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総説特集　情動と食 適切な食育へ 向けて
一 2

日本の食文化 その 伝承 と食の 教育

江原　絢子
＊

（東京家政学院大学）

　 日本 の 食文化は、自然環境 と外来の 食文化を融合させ て独 自の文化を構築して きたと こ ろ に特徴がある 。

温暖 、 夏の 高温多湿に よ り、 多 くの 農産物を定着させ 、 周囲が海の た め 、 多様な魚介類 、 海藻類 を利用 して

きた 。 豊富 で 良質な水は、酒、豆腐などの 加工 食品、煮物、蒸 し物、あえ物、汁物な ど水 を使 う調理法 を発

達させ て きた。

　「飯、汁、菜、漬物」 の 食事の 基本形、だ しの うま味を基本とする など、日本の食文化を次世代に伝える

食育に は、み ようみ まね、繰 り返 しの 体験を通 した訓練 、 心 を育 て る食 の 体験 などこ れ まで 家庭で 行われ て

きた食育 の 見直 しが求 め られる 。
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は じめに

　 2013年 12月、「和食 ： 日本人 の 伝統的 な食文化

一
正月を例 として一」が 、ユ ネ ス コ （国際連合教育

科学文化機関）無形文化遺産に 登録 され た 。 登録 と

は 、 「無形文化遺産保護条約 」 の 第 2条 にある 「定

義」に 基 づ き無形文化遺産の代表的な一覧表に記載

され る こ とを意味 し て い る 。 記載さ れ る た め に は 、

条約にあるように 「和食」が 「世代か ら世代 へ と伝

承され」、 「自然との相互 作用及 び集団に対応 して絶

えず再現」され る必要が ある 。 申請 で は、和食は、

食事とい う空間の 中で 「自然 の 尊重」 とい う精神を

体現 した 「社 会的慣習」で あ る と して、そ の 特徴を

説明し て お り、料理そ の もの で はな く、日本人が育

んで きた食文化 に対 して 認められた とい えよう。

　そ の 日本人 の伝統的な食文化の 特徴 は何なの か 、

またそ れ を次世代に 継承す る意味は ど こ にあ る の

か 、 さらに、継承するため に 食育として何をすべ き

な の か などに つ い て 考え て み た い 。

　 なお 、「伝統的な食文化」 と い う場合 の 「伝統」

と は い つ まで の こ と を さすの かが 問題 とな る が、和

食 と同様、明確な定義 はない 。ただ、研究者間で の

検討の 中で は、狭義で は 江戸時代 まで に形成 され定

着 して い る食、広義 で は高度経済成長期以前まで に

日本人 が常食化 して い た食、ある い は三世代以上 に

さか の ぼ っ て 共有で きる食 な ど い くつ か見 られ
1）
、

こ こ で もゆるやかに考えて お く。

日本の食文化の特徴

　 日本 の 食文化 の 特 徴 を ひ と こ とで 表現 する な ら

「自然環境と異文化を融合さ せ た独 自の 文化」 とい

えよ う （図 1）。 後 にみ る ように日本の 食文化が各

時代 に 海外諸国か らの 影響 を受けて い た こ とか らみ

る と、 その 食文化は 、 時代によ っ て絶えず変化を し

て きた と い える 。 で は、「伝 統的 な食文化」 とは何

を指すの か、「伝統」の何 を受け継 ぎ、 継承すべ き

な の か 。 こ こ で は そ の こ と を考える た めにも、現代

に残 されて い る と思 われ る 日本の 食文化の特徴 とそ

の 形成 と変化 に影響 を与えた要因に つ い て み て お き

た い
。

　 日本 は温暖 な気候 で、四 季 の 区別 が あ り、年間の

雨量 も比較的多 く、 夏 は高温 多湿 で あ る 。 そ の た

め 、 四季折 々 の 農作物を栽培 して きた 。 しか し、目

本に自生 して い た もの は、うど、ふ き、や まの い も

な どわずか で ある。米を は じめ 、 だ い こ ん 、 か ぶ 、
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ね ぎ 、 ご ぼうな ど和食の 食材 の ほとん どは中国
・朝

鮮半島など海外か ら伝来 し、各地 の 自然環境に合わ

せ て 育み 、 品種改良も行っ て きた 。

　近世初頭 の 農書 とされる 「親民鑑月集」 にお い て

もだ い こ ん、か ぶ 、な すな ど 10種以 上 の 品種が み

られる
2）

。 だ い こ ん は 、 飯 の 増量材料 、 汁 、 煮物や

和え物などの 菜、漬物の ほ か 、辛味だ い こ ん は、す

りお ろ して 豆腐、そば な ど の 薬味と して も重要で 、

各地域で栽培され た 。 年間を通して使用で きるよう

三月だ い こん、夏だ い こ ん、秋だ い こ んな どの 品種

も生 ま れ、地域 で は、江戸 だ い こ ん 、練馬 だ い こ

ん、尾張だ い こ んなど各地域名を冠 した品種が名産

地か ら生 まれ た 。

1）農産物

　だ い こ ん は、身分の 差 を問わずに 食 べ られ 、 日常

食で も特別な 日の 食 （ハ レ食）で も欠かせ ず漬物の

材料 として も重要だ っ た。また、平安時代 に 伝来 し

た ごぼ うは、中国北部か ら ヨ ーロ ッ パ にかけ て 野生

種が広が っ て い る とさ れ る が 、栽培化 し野菜 として

定着 させ た の は 日本で
4〕
、日常食だ け で な くハ レ

食、神饌などに も使われ て きた 。 米は律令国家が成

立 した 後、上 流階層 の 主食 と して 重要と な り、租税

の 対象 となっ た。米が庶民 の 日常食 となるの は、江

戸時代 の 江戸 、 大坂などの 大都市で あり、広 く
一

般

の 人 々 が 日 常的 に 米 を主食 とする よ うになる の は太

平洋戦争後の こ とで あ ろ う。

2）海産物

　海に 囲まれた 日本 で は、魚介類、海藻類 が古 くか

ら食べ られた 。 それ らの多 くは、干物に加工 され 、

塩 を加 え て 発酵 させ て保存性を高め た。魚に 塩、飯

絢子

を加えて 発酵させ た もの はす し （の ちに なれず し）

と称 し、塩を加えて 発酵させ 、汁を採取 した もの は

魚醤油と呼ばれ調味料とな っ た 。 魚醤油 は、次第に

大豆 を主材料 に した味噌 、 た まり、 醤油などの穀類

の 調 味料 が 主流 とな っ た。また、かつ おを乾燥させ

た もの は、中世か ら使われ て い たが、かび付 け した

か つ お節は、江戸時代 に 誕 生 し、煮物 な ど の 上 置き

や昆布、煮干 しなどとともに だしに 使 われるように

な っ た 。

3）豊富で良質な水と食文化

　 火山が多 く急流 の 川が多 い 日本で は、水は ミネラ

ル分が 比較的少ない 硬度の 低 い 地域が多 い 。また、

豊富に得られた水に よ り、蒸す、茹 で る 、 煮る な ど

水を使 っ た調理法、加 工品が発 達 した。縄文時代、

木 の 実 の ア クをと る た め に 、 水さ ら しや ゆ で る技術

を開発 した の も大量 の 水が使えた か らで あ ろ う。 そ

の 技術は 、そ の 後の 葛粉や わらび粉 の 製造 に 応用 さ

れた 。

　 さら に、中国か ら平安末期には伝来した とされ る

固 い 豆腐は、江戸時代に は現代に 近 い 軟 らかな豆腐

に改良 され 、 水 につ けて冷やや っ こ として食べ る 日

本独自の 食 べ 方 も工夫された 。 こ の 例も良質な水 の

存在と かか わ っ て い る と考えられ る。そ の ほか、日

本酒、そばや そうめ ん、緑茶の 発達な ど も良質の水

に依存 した とこ ろ が大 きい 。刺身の 発達 も処理 に必

要 な水が重要 な役割を果た して い る
5〕。

　 さらに 、だ しの なかで も昆布は、硬度の 影響が 大

きい とは 、料理人 の 方 々 か らしば しば聞 くこ と で あ

る 。 京都 の 若手料理 人 20人ほ どが東京で 京料理 の

試食会 を開 い た こ とがある 。 その ときの料理人 の 話

自然環境 海外の 食文 化

野菜類　箸
・匙 　　中国 ・朝鮮半 島

食事形式

年 中 行事

砂麒 子 辭 子 國
野菜　揚げ物

醂 料理 醂 医学 圃
　 　　 学校教育栄養学

図 1　 日本の 食文化の特徴 ： 自然 環境 と海外の 食文化 との 融合
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で は 、 京都よ り硬度が 高い 東京で は 、 京都で使用す

る昆布 よりず っ と多くの 昆布を使わない と同 じ味が

引き出せ なか っ た との こ とで あっ た 。 また 、 東京の

料理人に 聞い た話で は、昆布は ほ とん ど使わずに か

つ お節が 中心との こ と、経験的に微妙な水に よ る味

の 違 い を感 じ取っ て い るようだ 。

　本格的実験 で は な い が 、筆者 が 硬度約 300 と 60、

30 の 水 を常温 で 1時間浸水 した 利尻昆 布の だ しの

味を比較 して み る と、硬度 30の 昆布が最もうま味、

甘味が感 じられ た が 、 羅臼昆布で は 、 そ の 違い は利

尻ほ どで はなか っ た 。 昆布には種類 も多く、どの だ

しをどれ くらい 使 うの か 、 加熱する の か水出 しなの

か によっ て も味は大 きく異な り、単純に硬度だけ で

は説明が出来ない ようだが、関西で は、昆布の種類

や量 を調整 しなが ら関東とは異 なるだ しの 文化 を築

きあげて きたの で あろ う。

現代 に伝え られた日本の食文化

　自然環境 と異文化 の 影響を背景 とし て形成 、 変化

して きた 日本 の 食文化の 中で、現代にまで伝えられ

て い る もの は何で あろ うか 。 三世代以上など長い 年

月に わた り継承 され て い る食文化 は 、 「伝統的食文

化」とい っ て もよい と思われる し、 それ らは、各時

代で価値ある もの と評価さ れ たか ら こ そ、現代に ま

で伝えられ て い る ともい える。 それらをま とめ て み

る と、  食事形式の 基 本形、  調味料 ・だ しの 文

化、  加工 食 品、発酵食品 の 工 夫、  各種料 理 （そ

ば 、 うどん、す し、かばや き、て んぷ らな ど）の 大

衆化、  漆器、陶磁器な ど多様な食器、箸類などが

あ る。そ の うち、  および  に つ い て もう少 し内容

を検討した い 。

1）食事形式の基本形

　 日常食 も供応食 も 「飯 ・汁 ・菜 ・漬物 （香物）」

が食事の 基本形 とい えよう。 その うち、室町時代に

成立 し た 「本膳料理 」は武士 の 供応食で あ っ た が 、

江戸後期に は農村などで の 婚礼 の 形式として も定着

した 。 本 膳 （一の 膳 〉 と呼 ばれ る脚付 き膳 に は、

飯、汁、菜が 2種、香 の 物 が 置 か れ 、膳 の 向 こ うに

向詰とも呼ばれ る焼 き物が お か れ る 。 二 の 膳が つ く

と 、 そ こ に は 、 二 の 汁、菜 2 種が配置され る 。
こ の

場合 の 菜 は 5 種 とな る た め、二 汁五 菜の 本膳 とな る

（図 2）。 膳は最大 7つ まであるが 、 通常は 2 〜 3 の

膳が多い 。

　供応料理 の 特徴 と し て 、本膳料理 の み が 出され る

こ とはな く、本膳 の 前に酒 の 儀礼である酒礼 と酒肴

が供され 、 本膳料理の 途中か ら中酒と呼ぶ 酒と酒肴

が供され、さらに 酒宴となるため、そ こ で も酒肴が

何種 も出され る。酒肴の 代表は吸物で あ る。汁物は

飯に添 えて 出され るもの で、吸物は酒肴と して の 位

置づ けで い ず れ も味噌 とす ま しが あ る。膳 に は
一

度

に料理が並び 、 供応の 相手に よ り膳 の 数や内容は異

な っ た 。 こ の 形式は各地域 の 婚礼な どの 形式として

昭和以降も使わ れ た 。

　
一

方、茶 の 湯 の 発 展 に伴 っ て 成立 した懐石 料理

は 、 本膳料理とは異なり、

一汁二 〜三菜の 簡略化 し

た料理を供するが、1 品ずつ 順番に供す時系列を特

徴 と し、季節感を重 ん じた料理 で もある。それは、

江戸 時代 には さらに洗練 された料理 となる 。 こ こ で

も 「飯 ・汁 ・菜 ・香物」が 基本 となっ て お り、現在

の 茶懐石 へ と 引 き継がれ て い る 。

　 また、江戸時代に成立 し た会席料理 と呼ばれ る料

理 は 、もともと料理屋な ど で 酒 を楽しむ た め の 料理

として 発展し、酒肴が時系列で供され、最後に食事

が出され る 。 こ の ような供応料理 の ヒ ン トとして料

理書が刊行された の も江戸時代 の 特徴で ある が、と

くに江戸 後期 に は、洗練 され た各種 の 料理 が作 ら

れ 、内容的に 変化し なが らも現代に まで 継承され 、

もて な しの 心につ い て も現代 につ ながる もの が成立

する 。 それ に つ い て は後述する 。

　 日常食 は、一
汁
一

菜〜二 菜 で 、 莱 は 、 煮物が中心

となっ た。それは近代以降 も同様で 、表 1 は、1930

年頃の 東京商家 の 日常食の例で あ る 。 西洋文化を取

り入れ た都市部の 日常食に は、菜の
一部に洋風料理

が取 り入れ られるなど内容的には変化がみ られる 。

　 コ ロ ッ ケや カ ッ レ ッ は 、 当時肉屋で購入が出来た

の で 、忙 しい 商家 で はよ く利用 された とい う。し か

し、同じ頃の農村などで の食生活に は 、 新 しい 洋風

國
坪

飯

香の 物

なます

十

猪ロ

二 の 汁

平

　　　　 本膳　 　 　　 　　 　 二 の膳

図 2　本膳料理 の 例 ： 二 の 膳 つ き　（二 汁五菜）
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表 1　1930 年頃 の 東京の 商家 の 食事例
6〕

江原

朝
白飯 、 味噌汁 （里芋）、 納豆 、 煮豆 、 佃煮、
ぬ かみそ漬け

昼
白飯 、味噌汁 （し じみ ）、コ ロ ッ ケ ・キ ャ

ベ ッ （時 に は カ ッ ）、漬物

夕
白飯、シチ ュ

ー
わ ん、さん まの 塩焼、切干

し大根 と油揚げ の 煮物、漬物

の 料理 の 影響は ほ とん どな く、食事 の 基本形が各地

で 広 く継承 さ れ て い る 。 し か し 、 埼玉 、 群馬 、 山

梨、神奈川 の 畑 作地帯 や 山間地域 にみ られる よう

に、夕飯に は毎 日うどん を打ち、味噌汁に入れ て煮

込む煮込み うどんな どが 日常 食 とな っ た地域 もあ

る。

　米 の 摂取量が 減少 し、菜 の 比重 が大 きくな っ た

1960年後 も食 事の 基本形 は、多 くの 家庭の 日常食

の 基 本 で もあ っ た 。 1981 年 の NHK の 食生 活調査
7｝

で は、朝食 で は米飯 を主食 と して い る人が 74％ で、

味噌汁、卵焼き、野菜、漬物など和食の 食事を して

い る。夕食 は 88％ が 自宅 で とっ て お り、副食で は

焼 き魚、野菜 の 煮物、刺 し身、焼 き肉、煮魚 な どが

多く、 伝統的な食事の 形式が とられ て い た とい えよ

う。しか し、都市部 とくに 関西 の 朝食で は、パ ン も

増加 して い る。

　「飯 ・汁 ・菜 ・漬物」 の 形は、単純で 献立 を た て

やす い だ けで な く、内容 の 変化 をつ けやす く、洋風

料 理 で も中国料理 で もほ とん ど の おかず が マ ッ チ

し、栄養的 に も味 もバ ラ ン ス を取 りやす く、だ れ で

も取 り組 め るとい う単純 さと柔軟性 を持 っ て い る 。

今後料理 の 内容 は変化して もこ の基本形は 、 それ な

絢子

りの 合理性を持 っ て継承する価値の ある もの とな る

で あろ う。

2）調味料 ・だ しの文化

　 昆布 、 煮干 し 、 か つ お節 な ど の だ しに 味噌 、 醤

油、酒、酢、み りん な ど の 発酵調味料 を組 み 合 わ せ

た和食の味は 、汁物、煮物、あえ物、酢の 物などの

料理 に 使 わ れ た 。 と くに汁 と煮物 は 、だ しが 重 要 で

ある。しか し、近代以降 の各地域 の だ しは多様 で あ

る 。 か つ お 節や昆布 、 煮干 し、 椎茸な ど は一般的だ

が、ア ユ 、い わ しの 焼き干 し、干しえび類 など魚介

類 の だ し に加え て 、それ らと組み合わせた大豆 ・大

豆 製 品、野菜 類 もだ しと して 各地 で 利 用 され て き

た。

　 油揚 げを煮干 しに加えて濃 い だ しにす る例 、浸水

し た大豆、す りつ ぶ し た大豆、うち豆 な ど大豆 の利

用 は各地 で 行 わ れ て い る 。 また 、甘味、うま 味 を 出

す ため に 人参 な ど野菜類 を入れ る地域、栃 木 の 例 の

よ うに季節に よ っ て異な る だ しな ど、だ し と食材 を

兼ね て組み合わせ そ れ を煮物や汁物の 実 にする こ と

で、水に溶けだ した各種 の うま味や甘味を利用 して

お い しさを工 夫 して い た ともい えよう。 表 2 は大豆

や 野菜類 の だ しの 例 で ある 。

継承されたもてな しの心

　前述 し た 現 代 に 継 承 さ れ た 食文化 の 特徴 5 項 目

は、目に見 える もの で あるが、それ と 同時に もて な

しや料理 へ の こ こ ろ な どに関し て、江戸時代後期 の

料理書に心得 などとして記 され て い る内容は 、 現代

の お もて な しの 心や今後の 食文化の 継承に も重要な

表2　大豆 ・大豆製品 ・野菜類 の だし （1930年頃）

だしの 用途 食材 ・調理法など 地域

大豆類 そ うめんの だ し 煮干 し と大豆 を煮る 広 島 ・愛知

か い の こ汁の だ し
水につ け た 大 豆 をす りお ろ し、こ ん ぶ 、野菜を入

れ て 煮る
宮崎

味噌汁の だ し うち豆を入 れ、じゃ が い も 、 大根な ど入 れ て煮る 新潟 ・福井 ・滋賀

澄まし汁 油揚げ とい りこ の だ し 愛媛

か まあげうどん つ け汁の だ し に 油あげ 愛知

野菜類 そば の だ し ・麦は っ と う 煮干 し 、 昆布 、 人参 青森

そ ばの だ し 昆布、人参 秋田

うどん 、 そばの だ し
冬 ： 人参 ・鶏肉、秋 ：鶏肉 ・し め じ、夏 ： なま り

節
・
なす、み ょ うが 、春 ； 焼きなまず、ね ぎ

栃木

なべ もの の だ し 昆布と こ ぼ う 秋田

年越しそば の だ し 鳥 （山鳩か鶏肉）と ご ぼう 山 口

「日本の 食生活全集」全 50巻 8）
より筆者作成
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内容を含ん で い るの で 、簡単にま とめ ると下記の よ

うなもの が み られ る 。

　  飯 ・汁 ・平皿 （菜）に心を くば る

　  だ し と それ に合わ せ た 調味料に心 を用 い る

　  に え ば な を 出 し て こ そ 生 きた 料理

　  器物 ・盛 り方に より品味が異 なる

　  季節によ り献立を考える

　  東西諸 国 に よ り料理 や 味は異 な る

　  とる べ きは古きをとり、棄べ きは今をもすて る

　  口 ・舌、目、鼻、心 で 食べ る

　こ れ ら は い ずれ も現代の お もて な し料 理 に 必要 な

心がけ と して重視され て い る 。 こ の よ うな考え方が

定着して い くの はおそ らく江戸時代後期、料理店が

発展して よ り良い 料理を競うよ うに なり、その た め

の 料理書 の 出版が増加 し、料理 へ の 関心 が広が る頃

で あろ う。

　  に挙 げたように、江戸時代 に お い て も古 い まま

の ス タ イル の料理を出して い る だけで は不十分で 、

「古に め で た る も、今は い と ひ、今 の 興 あ る も後に

廃 れん」
9〕

と述 べ 、絶えず工夫 して 、新 しい 時代に

合わせ る べ きと し て い る 。 今後の 和食継承に お い て

も考慮 すべ きこ とで あ ろ う。 また、料理 は五感を駆

使 して い ただ くとして い る こ とも今後 の 食育などに

も生かすべ き内容を含ん で い る 。 香 りの 大切 さやそ

れを感じる こ と、目で 楽しみ、食べ る楽しみ や作 っ

て もらう人 へ の 感謝の心など、 て い ねい に心を込め

て作られた料理は 、 それを味わう側 にも同 じレ ベ ル

の 配慮 が求め られ る とい うこ とで もあ ろ う。

食育の 場と家庭教育の特徴

1）食育の場

　 こ れ まで 述べ て きた 「日本の 伝統的食文化」の 特

徴を次世代 に受け継 ぐた め に は、各世代 の 食育が必

要 とな ろう。 食 育が行われ る 「場」を考え て み る

と、家庭 、 学校 、 社会 （情報）な どが あ る 。 こ の う

ち 、 現代 は 学校 や社会 の 食育が中心 に な り、家庭 で

の 食育が や や忘れが ち に な っ て い ない だ ろ うか 。

　学校 は特定 の 集団 を対象に計画的に、主 として文

字 ・数字な どを用 い て行われ る教育で 、新し い 知識

を与え る と こ ろ で もあ り、 集団生活の 中で学ぶ とこ

ろ も多い 。ま た 、 情報社会 に つ い て み る と、文字 ・

数字、映像 な どを通 して 計画的 で はある が、一
方向

の 不特 定多数 を対象に して い る とい う特徴が ある
］°）

。

現在は、家庭 で も学校や情報の影響を強 く受ける よ

うに な り、家庭 で しか で き な い 食育の 特徴を忘れ が

ちではない か と思わ れる。

2）家庭内の食育の見直し

　食に 関 して 家庭 内 で 習慣 的 に 行 わ れ て きた 教 育

は 、 それ と意識 しな い まま実施 され て い た こ とが多

く、 現在 ももちろ ん ない わけで はない が 、 そ の重要

性が学校、情報に よる教 育の影響が強 く、忘 れ られ

る傾向がみ られ る の で は ない か 。 すな わ ち家庭で

は、従来 は文字を使 わな い 、こ とば や 体験を通 し

て 、見 よう見 まね、繰 り返 し の 訓練に よ っ て体で学

び と る食育が多か っ た と 思われ る 。

　発達心理学者無藤隆氏は、幼児に食事を与えな が

ら 「お い しい ね」 とい っ た発話を繰 り返 し、 味を楽

しむ働 きか けな ど文化的色彩の濃い 事項に 注意 を向

ける こ とで 、 独立 した文化的活動 としての 食事が成

り立つ と述 べ て い る
10
。子 どもが生 まれ て か ら無意

識に親などが繰 り返 し働 きか ける行為は 、 重要な コ

ミ ュ ニ ケ
ーシ ョ ン にな っ て い るとい えよう。テ レ ビ

に 遊 ばせ る の で はな く、直接何度も話 しかける行為

の 重要性を改め て 感 じる。

　 また、農業史の研究者古島敏雄氏は、自身の信州

で の 子 ども時代を詳細に書 き残 して い る 。 そ の な か

に子 どもたち と父親 で 庖丁 を使 っ て柿の皮む きを し

て い る 記述 が あ る。食べ た い 一心 で、次 々 と皮を む

い て食べ て い る うち 、 細 く、薄 く、 長 くむ くこ とが

目的 とな り、皮む き競争が始ま っ た とい う
ω

。 楽 し

い 雰囲気の 中で繰 り返 し訓練する こ とに よ り、 い つ

の 間にか庖丁 の 技術や料理 など基本 的な技術が 身に

つ い て い た こ とは多か っ たの で は な い か と 、 筆者の

子 ども時代を思い 出して 納得する 。 箸使い 、庖丁使

い 、 米 の 洗 い 方、味噌汁 の 味付 けな ど体を使 っ て 失

敗 しなが らも感覚を磨 くこ とは、家庭で し か なか な

か で きない こ とで あろ う。

　また 、 野菜 は水 がなければ で きない か ら、水神様

に 上げて か らとい わ れ、胡瓜の初 もぎは 、 川 に 流 し

て くる よ う教 えられた と振 り返 っ て 記述 して い る の

は 、 全国農協婦人組織協議会会長を務めた竹田 カ ツ

氏 の 子 ど も時代 の こ と 。 上流 に流 した胡瓜 を下流 で

ひろい 、友達 と味噌をつ けて食べ た味を忘れ られな

い とい う
13 ｝。い わば神人共食で ある が 、 こ れ らも

日頃か ら教えて もらうこ と、それを実行す る こ と、

味や香 りをそ の 風景 とともに 心 に深 く留め る こ とな
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どに よ っ て 、 そ の 人に定着する の で あろ う。

まとめ

　現代 に継承 された日本 の 食文化 の 多くは、そ の 価

値が 認め ら れ た か ら こ そ継承さ れ て い る と考え ら

れ 、 未来にもそ の 多 くの 価値 は認め られると思われ

る。しか し、そ の た め に は 日本の 食文化に つ い て、

そ の 価値 、 評価 とともに 、 学び 、 伝える必要が ある

だ ろう。 文字 として 記録する必要 もある 。 また、価

値ある もの を現代や未来に合 うよ う変化 させ なが ら

継承する こ とも必要であろ う。 またそ の ため の 食育

は、各場で の教育が必要で ある が 、 と くに家庭に お

け る食育 の 特徴 を再考す る こ とが求め られ る 。

　文字に表せな い 家庭に おける 食育は、現在で も十

分可能で あ ろ うが 、 問題はそ の 大切 さに気づ い て い

ない こ とであろ う。 栄養的に バ ラ ン ス の とれた食べ

物を一生懸命作る こ と も大切 で は あ る が 、食べ 物 の

力は、当然 の こ とだが栄養ばか りではない 。 受け手

が 感動を持 っ て受け止 め られ る環境づ くりが あ っ て

こ そ、食べ 物は様々 な力を発揮 し、次世代へ の継承

の エ ネ ル ギ
ー

にな ろ う。 長 く伝 えられた食へ の 精神

を受け継 ぎ、新 し い 時代に合わ せ なが ら工 夫する た

め にも食との 楽しい 出会い を続けられ る 環境づ くり

が必要に な ろ う。
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