝統的な食事あるいは食品の

価値が見直され、今後の伝承に向けた動きが
始まってはいるが、実際には、生活スタイル
の変化に伴い、伝統食の継承には困難さが増
している。伝統食のなかには、ファーストフ
ードに親しんだ若い世代には食経験の少ない
ものが多い。また、食塩の多量摂取につなが
るのではないかと危惧する意見もある。伝統
食継承のためには、若い世代が伝統食に関心
を持つように、伝統食の食経験や知識を与え
ることが必要である。特に、食塩量や栄養価
は、実際に食する状態での実測によって評価
し、これまでに明らかになっている機能性な
どの情報とともに整理し、発信することが必
要である。また一方で、伝統食の一部を生活
様式の変化に適合させるためにアレンジする
ことを検討する必要もあると考えられる。 
 
２．研究の目的 
本研究では、日本食文化の継承のために、

日本の伝統的な食事の栄養価や機能性、嗜好
性を実際に分析し、学校教育や生涯教育の場
で実践する伝承プログラムの媒体として整理
するとともに、食育活動の一つとして実践を
重ね、伝承プログラムを作成する。 
(1)伝統食の持つ価値についての検討 
伝統食について文献調査および聞き取り調

査を行い、文化的価値を確認し、整理する。
一方で、伝統食の食する条件下での栄養価と
保存性について実測により明らかにする。ま
た、伝統食の機能性について、文献調査を行
うとともに、実測により明らかにする。さら
に、伝統食の嗜好性成分を分析し、若者の嗜
好との関係を検討する。 
(2)伝統食を伝承する教育プログラムの構築
と実践および評価 
食育の一環として、学校教育および生涯教

育の場で用いる伝統食の伝承プログラムを作
成してそれを用いた教育を実践し、その効果
を調べ、評価する。 
 

３．研究の方法 
(1)伝統食に関わる調査 
滋賀県内の特徴ある複数の地域の生活様

式と食事、および伝統食について文献調査と
聞き取り調査を行った。また、地域の食生活
と密着に関わる農産物直売所について、その
実態と存在意義、さらに課題を把握するため
に農産物直売所の経営者と生産者に対して
聞き取り調査と質問紙調査を実施した。一方、
子育て世代および大学生の食意識や食行動
に関する質問紙調査を実施した。 
(2)伝統食の栄養価、機能性、嗜好性の評価 
代表的な伝統食であるうどんとふなずし、

漬物について以下の評価を行った。 
①塩分に関する分析と評価 
実際に我々が食するときにどれだけの食塩

を摂取しているのか、うどん、ふなずし、漬
物の実食状態での塩分濃度をナトリウムイオ
ン濃度計、電気伝導度計、モール法による滴
定により実測した。特にうどんについては、
食べ方や食べるときの意識が塩分摂取にどの
程度影響を及ぼすのかについても検討した。
なお、各測定方法で得られた塩分濃度の間に
高い相関が得られたため、ナトリウムイオン
計による測定値を用いて考察した。 
②脂質に関する分析と評価 
ふなずしと漬物に含まれる脂質をBrigh & 

Dyer法により抽出し、定量した。さらに、メ
チル化後、ガスクロマトグラフ法により脂肪
酸分析を行った。また、脂質酸化に関連する
指標（過酸化物価、カルボニル価、TBARS 値）
の測定を行った。 
③機能性に関する評価 
伝統的な食品の抗酸化性について、DPPH

ラジカル捕捉活性能とアスコルビン酸含量、
およびポリフェノール含量との関係について
検討した。 
④嗜好性に関する分析 
嗜好性に関して、機器分析と官能評価を用

いて評価した。機器分析としてはGCMS およ
びガスクロマトグラフ―オルファクトメトリ
ー（におい嗅ぎ分析）、有機酸分析を実施し
た。 
(3)伝統食の現代の生活様式あるいは若い世
代の嗜好性に合わせたアレンジの試み 
ふなずしと漬物の特徴や価値をできるだけ

損なわないようにしながら、現代の生活と嗜
好面から若い世代に取り入れやすいものへの
アレンジについて検討した。 
①ふなずしの飯漬方法の嗜好性への影響 
ふなずしの飯漬け時の飯量と嫌気的条件を

作るための水張りの有無が出来上がりの嗜好
性成分にどのように影響するか、さらにそれ
が若い世代の評価にどのような影響を与える
かについて検討した。 
②菜の花の漬物にみる若い世代の嗜好性にあ
わせたアレンジ 
まず、大学生を対象に漬物に対する質問紙

調査と官能評価を実施し、若い世代の漬物に
対する嗜好の特徴を整理した。 



次に、滋賀県田上地域で行われている菜の
花漬のアレンジについて、機器分析による嗜
好性成分の分析と官能評価を実施した。 
(4)伝統食の伝承を目的とした食育プログラ
ムの作成と実践および評価 
これまでに食と農を組み合わせた食育の

実践報告を収集し、効果的な食育の実践につ
いて検討するとともに、上記（１）から（３）
で得られた結果を踏まえて、小学校生活科で
行う食農教育プログラムを作成して実践し、
児童に対する食育効果を整理し、プログラム
の評価を行った。 
 
４．研究成果 
(1)伝統食に関わる調査 
滋賀県内の 16 地域（安土、安曇川、伊香

立、伊吹、沖島、雄琴、甲賀、木之本、朽木、
口分田(長浜)、杉谷(甲南)、田上、豊郷、日野、
水口、山田(草津)）の伝統的な生活様式と食
事、および伝統食について、聞き取り調査を
実施した。また、同時に、各地域で古くから
栽培している農産物や利用している水産物
についても聞き取りを行った。そして、滋賀
の地域ごとに地域の特徴を生かした伝統的
な生活と食が継承されており、伝承に向けた
取り組みを行う一方で、様々な課題を抱えて
いる実態を整理した。 
一方、滋賀県内の農産物直売所（平成 24

年 8 月に週 3 日以上営業していた全 78 軒）
を対象に質問紙調査を実施した。有効回収票
（率）は 62 票(79.5％)であった。さらに、経
営主体や規模、立地等を考えて 4 軒の農産物
直売所を抽出し、聞き取り調査を実施した。
その結果、農産物直売所では、地産池消の推
進を事業の目的の一つとしながら、それぞれ
が地域性を活かした特徴のある経営をして
いることが明らかになった。また、農産物直
売所の生産者に対する質問紙調査からは、農
産物の販売だけでなく、消費者との間に顔の
見える関係を築くことによる生産意欲の向
上が認められた。さらに、生産者の中には農
産物を加工して販売へとつなげる動きがみ
られ、その際に女性が中心となった地域の加
工グループが結成されていることが多く、地
域コミュニティーを生みだすきっかけにな
っていると考えられた。なかには、地元の食
文化を用いた郷土学習の担い手として食育
活動を行うグループもあり、食文化の継承の
ための一助となっていた。 
さらに、滋賀県草津市内の保育園や幼稚園

に通う園児の保護者 2189 人を対象に、平成
25 年 11 から 12 月に質問紙調査を実施し、
有効回収票(率)1044 票(47.7％)を得た。また、
滋賀大学学生を対象に平成 25 年 4 月と平成
26 年 4 月に質問紙調査を実施し、それぞれ、
有効回収票(率) 2057 票（93.1％）、801 票
（73.9%）を得た。その結果、特に子育て世
代で、郷土料理や地域食材について学校で学
びたかったとする回答が多いことが明らか
になった。 

(2)伝統食の栄養価、機能性、嗜好性の評価 
①うどんの摂食による食塩摂取 
かけうどんを滋賀大学学生42名に、つけう

どんを16名に実食してもらい、かけうどんは
自由に食べる方法(かけ自由)と汁を飲まない
ように食べる方法(かけ制限)、つけうどんは自
由に食べる方法(つけ自由)で、それぞれ3回実
食した。うどん実食後のかけ汁、つけ汁の食
塩量を測定するとともに、対象者に塩分の嗜
好性に関する聞き取り調査を実施し、38名か
ら回答を得た。その結果、食塩摂取量は、か
け制限でかけ自由とつけ自由に比べ低くなっ
た(p<0.001)が、塩分を気にするかどうかと食
塩摂取量の間に関係がみられなかった。塩分
摂取の制限は、食べ方を気にするだけで実現
できる可能性が示唆されたが、塩分を気にし
ているだけでは、食塩摂取量を低くするよう
な食べ方につながらず、減塩効果は得られに
くいことも明らかになった。 
②ふなずしの評価 
ふなずしの脂肪酸組成を飯漬け期間ごと

に測定したところ、飯漬け 100 日目まではほ
とんど変化していなかったが、180 日目では
多価不飽和脂肪酸の割合が低下した。しかし、
過酸化物価、カルボニル価、TBARS 値のい
ずれも飯漬け180日目まで大きな増加はなか
った。一方、揮発性成分分析の結果、飯漬け
90 日目で酪酸ブチル、乳酸エチル、フェニル
エチルアルコールが、飯漬け 180 日目でフタ
ル酸ジエチルがそれぞれ新たに検出され、長
期間の熟成によって風味が複雑になると考
えられたが、脂質の変化がこれに寄与してい
るのではないかと考えられた。 
③菜の花黄金漬の評価 
菜の花黄金漬の塩分は3.9％であった。脂質

は生の菜の花で1.4%であったが、黄金漬で
3.3%になった。加工による脂肪酸組成の変化
はみられず、いずれの試料でもα-リノレン酸
が約50％を占めた。生試料には、酢酸、クエ
ン酸、コハク酸が微量に含まれていたが、塩
漬け中に乳酸、ピログルタミン酸、ギ酸、シ
ュウ酸、酒石酸が出現し、特に乳酸は、黄金
漬に25mg%と高濃度に含まれていた。pHは、
生試料6.0に対し、黄金漬では4.0まで低下し
ていた。生試料では22種類の揮発性成分が検
出されたが、塩漬け中にシナモン臭を持つヘ
キサネニトリルやしそ臭を持つヘプタネニト
リル等が検出されなくなり、様々な酸やエス
テル、アルデヒド、ケトンが検出されるよう
になった。 
以上のことから、黄金漬の味や風味には、

塩漬けに用いる塩分と熟成中の乳酸発酵によ
って生成される乳酸をはじめとした様々な酸
と揮発性成分が関与していると考えられた。 
④伝統野菜の機能性に関する評価 
滋賀県で古くから栽培され、滋賀県が近江

伝統野菜として選択しているかぶや大根、な
すの DPPH ラジカル捕捉活性とアスコルビ
ン酸含量の間には r=0.956（p<0.01）の強い
正の相関が、抗酸化活性とポリフェノール含



量との間には r=0.664（p<0.05）のやや強い
正の相関があることが認められた。杉谷なす
びにはアスコルビン酸がほとんど含まれて
おらず、ポリフェノール含量もそれほど高く
なかったが、アスコルビン酸含量、ポリフェ
ノール含量ともに杉谷なすびより高い杉谷
とうがらしと比較して、DPPH ラジカル捕捉
活性は同程度であったことから、杉谷なすび
に存在するアスコルビン酸やポリフェノー
ル以外の抗酸化性物質の存在が示唆された。 
古くから栽培されている農産物には、あく

やえぐみのあるものが多いが、それによる抗
酸化性が期待されると考えられた。 
(3)伝統食の現代の生活様式あるいは若い世
代の嗜好性に合わせたアレンジの試み 
①ふなずしの飯漬方法の嗜好性への影響 
まず、一般的なふなずしの飯量として塩ふ

な 10kg に対し飯 4 升を通常量(B)とし、その
0.6倍の飯量(A)と1.4倍の飯量(C)の3種類の
飯量で塩ふなを飯漬けし、360 日間熟成させ
た。乳酸含量は、C、B、A の順に高く、pH
はこの順に低くなった。C から検出された揮
発性成分は 62 種類で最も多く、アルデヒド
やアルコールが多く検出された。滋賀大学学
生 24 名を対象に味、においについて 7 段階
評点法により官能評価を実施したところ、C
は A、B に比べて酸味が強いと判断され、に
おいの好ましさに対する評価が低かった。飯
漬けに用いる飯が多いほど乳酸発酵が進む
とともに、風味も複雑になると考えられた。
今回の対象者には、ふなずしを食べた経験の
少ない学生が多かったために、酸味が強く複
雑な風味のするふなずしへの評価が低くな
ったと考えられた。 
次に、飯漬け時に水を張って製造したふな

ずし(以下、水ふなずし)と水を張らずに製造
したふなずし(以下、水無ふなずし)の 2 種類
を調製して試料とし、滋賀大学学生 33 名を
パネルとして 7点評点法による官能評価を実
施した。その結果、水ふなずしの方が水無ふ
なずしより酸味があると評価され（p<0.05）、
63%のパネルが水ふなずしより水無ふなずし
を好んだ。水を張ったことにより空気がより
遮断されるとともに塩分濃度が低下し、嫌気
条件下でおこる乳酸発酵が進み、酸味が強く
なったと考えられる。総合評価と各項目との
間には、「味の良さ」で r=0.899（p<0.001）、
「摂食中のにおいの好み」で r=0.811
（p<0.001）、「摂食前のにおいの好み」で
r=0.620（p<0.001）といずれも強い正の相関
が認められ、味やにおいが総合評価に大きく
影響することも明らかになった。 
②菜の花の漬物にみる若い世代の嗜好性にあ
わせたアレンジ 
まず、平成23年11月に滋賀大学学生を対象

に無記名自記式の質問紙調査を行い219票（有
効回収率92.4％）の回答を得た。漬物を全く
食べないは2.3％、好きな漬物はないは5.0％
と低く、漬物を食べたいと思う頻度は週に1
回が39.4％と最も多く、食事における漬物の

存在は大きいと考えられた。好きな漬物とし
て多くあがった漬物も、よく食べる漬物も、
きゅうり浅漬け、キムチ、たくあんであった。 
 次に、滋賀県田上地方で最近作られ始めた
菜の花の「新漬け」の嗜好性成分を分析する
とともに、滋賀大学学生50名を対象に5段階評
点法による官能評価を実施した。その結果、
新漬けは黄金漬に比べて酸味が少なく、好ま
しい味とされ、総合評価も高かった。分析の
結果、新漬けに含まれる乳酸含量は黄金漬の
1/40ほどであり、これが酸味の少ない要因の
一つと考えられた。塩分は、新漬けは2.5％、
黄金漬は3.9％であったが、官能評価では両者
に有意差は見られず、漬物に含まれている食
塩以外の成分が塩分の感度を低くしている可
能性が示唆された。さらに揮発性成分では、
メチルシアナイドや2-メチル-5-へキセネニト
リル等、共通した物質が検出された一方、黄
金漬よりも新漬けの方が検出された揮発性成
分数が少なかった。このことは、風味におい
ても新漬けに強い癖がなく、食べやすいとさ
れた要因の一つであると考えた。 質問紙調査
の結果と合わせ、現在の若者は発酵の程度の
低い漬物を好む傾向が認められた。 
(4) 伝統食の伝承を目的とした食育プログラ
ムの作成と実践および評価 
社団法人農山漁村文化協会が発行した雑

誌「食農教育」（1998 年夏号から 2011 年夏
号まで計 81 巻）に掲載された全国の学校教
育現場での食農教育の実践報告を抽出し、整
理した。掲載された食農教育の実践報告は
162 件で、そのなかで米栽培を取り入れたも
のが最も多く 74 件で、全体の 45.7％を占め
た。収穫した米を食したことまで記載してあ
るものは 33.8%であったが、そのうち 40.0%
が炊飯のみであり、米以外の食材も組み合わ
せた調理実習を行ったものは 32.0%であった。
5 年生での実践が多く、社会科で我が国の主
な食糧生産物として稲作を、家庭科では 5・6
年生を対象として基本的な米飯の調理を、理
科では植物の発芽から結実までの過程をそ
れぞれ学ぶことになっており、米栽培は様々
な学習の中に取り入れることのできる教材
であることが関係していると考えられた。米
栽培の実践効果は、米栽培の大変さや農家へ
の感謝の気持ちなどの「農業への理解」、異
年齢交流や農村の子どもとの交流などの「人
との交流」、稲の成長過程や生き物の生態系
への興味関心などの「生き物や環境への興味
関心」、食文化への興味関心や残飯の減少な
どの「食への関心」、探究心の育ちや多様な
視点を持つなどの「学習への関心」の５つに
大きく分けることができた。取り組んだ校種
や学年で得られた効果に大きな違いはなく、
最も多く記載されていた効果は「生き物や環
境への興味関心」で、次いで「食への関心」
であった。 
最後に、近江の伝統野菜として選択されて

いるものを含む果実の形，色などが異なるな
す 12 品種の栽培と調理・試食体験を滋賀大



学教育学部附属小学校 1，2 年生を対象に行
った。児童の自由記述から抽出されたキーワ
ードは，栽培前後とも食に関するものが多く、
食べられるものを栽培することは児童のイ
メージを広げることができる教材として効
果的だと考えられた。焼きなすの調理実習に
対し、80%以上の児童が「楽しかった」、「美
味しかった」、「また食べたい」、「家で作
ってみたい」と回答した。さらに、なすが「好
き」と答えた児童が大きく増加したことから、
食に対する興味や関心を引き出し、意識を高
めることができた。 
以上の結果から、伝統食には、栄養面、機

能性面、保存性面から、今後も継承する価値
が見いだされた。嗜好性には、食品の持つ揮
発性成分の影響が大きく、伝統食の調製時に
工夫をすることで、現代の生活様式や若者の
嗜好に合うようなアレンジを行うことが可能
であると考えられた。また、各地域で、伝統
食の伝承に向けた取り組みが検討されており、
農産物直売所の存在や生産者による加工グル
ープの結成が、食文化の継承のための一助と
なっていた。伝統食の伝承を目的とした食農
教育を小学校生活科で実践し、食育効果が認
められた。本研究の成果は、伝統的な日本食
の継承に向けた一助になったと考えられる。 
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