
 
 

 
   

地域に根ざした 豊かな食生活と 食品開発 

㈱ 北 農会会長 
北海道有機農業研究協議会会長 
食生活と味覚を 考える会会長 農学博モ 西 部 ，慎 三 

はじめに 

北海道の国立・ 道 立の農業試験研究の 成果の普 

及等に協力する 組織として 北 農会という財団があ 

ります。 この財団が協力する 団体のひとつに「北 

海道有機農業研究協議会」があ りますが，これは ， 

有機農業・無農薬・ 減 化学肥料， 減 農薬等による 

栽培技術がわが 国ではまだ充分でないので ，「一日 

も早くそういう 技術をつくっていこうではない 

か」，そして「消費者の 安心，安全を 保証しようで 

はないか」という 目的でつくられたものであ り， 

私はこの二つの 団体の会長を 務めています。 

このたび，北海道を 中心に，生産者，栄養士， 

調理師，流通業者，学識経験者等，食に 関わる 各 

方面の関係者が 集まってフォーラム「食生活と 味 

覚を考える会」が 発足して， この会長も引き 受け 

ることになりました。 その第一回フォーラムにお 

いて， 日頃 考えていることを 中心に基調講演を 行 

いました。 以下はその要旨ですが ， SPF 養豚シス 

テムの今後の 展開方向や SPF 豚肉の需要拡大， あ 

るいは商品開発を 考える際に，いくらかでも 参考 

になれば幸いです。 

] . 食の経験と味覚の 変化 

食の経験がその 人の味覚にど う 影響するかにつ 

いて，私の経験をふまえながら 話してみたいと 思 

います。 

私は，現在有機農業の 間 題 に取り組んでいます 

が，以前は，農林水産省北海道農業試験場に 勤務 

し ，専門は畜産です。 40 数年前，私が 食肉加工の 

勉強をはじめた 時が私と食との 最初の出会いでし 

た。 昭和 27 年当時は戦後の 復興が始まったばかり 

で， 日本中どこへ 行ってもほとんど 肉がなく，肉 

を食べたくても 食べられない 状況でした。 ですか 

ら，戦中，戦後の 困難な時代を 通して，私は 肉類 

にほとんど無縁で ，穀類を食べて 育ったわけです。 

畜産の勉強をはじめて ，初めて 肉 との関わりを 

持つようになったのですが ，肉に対する 経験が少 

ないので，「何を 食べても旨い」， もちろん現在の 

ように添加物も 使用されていませんでしたが ， 屑 

内 のようなものでも「旨い」と 感じたのを忘れる 

ことはできません。 

あ る 時 ，いまでいうと「畜産公社Ⅰですが ，そ 

こから食肉の 検査を依頼されました。 本来この仕 

事は保健所が 担当するのですが ，私の勤務する 試 

験場に近かったので 協力することにしたのです 

が， このとき， 食品としての 内臓に接する 機会が 

多くなり，内臓が 如何に「美味しいか」というこ 

とを覚えました。 一名「 と場鍋 」といっておりま 

すが， これは近年，福岡から 全国にひろがり ，有 

名になった内臓料理「もつ 鍋」の原点とも い える 

ものです。 内臓といっても ， タン ( 舌 ) だとかサ 

ガ リ n 横隔膜 ) などの筋肉ではなくて ，皆さんは 

あ まり馴染みがないかもしれませんが ，膵臓や脊 

髄，大動脈とひったもの 等で， これは大変美味し 

い ものなのです。 

わが国の肉の 値段が高い理由のひとつに ， 内臓 
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の 利用度の低さが 考えられます。 いろいろ調べて 

みると，外国では 内臓の類を高度に 利用していて ， 

病人食的な食べ 物も沢山あ りますが， 日本だけが 

そういうものを 全部捨てているのです。 

当時，札幌のすすきのに「珍品 亭 」というのが 

あ って ，数 あ る料理のなかで 中心になっていたの 

が 内臓料理でした。 その店に行ってみると ，普通 

日本人が食べないようなものを 非常に上手に 料理 

していて，珍しさも 手伝い多くの 愛好者が集まっ 

ていました。 私も若かったので ， その店の常連で   

作った「珍品同好会」の 会長を務めたこともあ り 

ますが，内臓料理を 全国に普及し ，「内臓の需要が 

拡大すればその 分だけ肉の価格が 安くなる」と 半 

分 ぐらいは真面目に 考えたのです。 正 肉のほうが 

美味しいというのが 一般的ですが ，私が内臓の 方 

が美味しいと 感じるようになったのは ， このよう 

な理由でした。 

私自身の肉に 対する食味への 発展というか ，嗜 

好の変化からみて ，特定の食べ 物をずっと食べて 

いると， その 旨 昧の本質を識別できるようになっ 

てきたように 思えます。 

戦後， 日本人が肉を 食べ始めた頃 は，魚肉 ソ一 

セージが主流でした。 私は自分の経験から ，将来 

日本人の食べる 肉 加工品は，魚肉の 入ったもので 

はなく，おそらく ，本物の肉を 使ったハム， ロー 

スハム等が中心になるであ ろうとあ る雑誌に書い 

たことがあ ります。 その後は予想通り ， ロースハ 

ムを核にして ， べ一 コン や ソーセージ類の 消費が 

拡大してきました。 現在， ソーセージには ，魚肉 

なんか入っていない ， 肉 そのものの味を 生かした 

本物が求められています。 このように見てくると ， 

私の経験 ( 限られた特定の 食品についてですが ) 

からみても，食の 経験を重ねるにつれて ，だんだ 

んと嗜好も変ってくるし 本物の味の深みという 

ものがわかってくるのではないかと 思います。 

次に今，北海道の 伝統料理として 定評のあ るジ 

ンギスカン料理にふれてみたいと 思います。 私が 

勤務するようになった 農林水産省農業試験場は 札 

幌市郊覚の羊が 丘にあ ります。 その名の通り ，か 

つては種牛場があ ったところで ，ここに， ジンギ 

スカン料理の 伝統的な調昧の 仕方が残されていま 

した。 

ところで，現在北海道には 羊卸 万頭ちょっとし 

かいませんが ， 当時はどこの 農家でも飼っていた 

ものです。 正確にはわかりませんが ，大体 50 万頭 

一 80 万頭ぐらいで ，統計上は 50 万頭ぐらいだった 

と 思います。 羊 1 頭から背広 1 差分の羊毛がとれ 

ます。 これで，セーターや 靴下を作ったり ，委託 

加工して洋服を 作ったりしていました。 しかし， 

緬羊を飼っていても 肉を食べる 習 ，噴がなく，また ， 

羊肉は臭いといって 誰も食べようとしない 時代で、 

した。 

わが国の緬羊の 歴史は大正時代まで 遡ります。 

以前はオーストラリアから 羊毛を輸入して 軍服を 

作っていましたが ， 同国が戦略物資に 指定して輸 

出をストップしたため ，国内で緬羊飼育を 振興せ 

ざるを得なくなったのです。 同時に肉を何とかし 

なければならないということになって 苦心の末出 

来上がったのがジンギスカン 料理というわけで 

す 。 ジンギスカン 料理の名称はモンゴルの 英雄ジ 

ンギスハンにちなんで 名付けられたのですが ，現 

在の料理方法で 羊肉を日本人が 食べるようになっ 

たのは大正末期のことです。 調理の仕方は ，醤油， 

酒 ，林檎果汁，酸味のあ る柑橘類， ねぎ ，生姜等 

を使って日本人の 嗜好に合うタ ン を作って，それ 

に 肉を付け込み ， 臭みを取った 後，焼いて食べる 
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わけです。 余談ですが，現在ジンギスカン 料理に 

使用されている ，鬼形の鍋は 東京上野の精 養軒 で 

考案されたものといわれています。 

この 鍋と 羊が丘の調味のタ ンと 羊肉が合体し 

て， ジンギスカン 料理として商品化されたのが 昭 

和 11 年 11 同 13 日となっています。 木 L 幌の理小路に 

「横綱」という 店があ って，ジンギスカンという 

料理を初めて 売り出しました。 この時，種芋 場は 

もちろん，道庁の 先生方 や ，農業団体，畜産団体 

の関係者を集めて ，「こうやって 食べると旨く 食べ 

られますよ」と PR したのが市販のジンギスカン 料 

理普及の発祥なのです。 

この頃 では「俺のところはジンギスカンの 元祖 

だ 」と，あ っちにもこっちにも 書いてあ りますが， 

私が調べた 限 りでは， この「横綱」が 北海道のジ 

ンギスカン料理の 元祖であ って，日召ネロ 45 年頃 もま 

だ営業していました。 

そういう歴史を 調べて， ジンギスカン 料理に詳 

しくなり，店のオヤジとも 仲良くなっていろいろ 

な話を聞くことができ ，大変勉強になりました。 

ジンギスカン 料理にまつわる ， この辺のいきさつ 

は昭和 42 年 ( 未 ・ひつじ 年 ) 元旦の北海道新聞に 

詳しく紹介されています。 私が試験場勤務を 始め 

た頃 は，どこの農家も 羊を持て余し ， 「ただでいい 

から肉屋さん 持っていってくれ」という 有様でし 

た 。 そこで，生活改善の 専門技術員の 先生方と一 

緒に各地をまわり ，「羊の肉はこうやって 食べると 

美味しく食べられますよ」とジンギスカン 料理の 

普及と指導に 当たったのです。 こうしたことが 核 

となって，北海道ではどんな 田舎でもジンギス ； 

ン 料理を食べるようになり ，街でもだんだん 食べ 

るようになって ， ジンギスカン 料理は北海道の 名 

物 料理として定着しました。 このように，生活と 

  
密着しながら ，食品開発が 進まないと，その 地域 

の木ものの食べ 物になり得ないのではないでしょ 

" ；     

このように， ジンギスカン 料理というのは ，羊 

の肉を食べる 習慣を持たなかった 日本人が食べや 

すいように工夫したものですが ，元来，羊の 肉は 

肉類のなかで 一番美味しいものなのです。 豚肉は 

宗教上の理由から ，食べることはもちろん ，触る 

こともタブーとされる 地域があ りますし牛が 神 

様のように崇められる 地域もあ りますが， 羊 だけ 

は 世界中どこでも 食べて良いのです。 宮内庁の御 

料牧場でも羊を 飼っていて，外国の 賓客をもてな 

すときなど， メイン料理によく 使われます。 

しかし羊肉の 本来の味から 見るとジンギス ； 

ン 料理は邪道の 部類といえます。 そこで，わが 国 

でも将来は ， 羊の肉は羊の 肉として食べる 時代が 

来ると考えて ，「羊肉の本当の 食べ方」の勉強会を 

昭和 35 年頃 開きました。 私の研究室に 調理師会の 

面々，生活改良普及員の 方々，畜産専門家などに 

参加してもら か オーストラリアの 講師を招いて 

「 オ コストラリアでは 謁 頭などう料理するのか」 

を学び，料理の 仕方，食べ方を 研究しました。 

ジンギスカン 料理に話をもどしますと ， タレの 

作り方の基本は ，「 ど 3 具 いき 消すのか」，そして 

「どのくらいの 塩味，甘味の 濃さにすれば いい の 

か」ということにあ ります。 そこで，いろいろ 研 

究し，試行錯誤の 末，ひとつの 基準をつくり ， そ 

の基準どおりに 作りさえすれれば ， どこの家庭で 

も同じ味が楽しめるよ う にしたのです。 

その後，私は 農林水産省の 研究施設をあ っちこ 

っち転勤しましたが ，その先々で 自 ，漫のタ ン を作 

り， ジンギスカン 料理を賞味してもらいました。 

このようにして 私は多少なりとも 北海道のジンギ 
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スカン料理の 全国普及に貢献したと 自負しており 

ます。 

現在は，札幌ビール 園や羊が 丘 展望台，そのほ 

かいろいろなところでジンギスカン 料理を出して 

いますが，私共が 考案したものと ，今は形が全く 

異なっております。 タレに漬け込んで 臭いを消し ， 

焼いてから更にタ ン をつけて食べるのが 本来の北 

海道ジンギスカン 料理ですが，今はバーベキュー 

と同じで，スライスした 肉をそのまま 焼いて， ジ 

ンギスカンのタ ン をつけて食べる ，つまり羊肉そ 

のものを賞味するようになりました。 ここまでく 

るといっそのこと ， 塩 ， 胡淑で 焼いて食べた 方が 

よほど羊の肉としての 旨味を楽しめるのではない 

かと思う今日この 頃 です。 このようにいろいろな 

時代を経てできあ がった料理というものは ，幼い 

頃 に食べた味の 記，憶が大人になっても 残ってい 

て，それがもとになって ，地域，性のあ る料理がで 

きあ がっていくのではないでしょうか。 

また，羊の肉が 食べられなかった 国民が，調理 

方法をいろいろ 工夫して食べることを 覚え，それ 

がひとつの料理になり ， それを食べていくうちに 

だんだんと羊肉そのものを 味わう食べ方に 移って 

行ったのです。 年配の方は御記憶にあ ると思いま 

すが， ソーセージに 羊肉が入っていた 時代があ り 

ます。 当時， ちょっとでも 羊の臭いがしたら 食べ 

ないほど敏感に 反応した日本人が ， 今は羊の肉を 

ストレートに 焼いて食べる 時代になってきたので 

す。 そのうち，羊は 羊の肉としての 食べ方，つま 

りオーストラリアあ たりの食べ方の 方がかえって 

美味しいと感じるようになってくるのではないで 

しょうか。 

2 . 恐ろしい味覚の 後天性 

札幌に「鶴岡学園」という 道内で最も歴史のあ 

る栄養短期大学があ ります。 私はここで 10 年ほど 

食品加工の講師を 務めたことがあ りますが，その 

ときのカリキュラムにパネルテスト 実習というこ 

とを行いました。 

人間の味の識別 力は 化学分析よりも 鋭敏な場合 

が多く ， いろいろな食品の 味を評価するときはパ 

ネルテストを 行います。 その結果を客観的に 判断 

できるように 統計処理して 結論を下します。 お米 

を例にとると ，アミラーゼの 分析 値が パネルテス 

トの結果と一致すれば ，アミラーゼを 測っておけ 

ばよいし，窒素とアミラーゼの 分析結果は味と 一 

致します。 このように，味を 適正に評価するには 

まずパネルテストを 実施します。 

そんなわけで   ， 3 種類のジュース ( ①果汁が全 

く入っていない 合成ジュース ，②果汁 50% の混合 

ンユー ス， ③果汁 m00% のジュース ) を使って パネ 

ルテストの実習をしました。 7   点 法 で評価し，統計 

処理して得られた 結果は驚くべきものでした。 な 

んと，合成ジュースが 一番美味しいという 結果が 

出たのです。 当時の学生達は 戦後の食糧難の 時代 

に育ったために 本物のジュースの 味を知らない ， 

つまり， ジュースとは 黄色い色で，甘味と 酸味が 

あ る合成した飲み 物をジュースとして 認識し嗜 

好ができあ がっていたのでした。 本物のジュース 

が 現れたとき， 自分の経験した 味 とは違うという 

ことから， 100% 合成品の方が 美味しいという 結果 

になったのです。 これは大変なことであ って ， 他 

の色々な食品についても ，同様の現象が 起きてい 

るのではないかと 思うと恐ろしくなります。 

私の子供達が 小さい頃 ，当時のソーセージ やジ 

ュ 一スなどをほとんど 与えたことがあ りません 
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が， 孫になるとこちらも 甘くなり，周りには 工業 

化された食品があ ふれているものですから ，つい 

スナック菓子のようなものを 食べさせてしまい ， 

「爺さんになると 甘くなってこまるなあ 」と反省 

はするのですが……。 このように，ずっと 合成品 

中心の食生活で 子供達が育ったら 一体どうなるの 

かと心配でなりません。 

味覚というものの 形成は理論的にいうと 大変難 

しい話です。 離乳食から始まって ，そして自然の 

状態であ れば，今のように 工業生産されたもので 

なく，各地域にあ る，あ るいはそれぞれの 風土か 

ら生まれたものを 離乳食に使い ，それからだんだ 

んとその地域の 味に慣れさせていって 味覚を形成 

させなければなりません。 離乳からはじまって ， 

小学校の低学年， 3 一 4 年生ぐらいまでが 味覚の形 

成に非常に大きな 役割を果たしていると 私は思い 

ます。 18 歳ぐらいまでに 味覚は形成されるという 

人もいますが ，いずれにしても ，その地域に 生産 

される正常な 食品， 自然な食品に 子供の頃 から 慣 

れさせ，味わわせ ，成長と共に 味覚を育てていか 

ないと大変なことになると 私は感じております。 

3 . 地域に根ざした 料理 

この頃 は農村各地で ，農家の婦人達が 集まって 

加工品を作ったり ，料理を持ち 寄って研究したり 

しているところが 多くなっていますが ，経済性， 

利便性を追って ， どうしても工場生産の 調理加工 

食品に片寄る 傾向があ ります。 

ここで「地域に 根ざした料理」ということにつ 

いて，私が感激した 例を紹介したいと 思います。 

私が熊本にあ る，国の農業試験場に 赴任していた 

頃 ，阿蘇覚輪 m の周辺で，地元の 青年達とこの 地 

特産のあ か牛の試験を 行っていました。 そこは 

" さこザえ いって山と山の 間に水田があ り，農 

家の集落のあ るところです。 300m ぐらいのぼると 

そこは民謡「 刈 千切 歌 」を 紡佛 とさせる阿蘇高原 

で ， 夏の間は冬の 飼料にするための 子し 草を作っ 

たり， あ か牛を放牧したりしています。 そこは産 

山村というところで ，その民宿料理の 素晴らしさ 

にすっかり感激してしまいました。 

まず，昧が洗練されています。 材料は全部地元 

で採れるものばかりです。 そして料理の 種類が多 

い のです。 たとえば，漬物にしても 十種類以上も 

あ り， おは ぎも地元の小豆ともち 米で作って い ま 

す 。 五目御飯の ホ タはもちろん 全部地物で，鳥肉 

は ブロイラ一でなく 地鶏であ るため， うま味があ 

るのです。 

試験場からこの 産出まで i 時間半ぐらいかかり 

ますが，大切なお 客さんが見えるとそこへ 案内し 

て「これこそ 九州阿蘇の味ですよ」と 胸を張るこ 

とができました。 昨年は私の家内がそのグループ 

を案内して，大変感激されたとのことです。 

そこでは，このような「生業 ( なりわ い ) 型 」 

の農業だけやっているかというとそうではなく ， 

私共が行ってお 互いに 研 錯を重ねた結果，熊本で   

はあ か牛飼育の最も 進んだ地域になっています 

し 椎茸も栽培しています。 また，北海道のうベ 

ングーを送ってもらって 空き地や傾斜地に ラ ベン 

ダー畑をつくり ，主婦 達 が集まって ラ ベンダーを 

使った「匂袋」などを 作ったりしています。 さら 

に，この地区はもともと 林檎のないところですが ， 

果実を売る目的ではなく ，花を咲かせその 実を食 

べ ， ジャムを作るというような 生活をした い とい 

うことで，現在林檎の 木を育てようとしています。 

このように，阿蘇の 歴史を踏まえ ，郷土料理を 

維持しながら ，一方では生産の 近代化も図って ぃ 
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く ，つまり，地域に 根ざした生活と 生産の近代化 

をうまく調和させながら 進めているのです。 

北海道もこのような 歴史のあ る地区に学ぶべき 

ことが 沢 m あ ると思います。 素材としては ， ジン 

ギスカンとかラーメンとか 沢山あ りますが， もっ 

と地についた 努力が必要です。 特産の馬鈴薯もそ 

うですし， かぽち やもただ丸ごと 売るだけでなく ， 

自分達で新しい 料理を工夫しながら ，美味しく食 

べることを考え ， そしてそのなかから 調理加工品 

を上手に売ることをめざしていけば ，そうした生 

活の中から，地についた 商品が生まれてくるので 

はないでしょうか。 

ここ後志地方は 高級菜豆類で 有名ですが， これ 

を 使って各家庭で 料理を作って 味わう，そうする 

と， できあ がったものが 美味しくなければ 駄目で 

すから菜豆の 味と品質を判断できるようになりま 

す。 その料理の過程を 子供が見ている ，そして手 

伝う，そうすることによって 親 と子の絆ができま 

す。 絆ができて子供が 物の作り方を 学ぶ，これは 

ひとつの教育であ ると思います。 教育は学校だけ 

でやるものではあ りません。 

また学校で給食をやる 場合でも，ただ 食物でお 

なかを一杯にするだけが 学校給食ではないはずで 

す。 地元でとれた 材料を使って ，料理の仕方も 教 

えながら給食をやると ， これだけでも 立派な教育 

になると思います。 

私の子供が小さい 頃 ，「こんなジャムを 食べたく 

ない」といって ， よく学校給食のジャム とパ、 ノを 

持って帰ってくるのですが ， このジャムが 紛れも 

ない合成品でした。 「私が ， 家では食べさせないよ 

うにしているものをなぜ 学校で出すんだ」と 怒っ 

たこともあ りますが，給食の 料理と食の教育は 一 

体でなければならないと 居 、 ぅ のです。 
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4 . 食生活と食品開発 

わが国の家庭で 料理を作ることが 少なくなりつ 

つあ ります。 家庭料理の中から 味 というものが 深 

化されてきて ，その延長線上に 商品化される 食品 

がでてくると 思 う のですが，今では ，こうしたこ 

とがあ まりにもなくなりっつあ ります。 この食品Ⅰ 

産業の根底の 部分がなくなったら ， 人 まね，外国 

の物まねだけになってしまって ，食品開発はまこ 

とに味気のないことになってしまうのではないか 

と，私は思っています。 

食品会社の中では ，開発グループが 次世代の食 

品の流行や二 一ズを 予測して，開発に 当たり，商 

品化していく 方法がよく行われます。 しかし，本 

当に地についたもの ，長続きするものは ，実際に 

生活に密着しあ るいは生活の 中から生み出され 

るのではないでしょうか。 

昭和 40 年頃 は，北海道ではビート 振興の一環と 

して砂糖工場の 誘致運動が盛んでした。 有名な池 

田 W でも誘致運動をしたのですが 原料のビートが 

できていないために ，誘致に失敗し ， 明糖 畜産と 

いう畜肉の処理・ 加工工場を作りました。 このと 

きの考え方は ， 享 L 牛の淘汰されたものを 農家の人 

達が食べられるよ う にしょうというものです。 似 

たような考え 方が，家庭用冷蔵 庫が普及する 以前 

のアメリカにもあ って，小さな 処理場をつくり ， 

そこで家畜をと 殺して， ちょうど一回食べるぐら 

いの量を小さく 包装して凍結保存しておき ，必要 

に応じて取り 出して食べるわけです。 

池田 W ではそういうことから 始まって， W 内と 

東京に直営のレストランをつくりました ， W 民に 

地元のステーキを 味わってもらい ，東京に持って 

行って都会の 住民に知ってもらう。 そして，食肉 

会社を通じて 牛肉の販売も 行うということをずっ 
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とやってきたわけです。 池田 W はワインでも 有名 覚 には決定的な 違いがあ ります。 

ですが，ワインとあ か牛の組合せということで 今 視覚において ，たとえば絵画を 例にとると， 私 

度はあ か半農場をつくり ，ワイン祭りの 時は牛 1  達はそこに絵があ るという認識だけにとどまら 

頭を丸焼きにして ，メインの名物料理としてかま ず，美術，あ るいは芸術としての 評価を下し 良 

す 。 この W は常に「 W 氏 と共に」といった 感じが いものには大きな 感動を覚えます。 

あ って，町民専用のローズワインも 作っています。 聴覚も，単に 昔を聞き分けるだけでなく ，たと 

要するに，だだ 単に商品を作って 売るだけ，自分 えば，音楽にはカラオケの 楽しみもあ りますが， 

達はせっせと 物を作るだけというのではなく ， 自 クラシック音楽ではその 繊細な音の響きや ，高尚 

公達も食べながら ，生活をエンジョイしながら ， な音の表現を 感じとり，感動することができます。 

その延長線上で 加工品ができ ，商品が生まれると つまり，絵画も 音楽も私達の 感覚が単なる 動物学 

いう流れを池田 W はつくっています。 ですから， 的なそれにとどまらず ，芸術として 感得できると 

ここの町民は 総力を上げて 食生活の充実，食品開 ころまで発達しているからです。 

発 ，加工販売に 取り組むことができるのです。 味覚についても 同じことがいえると 思います。 

次に，空知郡の 北 竜 W はひまわりで 有名ですが， ただ単に味を 認識するだけでなくて ，その感覚を 

農家の皆さんが 1 アール運動で「自給用のひまわ 磨き ， 深めていくことにより ，味覚は洗練されて ， 

りを植えて，その 種から自家用の 油を採ろ う じゃ 芸術の域にまで 達することができます。 そこでは 

ないか」と始めたのがきっかけで ， JA が搾油工場 素晴らしい食生活が 営まれ，そこから 素晴らしい 

な っくりました。 その延長線上に ， 今 ， W 興しの 食品なり商品が 生まれてくると 思います。 

核 になっているひまわりがあ って，ひまわり 油が また，本来味覚のなかには ，毒物とか， 自分の 

お土産にもなるし ，特産品にもなっています。 体 に適当でないとかを 見分ける機能が 備わって い 

このように生活から 生まれ，生活に 密着した 彩 るものなのです。 ところが，人工的なものばかり 

で 食の丈化なり 生活文化ができて ，その延長線上 食べることによって ，そういう感覚が 侵されてし 

での食品開発ということになりますと ，非常に安 まうと，本来持っているべき 味覚の毒物識別機能 

定 して，将来の 発展につながり ，しかも長続きす をだのにしてしまうのではないでしょうか。 本物， 

るものに育っていくのではないでしょうか。 つまり， 自然の恵みからもたらされたものを 味わ 

う 訓練をずっと 続けていくと ， 自分の体に合わな 

5. 21 世紀の食生活と 味覚開発への 期待 ぃ物 とか，食べていけない 物とかを識別できる 感 

人には，視覚・ 聴覚・味覚・ 触覚・臭覚の 五感 覚も磨かれてくるのではないかと 思います。 

があ ります。 人間が生きていくために ， 目が見え 先ほどのジュースの 話にもどりますが ，ジュー 

ないと困るし 耳が聞こえな い のも困る ， 匂いが ス というのは本来，果実の 汁を搾り，保存してお 

嗅げないのも ，物に触ったとき 熱さや冷たさがわ いて，その果物のない 季節にも果汁の 味覚を楽し 

からな い のも困るわけです。 人間以覚の動物にも がものであ るはずです。 パネルテストに 参加した 

これらの感覚は 備わっていますが ， 人 と動物の感 学生達が， もし本物のジュースで 育っていたら ， 
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おそらく合成ジュースは 拒否したと思うのです。 

何が正しいかというと ， 自然の物に比べて ，合成 

品が良くないことははっきりしているわけで ， 自 

然のものに親しむことによって ，本物，体に 良い 

物を識別する 能力が充実してきますし これは人 

間の生存のためにも 必要なことと 思います。 この 

ように， 自分の身の回りにあ る自然の物を 美味し 

く食べるということは ，人間の本来持っている 機 

能を維持するためには 不可欠ですし ，教育の上 か 

らも絶対に必要であ ると思います。 

最近の農家では ， 自分は稲を作っているから ， 

ほかの作物は 一切作らない ，稲を少しでも 多く植 

えて米を売り ， 米 以外の食べ物は 全部マーケット 

から買ってきて 生活するというような 方向へ進ん 

でいます。 そこで私は次のように 提案します。 

「自分の生活に 必要なものは 野菜を含めて ， 可 

能な限り自給し ，本物の味を 楽しみ，子供達にも 

体験させること」です。 それは自分自身の 進歩に 

もつながるし 子供の教育にもなり ， さらにはそ 

の中から新しい 食品なり，商品も 生まれるのでは 

ないかと思うからです。 

次に都市に生活する 人々について 見ますと，最 

遊め テレビのバラエティ 番組などでは ，面白おか 

しく，「若い 人達が野菜を 切ることも，煮ることも 

わからない， もちろん料理することは 知らない」 

というようなことをやっていますが ， このような 

風潮を近代化といって 良いのでしょうか。 

真面目に考えてみるとこれは 大変なことだと 思 

います。 神戸の大震災の 時思ったのですが ，もし， 

きちんとした 食生活の教育ができていたら ， とり 

あ えず，その辺にあ るものを料理して 食べること 

ができたのではないでしょうか。 ところが電気 炊 

銀器でしか御飯をたくことを 知らない人達は ，米 

はそこにあ るのに，電気も 水道もないというとき ， 

手も足も出ないのです。 昔は薪で御飯を 炊くのが 

当たり前でしたが ，今はそれが 当たり前でなくな 

っているのです。 

都市の生活においては ，できあ がった食べ物を 

全部買ってきて 食べるのが，面倒くさくなくて 便 

利かもしれませんが ，それでは生活技術の 教育が 

できないという 面からも，自分自身の 生活の深さ ， 

豊かさからいつても ，全く潤いのないものになっ 

てしまいます。 家庭料理というものの 良さは， 自 

然の物を家庭で 料理して食べるところにこそあ る 

のではないでしょうか。 ここで私がいいたいのは ， 

昔のような生活にもどれというのではなく ，それ 

ぞれの季節に 採れた材料を 家庭で調理し 一部は 

加工も貯蔵 もしながら本物の 味を楽しむことなの 

です。 

そのようにして ，都市の食生活が 豊かになると ， 

本物の味や，加工品の 売れゆきが伸びてきて ，過 

剰の添加物を 使ったジュースや ，食品，合成食品 

のようなものは 売れなくなっていく 基盤ができあ 

がると思います。 

おわりに 

日本民族の将釆を 考えるとき，そういう 自然の 

味覚が失われるような 教育の延長線上にいじめの 

問題が起きたり ，社会の歪みみたいな 現象が起き 

るのではないかと 考えています。 

我々の味覚が 洗練され，深化し ，芸術の域まで 

達するとそれは 文化になります。 味覚の深さを 知 

ると同時に， 日本の将来も 考えた，素晴らしい 味 

覚の世界を創造して 行こうではあ りませんか。 
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