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　この鯉淵学園教育研究報告は，学園関係者による調査・研究の成果と関連する総説・解説・随想を

公表するとともに，学園における教育研究事業の正確な記録を残すことを目的に年一回刊行していま

す。

　第 36号の掲載論文は，総説 1，報文 3，事例報告 1，解説 1，そして随想 1の計 7報となりました。

いずれも示唆に富むものであり，敬意をもって読ませていただきました。各氏に感謝申し上げるとと

もに，編集に当たった野口委員長をはじめとする委員各位にお礼を申しあげます。

　高等教育における教師の使命は，高度な専門領域の研究に根差した最新の情報を学生に与えること

であると言えます。その意味で，第 36号に見られる情報は，研究あるいは実践し続けてきた内容の

最新を報告いただけたのではないかと思います。

　それぞれの論考を読ませていただく途中，私は，自身の学生時代の講義を思い出しました。それ

は，「社会科教材研究」という講座で，東京大学での研究を経て，地方の大学に赴任して来られた先

生が担当でした。わざわざこんな辺鄙な大学に来られた先生だが，どんな話をするのだろうと思いま

したが，始まるとすぐに引き込まれてしまいました。

　研究者として，実践をくぐらせた事例を論理的に解説し，学習者にどのような理解を求めていくの

かということを熱弁するわけです。毎時間精一杯の授業をなされていました。私は，その姿勢と論理

の正しさに心地よさを感じたのです。他の学生はどう思っていたのか知る由もないのですが，専門で

もない私は，この先生の講義を毎週楽しみにしていました。

　なぜこの時，この過去のことを思い浮かべたのだろうと考えてみると，報告いただいた研究と高

等教育の「接点」を大切にしたいという思いが生まれたからだと思います。ぜひ研究の一端を今の学

生とともに共有し，研究の楽しさ，論理の面白さ，やってみたことによる満足感など，実体験した先

生方の思いを学生たちに施したい，そう思ったのでした。

　本学園の先生方には，高度な専門性のある高等教育の場で，学生の心に灯をともす存在となってい

ただければと念じています。

第 36 号の刊行にあたって

学園長　平原　信男

鯉淵研報 36　1（2026）巻頭のことば
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Ⅰ　はじめに

　アレロパシーは，「植物（広い意味では生物）が

放出する化学物質が他の生物に阻害的，あるいは促

進的な何らかの作用を及ぼす現象」を意味し，「他

感作用」と訳されている 1, 2）。

　アレロパシーの現象は古くから観察されていた

が，科学的に研究されるようになったのは 1936

年のモーリッシュによる定義と現象を紹介した

「Allelopathie」という本が最初であり，その後，

1982年に日本で農水省農業環境技術研究所にアレ

ロパシーを専門に研究する「他感物質研究室」が設

立された。1992年にはインドで国際会議が開催さ

れ，1996年にスペインで国際アレロパシー学会が

設立され，研究が次第に盛んになっている 2）。

　農業面でアレロパシー現象が観察されるのは，作

物の連作障害，雑草による作物の生育阻害現象や作

物同士の共栄関係などが多い。植物自身が持つ天然

の病害虫や雑草を抑制する作用でもあるため，有機

農業における農業技術として重要である。その反面，

植物やカビが生産する天然の毒物の働きも本来はア

レロパシーであり，食品の安全性の面からも重要な

現象である。ただし，自然界における現象には，光

や水や栄養素の奪い合いによる競合も含まれている

ので，アレロパシーが作用していることをきちんと

証明した例は多くない。そのためアレロパシーと光

や水や栄養素などとの競合を識別する検定法が必要

となる 3, 4）。

　農業と関係の深いアレロパシー現象では，作用経

路ごとに分類すると，a）植物の根から滲み出た物

質が周辺の他の植物の生育に影響する場合，b）葉

から出た物質が雨や露によって流れ落とされて周辺

の生物に影響する場合，c）葉から出る揮発性物質

が他の生物に影響を及ぼす場合の 3つがある。

　a）の根から出る物質による作用は，被覆植物を

混植する場合やアグロフォレストリーで果樹の下に

作物を栽培する場合がある。混植した時に生育がよ

くなる共栄関係や雑草抑制作用もこの経路である。

b）の葉から出る物質による作用では，植物の落ち葉

や残渣が他の生物に影響を及ぼす場合もあるので，

植物体を鋤き込んだ場合，落ち葉や残渣をマルチと

して利用する場合，堆肥の中の生理活性物質の影響

なども含まれる。c）の葉から出る揮発性物質が他の

生物に影響を及ぼす場合では，作物に害を及ぼす昆

虫や微生物の忌避や天敵の誘因作用がある 4, 5）。

　これまでに，これらの経路毎に特異的な検定法を

開発し，その手法を用いてアレロパシー活性が強い

植物を検定してきた。そこで本稿では，これまでに

発表した手法の具体的な方法について説明し，検索

結果について紹介する。まず，植物の根から滲み出

た物質が，周辺の他の植物の生育に影響する場合の

検定法である「プラントボックス法」について説明

する。

鯉淵研報 36　3-9（2026）総　説

1〒 319-0323 茨城県水戸市鯉淵町 5965
2〒 305-0031 茨城県つくば市花室 1011
＊東京農工大学名誉教授

アレロパシー（他感作用）活性に特異的な検定法（1）
～ 根から出る物質によるアレロパシー活性を検定する

プラントボックス法 ～

藤井　義晴 1, 2,＊

1鯉淵学園農業栄養専門学校 アグリビジネス科，2他感作用研究所

（受付：2026年 2月 16日／受理：2026年 3月 6日）

キーワード：アレロパシー，生物検定法，プラントボックス法，有機農業
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Ⅱ　�根から滲出する物質による作用を検定す
る「プラントボックス法」の開発

　アレロパシー（他感作用）の 3つの作用経路の内，

植物の根から滲出（exudation）される化学物質によ

る作用を検定するための手法について説明する 4, 5, 6）。

1 ．寒天溶解法
　①  耐圧ねじ口瓶に，蒸留水 1000 mL に対し，

7.5 gの低温ゲル化寒天（0.75 % w/v）を入れる。

この量はプラントボックス（マジェンタボッ

クスなど）の 4個分に相当。1個が 250 mL。

　②  ① をオートクレーブに入れる（115 ℃で 15 分，

ただし止まってもすぐ出すと熱いので，100 

℃以下になったら取り出す）。

　③  オートクレーブから取り出した寒天は，均一

に溶けるように軽く振った後，固まらないよ

うにウォーターバス（40 ℃）の中に置く（触っ

て人肌ぐらいの温度）。

2 ．�供試植物の育成とプラントボックス法への
供試

　①  前もって他で供試してきた植物を（砂耕栽培

で 1～ 2 ヶ月くらい。根の乾物重が 100～

300 mg 〔生体重で 1～ 2 g〕くらいのもの），

ビニールポットから取り出す。水を張ったバッ

トの中で，根を切らないように静かに取り出

す（図 1）。

図 1．供試植物の洗浄と保持方法

　②  取り出した植物の根をきれいに洗浄し（土を

きれいに取り去る），ティッシュで根の部分を

包み，根が乾燥しないようティッシュにはたっ

ぷりと水をふくませておく（この時，ラベル

〔名札〕も一緒に包み，間違えないようにする）

（図 2）。

　　※ ティッシュで包んだ植物は，水を張ったバッ

トの中に入れておく（萎縮させず，ピンとし

た状態を保つため）。

図 2．植物の根の保護方法

　③  サンプル数＋対照区（コントロール）のプラ

ントボックス（マジェンタボックス），根圏仕

切筒，ラベルを用意する（図 3）。根圏仕切り

筒は直径 32 mmの塩化ビニル製パイプを寒天

を入れる高さの 65 mmに切断し，1/4の柱を

残して窓を開け，ナイロンゴースを塩ビ用接

着剤で貼り付けて作成する。接着剤の溶媒は

60 ℃で乾かして飛ばすので影響はない（図 4）。

図 3．プラントボックスと根圏仕切り筒

図 4．根圏仕切り筒

　④  ラベルに，植物名と播種日（播種日は不明の

場合は採取日）を記入しボックスに貼る（図 5）。

図 5．ラベルを張る位置

　⑤  根圏仕切り筒（筒と略す）の中に植物を入れ
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る（根部を筒の中に入れる）。根部は目安とし

て，乾燥重で 100 mg程度，生重として約 1～

2 g程度のものを用いる（図 6）。

図 6．根の入れ方（回しながら入れるとよい）

　⑥  プラントボックスに⑤ で準備した根圏仕切り

筒の植物を入れ，セロテープで固定する（図 7）。

図 7．�プラントボックスに根圏仕切り筒を入れる方法
とラベルの位置

　⑦  溶解した寒天を，ボックスの矢印をつけたと

ころ（6.5 cm のところ＝約 250 mL）まで入れ

る。寒天を入れる時はできるだけ泡を作らな

いように気をつけ，やむを得ず泡がある場合

はスポイトや針で泡を取り除いておく。また

寒天を入れた時間をラベルに記入する（00:00 

入）。※耐圧ねじ口瓶からそのまま入れる。分

注器は使わない。

　⑧  寒天を入れ終えたボックスは，氷水を入れた

バットに入れる。※急速に冷やして寒天を固

まらせる（30分程度）（図 8）。

図 8．寒天を入れたあとのプラントボックスの冷やし方

3 ．置床法
　検定用の種子としてレタスを用いる。品種は「グ

レートレークス 366」か「レガシー」が好ましい。

レタスは感受性が高く，双子葉植物の代表とし多く

の前例があるので選んだ。

　①  寒天が固まったら，レタスの種子を置床する

（種子は手で触ると微生物によるコンタミの原

因となるので注意する）。1ボックスにつき 33

粒。置床位置は，図 9を参照。この際，ラベ

ルに図 10のように，種子を置床した時間を記

入する（例として，13：20など）。なお，植

物名の左の日付けは，使用した植物の苗の栽

培を開始した日である。

図 9．レタス種子を刺す位置

図 10．ラベルの記入方法

このとき注意すべき点を次に示す。

　・ シャーレに小出しして，ピンセットで置床する。

　・ ピンセットで種子をはさむ時，つぶさないよう

に軽くはさむ。

　・ 種子を刺す向きは，図 11のように，紡錘形の

種子の尖った方から根がでるので，尖った方を

下にして刺す。

　・ 種子を落とした種子は捨てる。また，幼芽部分

に誤って寒天が付着した場合は，その種子も捨

てる（出芽に影響がある）。

　・ 雑菌が入らないよう，おしゃべりをせずに，で

きればマスクをして速やかに置床する。
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図 11．レタス種子の刺し方

　②  置床し終えた後，プラントボックスにサラン

ラップをかぶせる（図 12）。

　③  プラントボックスに黒ビニールポットで作成

したカバーをつけ，黒いビニルで根部を覆う

ようにする。これは，レタスの根を垂直に伸

張させるためである。根部を暗くしないと，

根は光と反対の方向に曲がり，プラントボッ

クスの壁面に根がぶつかると，エチレンが出

て根の伸びが悪くなるためである（図 13）。

図 12．完成したらラップをかける

図 13．ボックス下部を黒く覆う

　④  トレイにボックスを並べ，5 日間人工気象器に

入れる。25/20 ℃（12/12h）毎日ボックスの状

態を確認し，寒天が割れないように根圏仕切

り筒の中に適宜蒸留水を添加する（図 14）。

図 14．人工気象室での設置方法

4 ．写真撮影
　① 実験終了時の処置。

　・ 実験をストップした日，時間を対照区（コント

ロール）のトレイのラベルに記入する。

　・ 黒ビニールポットとラップをはずし，3個程度，

一緒に並べて 3方向から撮影する。窓際など明

るいところで撮影するか，側面から光を当てて，

根がよく写るようにする（図 15，16，17）。

図 15．終了時の写真撮影方法

図 16．窓際で撮影した写真。左は対照区。
（撮影装置もあるが窓際で十分である）

図 17．レッドビートで行った例。
根から出た色素の及ぶ範囲でレタス根の伸長が抑制される。

5 ．測定方法
　方眼紙で測定する。用紙に線を引いて読みやすく

する。用紙はクリアファイルに入れる。地下部（根，

R：Radicle）と地上部（H：Hypocotyl）を測定する

（図 18参照）。
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図 18．地上部と地下部（根）の長さの測定方法

6 ．後片付け方法と次の実験準備
　事前に，それぞれの植物に対して 2枚ずつの薬包

紙を用意しておく。それに，植物名をマジックで記

入。1枚にはプラントボックスに貼ってあったラベ

ル（植物名，播種日〔又は採取日〕，寒天を入れた

時間，種子を置床下時間がかかれている）を貼る（図

19）。

図 19．�地上部と根（地下部）に分けて乾燥させるた
めの準備

　①  測定し終わったらプラントボックスから植物

を取り出す。このとき，根が切れないように

慎重に行うこと（図 20）。

図 20．根の取り出しと洗浄

　②  根を洗う（寒天をよく除く）。

　③  タオルで水分を取る。

　④  ティッシュ，キムタオルで水気をよく切る。

　⑤  地上部と根をハサミで切り離す（図 21）。

図 21．根を切断する

　⑥  地上部，根の重さを計り，測定用紙に記入する。

　　※ 計量時，薬包紙に乗せられるくらいの適当な

大きさに切るとよい。

　⑦  計量の終わった地上部と根を，それぞれ薬包

紙の上に乗せる（図 22）。

図 22．地上部と根（地下部）に分けて乾燥させる

⑧  ⑦ を金網に入れる。
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図 23．乾燥方法

　⑨  金網を乾燥機に入れ，通風乾燥する。後で成

分を測定することを考え，60 ℃で 1～ 2日

間，必要最小限の温度と時間で乾燥させる（図

23）。

　⑩  1～ 2日後，乾燥機から取り出した植物（地上

部，根）は，重量を計った後（測定用紙に記

入），チャック付きビニル袋に入れる（この試

料をサンドイッチ法に供試することができる）

（図 24）。

図 24．終了後の保管方法

Ⅲ　活性の表示方法と結果の事例

　プラントボックスの結果は，図 25に示すように，

検定植物であるレタスの幼根の長さを縦軸に，供試

植物の根からの距離を横軸にプロットし，傾きを一

次回帰直線で回帰し，根からの距離がゼロ，すなわ

ち供試植物の根の近傍での長さを計算し，同時に試

験しておいた供試植物を入れない対照区の値と比較

して，根からの滲出物による阻害活性とする。

　図 25は，結果の一例を示したものであるが，左

図のエゾノスズシロ類の活性が高かった。右図の

ハッカでは，葉から出る特有の揮発性成分による影

響は認められるが，根から出る物質による影響はほ

とんど認められなかった。なお，揮発性物質による

影響を検定する手法としては，ディッシュパック法

という方法を開発しているので，別の総説として紹

介したい。

　プラントボックス法を開発してから，これまで

25年間に測定を約 1万回くりかえし，約 2,500植

物の活性を検定してきた 7 - 9）。検定結果は正規分布

することを確認している。表 1に作物の活性の例を

示す。ムクナ豆（ハッショウマメ）については前号

で紹介した 10）が，ムクナ豆は最強の活性を示す植

物のひとつである。葉に含まれるシアナミドや，根

に共生するエンドファイトが作る成分による病害虫

抑制効果も高いことから，有機農業で普及しつつあ

るヘアリーベッチの活性も強い。表 1で示している

「活性」の単位は「%」であり，図 25で，供試植物

の根からの距離がゼロの縦軸と接する場所，すなわ

ち供試植物の根の表面における検定植物（レタス）

の根の長さの対照区の根の長さに対する伸長率を示

しており，この値が小さいほど，供試植物の根から

出る物質が検定植物の根の伸長を強く阻害すること

を示している。

Ⅳ　まとめと今後の展望

　本稿では，プラントボックス法しか紹介できな

かった。アレロパシー検定法としては，葉から出た

物質が雨や露によって流れ落とされて周辺の生物に

影響する場合の検定法として「サンドイッチ法」を，

葉から出る揮発性物質が他の生物に影響を及ぼす場

合の検定法として「ディッシュパック法」，根圏土

壌に含まれる成分を検定する「根圏土壌法」，植物

が発芽してから開花・結実までのライフサイクルに

及ぼす影響を検定する「ライフサイクルアセスメン

ト法」などを開発している。以後，これらの方法に

ついても紹介し，鯉淵学園において検索を行って，

アレロパシーの検索を継続したい。



9

藤井：アレロパシー（他感作用）活性に特異的な検定法（1）
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表 1．�プラントボックス法による作物のアレロパシー
活性

図 25．プラントボックス法の結果の例（左：エゾノスズシロ類，右：ハッカ）
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Ⅰ　はじめに

著者は，鯉淵学園農業栄養専門学校の食品栄養科

において発達心理学の授業を担当している。この授

業の目標は 2つあり，第 1に，自分とは立場の異

なる人々の考えや気持ちを想像できるようになるこ

と，第 2に，学生自身の心理社会的な発達を支える

ような心理学の素養を身に付けることである。後者

の目標に応じて，学生が自分のストレスを適切に管

理するためのストレスマネジメント教育を授業に取

り入れている。この取り組みは全 15回の授業のう

ち 4回，その中でも一部の時間を使って実施してい

る。

ストレスマネジメントとは，ストレッサーに対す

る人間の心身のメカニズムや反応を理解し，ストレ

ス反応を軽減あるいはストレス障害の予防や回復を

行うことである 1）。20世紀後半に R.S. ラザルスが

提唱したトランザクションモデルを契機として 2），

心理学においては，ストレスを個人と環境との相互

作用によって形成される動的なプロセスとして理

解する視点が広く採られている。このプロセスは 4

つの主要な要素から構成される。その要素とは，ス

トレスの引き金となる出来事や状況であるストレッ

サー，その出来事をどのように認識するかという認

知的評価，ストレッサーの解決やストレス反応の

軽減を目的とした認知的・行動的努力である対処

（コーピング），これらの過程を経て心身に現れるス

トレス反応である。個人が自分に向けて行うストレ

スマネジメントでは，これらの要素について理解を

深めた上で，各要素を自己調整することによりスト

レス反応の軽減を目指すことが基本方針となる 3-5）。

本活動は一般的な学生集団を対象として，当人た

ちのストレス対処技能を高めようとする教育的な取

り組みである。参加者の生活状況は人により異なっ

ており，その中で生じる悩みや課題は多岐にわたる。

そのため授業で扱う内容は，ある特定の問題に対処

する方法ではなく，広範なストレス状況に共通して

適用できるものであることが望ましい。汎用的な知

識や技術を修得することは，現時点で生じている問

題に対してはもちろん，将来的に出会うであろう不

特定多数のストレッサーに対する備えにもなる。

多くの人に必要とされる汎用的な技能として，本

活動では情動コンピテンス（Emotional Competence，

EC）に注目する。ECとは，自己と他者の感情を適

鯉淵研報 36　10-16（2026）報　文

1〒 310-8512　茨城県水戸市文京 2-1-1
2〒 319-0323　茨城県水戸市鯉淵町 5965　非常勤講師

授業に取り入れたストレスマネジメント教育が
学生の情動コンピテンスに与える影響

宮﨑　章夫 1, 2

1茨城大学　人文社会科学部，2鯉淵学園農業栄養専門学校　食品栄養科

（受付：2025年 9月 22日／受理：2025年 10月 6日）

摘要：鯉淵学園農業栄養専門学校食品栄養科 1年生（n =18）に向けて，発達心理学の授業内容の一部にストレ
スマネジメント教育を組み込んだ。本活動は 4つの単元で構成し，各単元の所要時間は 60分から 80分であっ
た。活動の効果を評価するため，情動コンピテンスプロフィール日本語短縮版および自由記述回答を用いた調査
を活動の前後で計 3回実施した。その結果，情動コンピテンスの得点においては，活動前と比べて活動直後に自
己の感情を調整する自信が向上した。また自由記述回答では，自分のストレス反応に早期に気づいて対処した経
験や，自身の認知バイアスに気づいた経験が複数報告された。これらの結果から，多くの参加者が学んだ知識を
日常生活で利用しており，その経験を通して感情を自己調整する自信を高めたことが示唆された。

キーワード：ストレスマネジメント，情動コンピテンス，学生集団，心理学教育
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宮﨑：授業に取り入れたストレスマネジメント教育が学生の情動コンピテンスに与える影響

切に同定および理解したうえで，それを表現し，調

整し，利用する力量を表す概念である 6）。日常生活

で生じる対人的な葛藤，学業上の困難，重大な喪失

をはじめとする多様なストレッサーは，怒り，不

安，悲しみといった急性の感情反応を本人に生み出

すことがある。またストレッサーの蓄積は，しばし

ば「気持ちが沈んでいる」「怒りっぽくなる」「色々

なことが何となく心配だ」といった持続的な感情状

態の変化を引き起こす。急性の感情反応や持続的な

感情状態はそれ自体が精神的苦痛となることに加

え，暴飲暴食，他者への攻撃行動，行動の不活発化

といった問題の一因にもなる。これらの不快感情が

自分に生じた際に，その感情の原因を精緻に理解す

ること，その感情を調整する行動をとること，さら

には必要に応じてその感情を他者に適切に表現する

ことは，自分のメンタルヘルスを維持するためにと

くに重要な作業となる。このようにストレス対処を

支える要素であるという理由から，本授業では，自

己の感情の理解，調整，表現に関する ECを向上さ

せることを目指す。

以上の背景を踏まえ，本授業では 4つの単元から

成るプログラムを作成した（表 1）。第 1単元では

ストレス反応の種類と性質を概説する。ストレスに

関連する反応には感情，認知・行動，身体に生じる

軽微なものから，抑うつ状態や心身症に至るような

深刻なものまで幅広い種類がある。ストレス反応に

関する知識を身に付けることにより，その発生や重

篤化に早期に気づき，対処を始めることができるよ

うになる。それに続く第 2単元の主題は対処である。

対処にはさまざまな類型や機能があり，それらを知

ることで自分に不足している対処のレパートリーを

特定することができる。

第 3単元では，ストレス反応を増幅するような

考え方の偏り，すなわち認知バイアスに焦点を当て

る。具体的な認知バイアスとして，他者の行動が自

分に何らかの不利益をもたらす場面で，その行動を

自分に対する敵意の表れと解釈する敵意帰属バイア

スと 7，8），物事が上手くいかなかった原因を考える

場面で，自分の性格や能力といった変えられない問

題ばかりに注目する悲観的説明スタイル 9，10）を取

り上げる。前者のバイアスは相手に対する強い怒り

や攻撃行動を，後者のバイアスは気分の落ち込みや

行動の不活発化を生む要因となる。これらの認知の

性質を解説した後，バイアスを和らげるために利用

できる思考法を紹介する。

第 4単元では，対処スキルのひとつとして，ア

サーティブな自己表現というコミュニケーション法

を扱う。この自己表現では，相手の考えや権利など

に配慮しながら，自分の考えや気持を素直に，率直

に，その場にふさわしい方法で伝えることを重視す

る 11，12）。仲間と意見や立場が対立する，アルバイ

ト先からの出勤依頼を断るなど，学生生活では自分

の意見や気持ちを相手に伝える必要が生じることが

数多くある。アサーティブな自己表現に習熟するこ

とにより，こうした対人場面において過度に攻撃的

になる，あるいは逆に受け身的になることを防ぎ，

自分の考えや気持を建設的に伝えられるようにな

る。

Ⅱ　研究の目的と仮説

本研究は，授業に取り入れたストレスマネジメン

ト教育の効果を検証することを目的とする。本授業

のように学生一般を対象とした活動では，すべての

人が初めから強いストレス反応を示すわけではな

い。そのため授業によってストレス対処技能が向上

したとしても，その変化がストレス反応の減少とし

ては明確に現れない可能性がある。このような対象

者の特徴を踏まえ，ストレス反応の水準ではなく，

個人のストレス対処技能を多面的に把握できる指標

を使うことが評価方法としては妥当であると判断し

た。

この条件に合う指標として情動コンピテンスプロ

フィール日本語短縮版 6）を使用する。この指標は，

自己の感情を「同定」「理解」「調整」「表現」「利用」

する ECと，他人の感情に関する同上の ECを測定

する計 20個の質問項目から成る。質問内容が自分

にどれくらい当てはまるかを本人が評定することに

より，上記 10領域の ECが得点として算出される。

このうち本研究で主に注目するのは，自己の感情の

「理解」「調整」「表現」の 3領域である。「理解」は

「落ち込んでいる時，自分の気持ちとその気持ちを

生じさせた状況とを結びつけることは簡単だ」「自

分がなぜこのように感情的に反応しているのかが，

いつも分かるわけではない （逆転項目）」，「調整」

は「怒っている時，自分を落ち着かせることは簡単

だと思う」「自分の感情をうまく取り扱うことは難

しいと思う （逆転項目）」，「表現」は「自分の気持
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検
討
す
る
こ
と
を
推
奨
す
る

•  自
己
表
現
の
ス
タ
イ
ル
に
は
，
相
手
を
優
先
し
て
，
自
分

の
こ
と
は
後
回
し
に
す
る
「
非
主
張
的
」，
自
分
の
利
益
だ

け
を
考
え
て
，
相
手
を
無
視
・
軽
視
す
る
「
攻
撃
的
」，
自

分
と
相
手
を
共
に
大
切
に
す
る
「
ア
サ
ー
テ
ィ
ブ
」
の

3
類
型
が
あ
る

•  行
動
の
変
化
が
契
機
と
な
り
，
他
者
と
の
無
用

な
対
立
，
周
囲
か
ら
の
誤
解
，
ヒ
ュ
ー
マ
ン
エ

ラ
ー
や
交
通
事
故
と
い
っ
た
よ
り
深
刻
な
「
二

次
災
害
」
が
生
じ
る

•  対
処
レ
パ
ー
ト
リ
ー
が
少
な
い
場
合
，
ス
ト
レ

ス
状
況
で
特
定
の
対
処
に
依
存
し
や
す
く
な
る

•  物
事
の
原
因
の
探
し
方
に
は
個
人
の
ク
セ
（
ス

タ
イ
ル
）
が
あ
り
，
注
目
し
や
す
い
要
因
と
，

軽
視
し
や
す
い
要
因
が
人
に
よ
り
異
な
る

•  自
分
の
考
え
な
ど
を
正
し
く
相
手
に
伝
え
る
こ
と
と
，
自

分
が
相
手
を
尊
重
し
て
い
る
こ
と
を
伝
え
る
こ
と
を
両
立

さ
せ
る
た
め
に
は
多
く
の
言
葉
を
使
用
す
る
必
要
が
あ
る

•  自
分
の
軽
微
な
ス
ト
レ
ス
反
応
に
気
づ
く
こ
と

に
よ
り
，「
二
次
災
害
」
の
発
生
を
防
ぐ
こ
と
を

推
奨
す
る

•  自
分
に
不
足
し
て
い
る
対
処
を
特
定
し
，
日
頃

か
ら
意
識
し
て
使
用
す
る
こ
と
に
よ
り
レ
パ
ー

ト
リ
ー
を
広
げ
る
こ
と
を
推
奨
す
る

•  物
事
が
上
手
く
い
か
な
か
っ
た
原
因
を
探
す
際
，

自
分
の
性
格
や
能
力
な
ど
の
変
え
よ
う
の
な
い

問
題
の
み
に
注
目
す
る
悲
観
的
説
明
ス
タ
イ
ル

は
，
気
分
の
落
ち
込
み
や
行
動
の
不
活
発
化
を

生
む

•  A
C
で
は
，
表
情
や
ジ
ェ
ス
チ
ャ
ー
を
使
う
こ
と
も
推
奨
さ

れ
る

•  自
分
に
と
っ
て
望
ま
し
く
な
い
出
来
事
の
原
因

を
探
す
際
は
，
自
分
の
要
因
，
相
手
の
要
因
，

状
況
の
要
因
に
共
に
注
目
す
る
こ
と
を
推
奨
す

る

•  場
面
に
よ
っ
て
は
主
張
し
な
い
こ
と
を
自
分
で
決
断
し
，

そ
の
後
は
相
手
を
恨
ま
な
い
こ
と
も

A
C
で
あ
る

ワ
ー
ク

心
理
的
ス
ト
レ
ス
反
応
尺
度
を
用
い
て
，
自
分
の

ス
ト
レ
ス
反
応
を
測
定
す
る

コ
ー
ピ
ン
グ
尺
度
を
用
い
て
，
日
ご
ろ
か
ら
自
分

が
多
用
し
て
い
る
対
処
，
使
わ
な
い
対
処
，
今
後

に
使
い
た
い
対
処
や
，
そ
れ
を
使
う
場
面
を
確
認

す
る

2
つ
の
認
知
バ
イ
ア
ス
が
生
じ
や
す
い
仮
想
的
場

面
を
使
い
，
普
段
，
自
分
が
ど
の
よ
う
な
考
え
方

を
し
て
い
る
の
か
を
振
り
返
る

ア
ル
バ
イ
ト
を
断
る
場
面
を
想
定
し
，
ア
サ
ー
テ
ィ
ブ
な
断

り
方
を
考
え
，
ロ
ー
ル
プ
レ
イ
の
形
式
で
発
表
し
，
相
手
の

せ
り
ふ
や
話
し
方
の
良
か
っ
た
点
を
フ
ィ
ー
ド
バ
ッ
ク
し
あ

う

表
1．

ス
ト

レ
ス

マ
ネ

ジ
メ

ン
ト

プ
ロ

グ
ラ

ム
の

概
要
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ちを上手く説明できる」「自分の気持ちを他の人た

ちに説明するのは，そうしたいと思っていても難し

いと思う （逆転項目）」という各 2項目により評価

する。

ただし自己評価である本指標に反映されるのは，

実際の能力そのものではなく，感情を取り扱うこと

に対する本人の自信である。本研究では，授業内容

を踏まえて学生が自分の不快感情を理解・調整・表

現できるようになり，その経験に基づいて ECの自

己評価が向上することを期待している。しかし仮に

自信が向上したとしても，それが実体験に裏付けら

れた変化なのか，あるいは裏付けのない思い込みな

のかは，得点の変化だけでは判断できない。そこで

本研究では，すべての活動終了後に，授業内容が日

常生活で役立った経験を思い出して自由記述しても

らう。この記述内容を分析することで，どのような

経験が ECの向上につながるのかを明らかにする。

本研究の仮説は以下の通りである。

仮説 1　ストレス反応と対処について学ぶことに

より，自分に生じる気分の落ち込み，苛立ち，不安

といった不快感情に気づき，それらへの意識的な対

処が促進される。また認知バイアスについての学び

は，怒りや落ち込みという不快感情の緩和につなが

る。これらの経験を通して，情動コンピテンスの中

でも，自己の感情を「調整」する EC得点が向上す

るであろう。

仮説 2　認知バイアスの性質を理解することによ

り，自分に怒りや落ち込みが生じた心理的背景を詳

しく認識できる場合がある。そのときには，自己の

感情を「理解」する EC得点が向上するであろう。

仮説 3　アサーティブな自己表現では，自分の気

持ちを適切な言語と非言語を使って表現することが

推奨される。この方法を修得することにより，コ

ミュニケーション場面において自分の気持ちを過度

に抑え込む感情抑制が減る。そのため，自己の感情

を「表現」する EC得点が向上するであろう。

Ⅲ　方　法

1 ．参加者
 食品栄養科 1年生 22名中，効果測定を行った授

業を欠席した 4名を除く 18名を分析対象とした。

ただし ECに関する 2つの質問に対して各 1名が無

回答であり，これらの項目の分析対象者は 17名と

なった。初回授業に参加した 20名の年齢は 10代

17名，20代 1名，30代 2名であった。

2 ．プログラム 
ストレスマネジメントは 4つの単元で構成し，1

単元の所要時間は 60分から 80分であった。すべ

ての単元では講義に加えてワークを行った。ワーク

では，授業で学んだ知識を使って自分の精神状態や

個人特性を理解する作業や，自分の意見や気持を言

葉などで表現する練習をした。

3 ．質問項目
（1）情動コンピテンス （20項目）

情動コンピテンスプロフィール日本語短縮版 6）

を使用した。上記 10領域の ECを測定する尺度で

あり，領域ごとに 2つの質問項目がある。回答者は，

各項目が自分に当てはまる程度を 1 （まったく当て

はまらない）から 5 （よく当てはまる）の 5件法で

評定した。高い評定値は当該 ECの自己評価が高い

ことを示す。

（2）自由記述回答等

各単元の内容の理解度を 1 （まったく理解できな

かった）から 5 （よく理解できた）の 5件法で質問

した。また利用度として，授業内容が自分を理解す

ることや，他人と関わることに役立ったと思うかを

「なし」「どちらともいえない」「あり」の 3件法で

質問した。いずれかの単元で「あり」と回答した人

には，役立った場面を自由記述するよう求めた。

4 ．手続き
授業は 2024年 10月 1日から 2025年 2月 14日

までの 15回，著者が実施した。その中でストレス

マネジメント教育を組み込んだのは第 4回（11/5, 

第1単元），第5回（11/12, 第2単元），第6回（11/19, 

第3単元），第8回（12/3, 第4単元）の計4回であっ

た。

ECの測定は，ベースラインとして第 1回（10/1），

第 4単元の活動直後である第 8回 （12/3），フォロー

アップとして第 14回（2/4）の授業終了時に行った。

またフォローアップでは自由記述回答等の調査も実

施した。

すべての回答は匿名とした。ただし分析時に同じ

人物の回答を結びつけるため，毎回，同一の偽名な

どを記入するよう求めた。回答者には白紙で提出し
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てもよいこと，回答内容は成績評価とは無関係であ

ることを伝えた。

Ⅳ　結　果

理解度では，4つの単元すべてにおいて「ある程

度理解できた」と「よく理解できた」という回答の

合計が全体の 70 %以上となった（第 1単元 77.8 %，

第 2単元 83.3 %，第 3単元 77.8 %，第 4単元 88.9 

%）。利用度では，第 1単元と第 2単元において「役

に立った」という回答の割合は 50 %であり，第 3

単元と第 4単元においては 40 %未満であった （第

1単元 50.0 %，第 2単元 50.0 %，第 3単元 33.3 %，

第 4単元 38.9 %）。

情動コンピテンスの下位尺度ごとに，それぞれ

2項目の評定値を合計した値を EC得点と呼ぶ（表

2）。10種の EC得点それぞれに対して，測定時期

（ベースライン or 活動直後 or フォローアップ）を

参加者内要因とした 1要因分散分析を行った。その

結果，自己の感情の「調整」と，他者の感情の「理

解」において 10 %水準で有意傾向が認められた 

（「調整」 F （2, 34） = 3.00，p = .06，ηp
2 = .15; 「理解」 F 

（2, 34） = 2.50，p = .10，ηp
2 = .13）。下位検定として

危険率を 5 %に設定した Bonferroni法による多重

比較を行った結果，「調整」では，ベースラインに

比べて活動直後の得点が有意に高いことが確認され

た。他方，「理解」では，いずれの測定時期の間に

も有意差は検出されなかった。

自由記述回答の中からストレスマネジメントの授

業内容と関連するものを抜粋した（表 3）。回答内

容として，ストレス反応に対する気づきが促進した

こと（No. 1-3），意識的に対処したこと（No. 4-7），

自分の認知バイアスに気づいたこと（No. 8-10）が

報告された。

Ⅴ　考　察

本研究の目的は，授業に導入したストレスマネジ

メント教育の効果を確認することであった。はじ

めに EC得点と自由記述の結果に基づき，設定した

3つの仮説を検証する。

EC得点の平均値に着目すると，自己の感情の

「調整」では，ベースラインから活動直後にかけて

得点が増加しており，多重比較でも有意差が検出さ

れた。この結果は，自分の感情を調整する自信が向

上するという仮説 1を支持している。自由記述では，

ストレス反応の種類や対処の方法を知ったことによ

り，早期に自身の状態に気づき，対処できるように

なったという主旨の回答が複数見られた。また 3名

の参加者が，自分の認知バイアスに気づき，物事の

表 2．情動コンピテンス得点の平均値（SD）と分散分析の結果

指標 n
EC得点 分散分析

T1 T2 T3 F p ηp
2

自己領域
同定 18 7.50 (2.01) 7.50 (1.54) 7.89 (1.53) 1.12 .34 .062
理解 18 5.83 (1.38） 6.33 (1.91) 6.44 (2.01) 1.23 .30 .067
調整 18 5.61 (1.94)a 6.33 (1.78)b 5.94 (2.18) 3.00 .06† .150
表現 17 4.24 (1.60) 4.71 (1.53) 4.53 (2.07) .73 .49 .044
利用 18 7.00 (1.24) 6.44 (1.42) 6.89 (1.28) 1.83 .18 .097

他者領域
同定 18 8.00 (1.81) 8.06 (1.51) 8.00 (1.33) .03 .97 .002
理解 18 6.00 (1.23) 6.17 (.99) 6.61 (1.33) 2.5 .10† .128
調整 18 6.94 (1.66) 6.94 (2.15) 6.78 (1.99) .23 .80 .013
表現 18 7.47 (1.46) 7.06 (1.85) 7.41 (1.54) 1.72 .19 .097
利用 17 3.82 (1.24) 4.29 (1.76) 4.41 (1.73) 2.32 .11 .127

注）EC得点の範囲は 2点 -10点
　　a, bの付いた数値は Bonferroni法により 5 %水準で有意差あり
　　T1 = ベースライン  T2 = 活動直後  T3 = フォローアップ　
　　ηp

2 = 偏イータ 2乗
　　† p < .10
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見方を変えようと試みたと回答した。これらの回答

では，いずれも授業で得た知識を使って自分の精神

状態を整えようとした経験が報告されている。この

ように参加者は授業内容を実生活の中で活用してお

り，その経験により感情を自己調整する自信が向上

したことが推測される。

他方，自己の感情の「理解」には有意差が検出さ

れず，仮説 2は支持されなかった。ただし平均値を

見ると，ベースラインに比して活動直後とフォロー

アップでは値が増加傾向にある。それにも関わらず

有意差が検出されなかったのは，サンプルサイズが

小さいことが一因である可能性がある。そのため仮

説 2については，より参加者を増やした研究を踏ま

えて結論することにしたい。

自己の感情の「表現」にも有意差は検出されず，

仮説 3は支持されなかった。平均値を見ると，ベー

スラインと活動直後の間で得点はほとんど変わらな

かった。また自由記述でも，アサーティブな自己表

現を日常生活の中で利用したという回答はなかっ

た。アサーティブな自己表現を実践するためには単

に知識を持っているだけでは不十分であり，その方

法を日常生活で使うための予行練習が必要となる。

授業ではロールプレイを通して自己表現の練習をし

たが，日常生活においてそのスキルを活用できるま

でには至らなかったようである。

仮説には含めていなかった結果として，他者の感

情の「理解」にも有意傾向が認められた（e.g. 「た

いていの場合，人がなぜそのような気持ちを感じて

いるのかを理解している」）。下位検定の多重比較で

は有意差は検出されなかったものの，ベースライン

からフォローアップにかけて平均値が増加する傾向

が見て取れる。本授業ではストレスマネジメントに

加え，乳幼児期から高齢期までのライフステージに

おける発達課題について解説し，その課題に向き合

う人々の様子を動画も使いながら紹介した。この授

業内容は他者理解を促すものであり，それにより

「理解」の得点が向上したことは順当な結果といえ

る。また本授業の他にも，本学には実習，行事，課

外活動，寮生活など，学生同士が協力して活動する

場面が数多くある。これらの活動により学生の相互

理解が深まり，仲間の気持ちに対する共感性が徐々

に高まっていった可能性がある。

つぎに授業内容の活用度に注目すると，第 1単元

と第 2単元については，約半数の者が何らかの場面

表 3．自由記述回答

No. 回　　答

1. ストレスがたまっていても気がつかないことがあったため，その時に，「今，自分はストレスで限界なんだな」
と理解することができた

2. 自分のストレスが溜まった時に，この授業で勉強した軽度のストレス反応がわかっていたから体を休めようと
か自分をおいこむことが少なくなった

3. 元々ストレス反応が出やすく，人との関わりにくさや，生活のしづらさを感じていたが，自分の症状がまだ軽
症だと知り，軽症のうちにストレス対処の種類と自分の対処方法を知れたため，自分の今できる対処をしよう
と思えた

4. ストレス対処法が 1つしかありませんでしたがストレス対処について色々分かり，ストレスを感じてしまった
時にすぐに対処する事ができました

5. ストレスを抱えた時に，自分に当てはまる種類を見つけることができ対処をすることで，ストレスをためこま
なくなった

6. ストレス対応方法をしって，早めに対応できるようになった
7. 主に自分がどのように行動し，次からどのように行動すれば良いのかが確実に少しずつ分かるようになった。

ストレスの対処法には参っていた所もあったから，すごく助かりました。ありがとうございます。授業を聴い
ていて，身に覚えがあることが多くあったので，その点には驚きました

8. 自分のストレスの対処の仕方や苦手対処など，授業を受けなければ触れることのない内容を知ることで，より
自分のことが分かった気がする。友達へのストレスが敵意帰属バイアスかもしれないと考えたことにより怒り
を少しだけ抑えることができた

9. 友人の反応が悪かった時に嫌われているんだな…と思い悲しくなるが忙しいんだなと思うように考え方を変え
るようになった物ごとの見方を一方向からではなく多角的にとらえられるようになったと思う

10. 運転するときの見方を変えることができたのと，職場での上司とのやりとりの場面，友人の相談をきいたとき
11. どちらも何かしらの場面で役に立ったというわけではなく，自分がどのような行動や考え方をしているのか，

考えたことによって知ることができて良かった
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で役立ったと評価した。これらの単元で強調したこ

とのひとつに「自分のストレス反応を情報として利

用する」という視点がある。ストレス反応は，現在

の自分の精神状態を理解し，その後の自分の行動を

方向づけるための重要な情報となる。たとえば自分

のストレス反応に気づくことは，休息をとったり，

支援を求めたりするなどの対処を開始するきっかけ

となる。また行動面に生じるストレス反応，たとえ

ば自分の行動が粗野になっているという変化を自覚

することは，衝動的な言動を控え，無用な対人トラ

ブルを防ぐことにもつながる。実際，自由記述の回

答からは，多くの学生が自分のストレス反応に気づ

くことで何らかの対処を意識的にとっていたことが

読み取れる。このようにストレス反応を単なる不快

な症状ではなく，自分の行動を見直すための情報と

して利用する視点を得たことが，これらの単元が「役

に立った」と評価された大きな理由であると考えら

れる。

以上のように感情を自己調整する自信が向上した

という点で，本活動には期待した効果が認められ

た。しかしながら，いくつかの課題も残った。まず

本活動の効果をより厳密に検証するには，授業を受

けていない統制群との比較が必要ある。また「調

整」の得点に有意な変化が見られたのは活動直後の

みであり，フォローアップ時点では効果が確認され

なかった。このことから授業の効果は短期間に限ら

れていたといえる。効果の持続性を高めるために

は，学生がストレスマネジメントについて継続的に

学ぶ機会を設けることが望まれる。さらに自己表現

の単元については明確な効果が確認できなかったこ

とから，この授業内容を見直すことも今後の課題と

なる。
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Ⅰ　はじめに

　茨城県ではクリの生産が盛んであり，その生産量

は全国第 1位である。生産されたクリのうち商品

として市場に出回るのは約 70 %であり，残りの 30 

%は廃棄されている。廃棄される理由は，①大き

さが十分ではない，②表面に傷がついておりカビが

生えている，③虫に食われている，等である。しか

し，商品にはならないものの，家畜の飼料としての

利用は十分に考えられる。

　一方，干ばつや気候温暖化等による飼料用穀物の

不作，またバイオエネルギーとしての穀物の利用を

原因として世界中で飼料価格が高騰している。そこ

で未利用資源を飼料中に添加利用すれば飼料費を低

減することが可能であり，現在ではエコフィードと

して様々な未利用資源が有効活用されている。

　以上のことから未利用資源の有効利用，飼料費の

軽減を目的として，通常廃棄されているクリ残渣を

肉用鶏飼料として利用することを試みた。併せてク

リ残渣を肉用鶏に給与した時の肉質成分（粗脂肪含

量）への影響についても検討した。

Ⅱ　材料および方法

1 ．実験に用いたクリ残渣
　本実験ではクリ残渣としてクリペースト屑を用い

た。これはクリのスイーツ加工品製造の際に廃棄さ

れるクリの鬼皮と鬼皮に付着している実の部分であ

る。これを粉砕機で粗く粉砕して天日乾燥し，その

後，鶏が食べやすいようにさらに粉砕した。

2 ．実験 1
　肥育後期の肉用鶏にクリ残渣を添加した飼料を給

与して，飼養成績やむね肉粗脂肪含量等に及ぼす影

響を検討した。

　試験実施時期：2023年 6月

　供試動物： ブロイラー雄，32日齢（チャンキー

308，体重約 2,000 g）

　試験区：

　　対照区 ・・・市販配合飼料 100 %（JA東日本

くみあい飼料マル群チキンフーズ中期）

　　クリ残 渣区・・・市販配合飼料にクリ残渣を

15％配合

　　 　両試験区には 7羽ずつ配置した（ 1ペン，2 

m × 2 m）。各ペンには電気ヒータ 2台を設置

鯉淵研報 36　17-20（2026）報　文

1〒 319-0323　茨城県水戸市鯉淵町 5965

肉用鶏飼料へのクリ残渣給与

高田　良三 1

1鯉淵学園農業栄養専門学校　アグリビジネス科

（受付：2026年 1月 30日／受理：2026年 2月 9日）

摘要：茨城県はクリの生産が盛んであり，その生産量は全国第 1位である。しかし生産されたクリの約 30 %は
残渣として廃棄されている。そこで未利用資源のクリ残渣を肉用鶏飼料に添加し，飼養成績等への影響を検討し
た。肥育後期の肉用鶏を実験に用いて 2週間あるいは 1週間の飼養試験を行った。その結果，市販配合飼料に
クリ残渣（乾燥，粉砕）を 15 %添加したところ，対照区（市販配合飼料 100 %）と比べてクリ残渣添加区は飼
養成績でやや劣ったものの，むね肉中の粗脂肪含量は有意に高くなり，また水分含量は有意に低くなった。この
ことはクリ残渣を肉用鶏後期に給与すると柔らかくて美味しい鶏肉が生産されることを示唆している。また，ク
リ残渣を市販配合飼料に添加することによって飼料価格は 85 %に低く抑えられ，未利用資源の有効利用に貢献
できる。今後，リジン等の必須アミノ酸添加や人による鶏肉の官能検査を行う予定である。

キーワード：クリ残渣，肉用鶏，飼養成績，むね肉粗脂肪含量
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して保温した。

　試験期間： 2週間として，期間中は不断給餌とし

た。

　測定項目： 1週ごとに飼料摂取量，体重を測定。

　　　　　　 試験終了日に屠畜解体し，むね肉重を

測定。

　　　　　　 その後，むね肉中の水分，粗脂肪含量

を測定した。

　分析方法：

　　水分・・・135℃，2時間乾燥法。

　　粗脂肪・・・エーテル抽出法（ソックスレー）

3 ．実験 2
　実験 1に対し，実験 2では試験期間を 1週間と

短くして，試験期間の短縮が飼養成績，むね肉中の

粗脂肪含量等にどのような影響を及ぼすかについて

検討をした。

　試験実施時期：2023年 12月

　供試動物： ブロイラー雄，35日齢（チャンキー

308，体重約 2,600 g）

　各試験区 6羽ずつ配し，試験期間は 1週間とし

た。その他は実験 1と同様とした。

Ⅲ　結果および考察

1 ．実験 1
　飼養成績の結果を表 1（増体量，飼料摂取量およ

び飼料要求率）に示した。表 1から，2週間の増体

量は，クリ残渣区は明らかに対照区のそれよりも低

かった。飼料摂取量は両試験区間において差は見ら

れなかった。また飼料要求率は，飼料摂取量の例数

が 1のため統計処理ができないものの，クリ残渣

区で高い値となり劣っていた。一方，むね肉重量は

統計的に明らかにクリ残渣区で低い値であった。さ

らにむね肉中の粗脂肪含量はクリ残渣区が有意に高

い値を示した（図 1）。一般的に筋肉中の粗脂肪含

量は，飼料中のリジン含量が不足するときに高くな

ることが知られている 1）。これらのことから飼養成

績およびむね肉重量の結果を考慮すると，クリ残渣

区の飼料はおそらくリジン，メチオニン等の必須

アミノ酸不足が推定される。配合飼料のリジン含

量 1.05 %（ROSS推奨値 2））に対して，クリ残渣を

15 %添加したクリ残渣飼料のリジン含量は 0.93 %

と計算される（クリ残渣中のリジン含量は 0.27 %）。

したがってクリ残渣飼料はリジン欠乏飼料と考えら

れる。メチオニンやトレオニン等，他の必須アミノ

酸もリジンと同様に欠乏していると思われる。以上

の結果から，単にクリ残渣を配合飼料に 15 %添加

すると，そのクリ残渣添加飼料全体の栄養価は劣る

ものと考えられた。したがって配合飼料 100 %と

同等の栄養価を得ようとするのなら，少なくとも最

も欠乏しやすいと思われるリジンやメチオニンの補

足が必要と思われた。

　むね肉中の水分含量を図 2に示したが，明らか

にクリ残渣区で低い値となった。一般的に筋肉中の

粗脂肪と水分は入れ替わることが知られている。そ

こでむね肉中の粗脂肪含量と水分含量の相関関係を

図 1．むね肉の粗脂肪含量（％）（実験 1）

表 1．飼養成績およびむね肉重量（実験 1 ）

対照区 クリ残渣区 P値
開始体重（g） 2003 ± 147 2004 ± 179 0.988
終了時体重（g） 3670 ± 343 3348 ± 348 0.106
増体量（g/羽 /2週間） 1667 ± 271 1344 ± 181 0.022
飼料摂取量（g/羽 /2週間） 3021 3205 －
飼料効率（%） 0.552 0.419 －
むね肉重量（g） 341 ± 40 256 ± 45 0.003
平均値± SD，n=7
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対照 クリ残渣

P=0.010
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図 3に示した。その結果，粗脂肪と水分との間の

相関係数は－ 0.821，決定係数 0.675と極めて有意

（P < 0.00）な負の相関関係が認められた。本実験の

むね肉中の粗脂肪含量と水分含量はその両者の関係

をよく示す結果であった。

2 ．実験 2
　実験 2では試験期間を実験 1の 2週間に対して

1週間として，このような短い試験期間に飼養成績

およびむね肉の粗脂肪，水分含量にどのような影響

を及ぼすかについて検討した。表 2に飼養成績およ

びむね肉重を示した。その結果，飼養成績，むね肉

重量の各項目について実験 1とほぼ同様に，クリ残

渣区の低下傾向が見られた。また，むね肉中の粗脂

肪含量，水分含量および粗脂肪含量と水分含量の関

係を図 4，5，6にそれぞれ示した。これらの結果から，

クリ残渣給与の飼養成績，肉質への影響を明らかに

するためには 1週間という比較的短い期間において

も十分であることが分かった。

3 ．考察
　本実験において，実験 1，2いずれにおいても飼

養成績およびむね肉成分への影響に焦点を絞って

図 2．むね肉の水分含量（％）（実験 1）
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図 3．むね肉の粗脂肪含量と水分含量の相関（実験 1）
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表 2．飼養成績およびむね肉重量（実験 2 ）

対照区 クリ残渣区 P値
開始体重（g） 2459 + 171 2473 + 128 0.881 
終了時体重（g） 3350 + 251 3072 + 316 0.122 
増体量（g/羽 /1週間） 878 + 66 613 + 84 0.033 
飼料摂取量（g/羽 /1週間） 1606 1770 －
飼料効率（増体量 /摂取量） 0.498 0.382 －
むね肉重量（g） 289 + 17 255 + 34 0.055 
平均値 ± SD，n=6

図 4．むね肉の粗脂肪含量（％）（実験 2）
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図 5．むね肉の水分含量（％）（実験 2）
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図 6．むね肉の粗脂肪と水分含量の相関（実験 2）
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行った。両試験において，むね肉中の粗脂肪含量が

有意に高くなることが明らかになったが，筋肉中の

粗脂肪含量が高いと柔らかくて美味しい肉になるこ

とがわかっている。

　そこで次回は実際に人を使った官能検査を行って

肉の食味がクリ残渣給与によってどのような影響を

受けるかを検討する予定である。一方，飼養成績の

結果では有意な増体量の低下および飼料摂取量の増

加，高い飼料要求率が認められ（表 1，2），これら

の結果はおそらく必須アミノ酸であるリジンやメチ

オニンの不足が考えられる。クリ残渣区のやや高い

飼料摂取量（統計処理はできないが）はエネルギー

不足も同時に考えられる。なぜなら動物は飼料中の

エネルギー含量や必須アミノ酸含量が不足する場合

には，それらの栄養素要求量（1日当たりの絶対量）

を満たすために，飼料摂取量を増加させるという本

能を有している。したがって今回の飼養成績の結果

は，15 %のクリ残渣飼料はエネルギー，必須アミ

ノ酸の両者が不足していた可能性が高い。したがっ

て飼料中の栄養素含量を考慮して適切なクリ残渣の

添加量，リジンやメチオニンの補足およびエネル

ギー（油脂等）の補足を検討する必要がある。

　一方，飼料価格においては市販配合飼料を 150

円 /kgとすると，クリ残渣飼料は 127.5円 /kg（市

販配合飼料× 0.85）となる。飼養成績がやや劣る

ことや飼料摂取量が増加することを考慮しても，明

らかに飼料価格を低く抑えることは十分に可能であ

る。リジンやアミノ酸を補足しても明らかに飼料価

格は低下すると計算され，クリ残渣の飼料への活用

は未利用資源の有効利用に大きく貢献できるものと

考えられた。

　結論として，市販配合飼料にクリ残渣 15 %を添

加すると飼料価格は低下し，飼養成績はやや劣るも

のの，むね肉中の脂肪含量は増加し，柔らかくて美

味しい鶏肉生産の可能性が示唆された。

Ⅳ　引用文献
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76: 237-244.

2） BROILER ROSS Nutrition Specifications (2019), 
Aviagen, inc, UK.
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Ⅰ　はじめに

　農業面でのアレロパシー現象は，作物の連作障

害，雑草による作物の生育阻害現象や作物同士の共

栄関係などとして観察されることが多い。植物自身

が持つ天然の病害虫や雑草を抑制する作用でもある

ため，有機農業における農業技術として重要であ

る。

　農業と関係の深いアレロパシー現象を作用経路ご

とに分類すると，a）植物の根から滲み出た物質が

周辺の他の植物の生育に影響する場合，b）葉から

出た物質が雨や露によって流れ落とされて周辺の生

物に影響する場合，c）葉から出る揮発性物質が他

の生物に影響を及ぼす場合の 3つがある。

　b）の葉から出る物質による作用では，植物の落

ち葉や残渣が他の生物に影響を及ぼす場合もあるの

で，植物体を鋤き込んだ場合，落ち葉や残渣をマル

チとして利用する場合，堆肥の中の生理活性物質の

影響なども含まれる。

　そこで本稿では，葉から出た物質が雨や露によっ

て流れ落とされて周辺の生物に影響する場合の検定

法として「サンドイッチ法」1，2）を用いて，鯉淵学

園構内の植物について検定した結果を報告する。

Ⅱ　�茎葉や残渣から溶脱する物質による作用
を検定する「サンドイッチ法」の要領

　サンドイッチ法は，アレロパシー（他感作用）の

3つの作用経路の内，植物の茎葉や植物体残渣など

から溶脱（leaching，リーチング）する化学物質に

よる作用を検定するための手法である 2，3）。

1 ．寒天溶解法
　① 耐圧ねじ口瓶に，蒸留水 1,000 mL に対して 7.5 

gの低温ゲル化寒天（ナカライテスク社製，あ

るいは同等品の純度の高いもの）を入れる（0.75 

% w/v）。

　② ①をオートクレーブに入れる。設定温度は，

115 ℃で 15 分とする。

　③ オートクレーブから取り出した寒天は，固ま

らないように 40 ℃のウォーターバスの中に置

く。低温ゲル化寒天が固まる温度は約 33 ℃な

ので，40 ℃に設定するが，純度が異なる寒天

鯉淵研報 36　21-24（2026）報　文

1〒 319-0323 茨城県水戸市鯉淵町 5965
2〒 305-0031 茨城県つくば市花室 1011
＊東京農工大学名誉教授

葉から出る物質によるアレロパシー（他感作用）活性
を検定する「サンドイッチ法」

～ 鯉淵学園構内の植物の検定結果 ～

平澤　朋美 1，藤井　義晴 1, 2,＊

1鯉淵学園農業栄養専門学校 アグリビジネス科，2他感作用研究所

（受付：2026年 2月 16日／受理：2026年 3月 6日）

摘要：植物が放出する天然化学物質が他の生物に影響を及ぼす現象であるアレロパシーは，有機農業における雑
草や病害虫防除技術として重要である。アレロパシーの作用経路の中で，茎葉や落葉などから放出される物質に
よる作用を検定する手法である「サンドイッチ法」は簡便な方法であるが，圃場や生態系で実際に働いている物
質の作用を検出することができるので，有機農業で利用できる植物を選抜することが可能である。そこで，この
手法を用いて鯉淵学園構内で採取した植物体を用いた検索を行ったので，結果を報告する。

キーワード：アレロパシー，サンドイッチ法，ヘアリーベッチ，有機農業
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の場合はやや高く設定してもよい。

2 ．器材とサンプル処理
　① サンプル数＋対照区（コントロール）のマルチ

ディッシュ（ヌンク社製の 6穴マルチディッ

シュあるいは同等品），ラベルを用意する（図

1）。

図 1．6 穴マルチディッシュとラベル

　② ラベルに植物名と播種日（播種日が不明の場合

は採取日）を記入し，マルチディッシュのフタ

に貼る（図 2）。

図 2．ラベルを張る位置と張り方

　③ 植物をハサミで穴に入る大きさに切り，ディッ

シュに入れる。このとき，植物体を細かく切り

刻まないようにする。葉から自然に溶脱して寒

天に移動する物質の活性を測定するためであ

る。10 mgと 50 mgを 5反復で入れ，箱内に入

れない区を設けるのを正式法とするが，多量の

サンプルを検定する場合は各 3反復とし同じ

ディッシュで検定する（図 3，4）。

図 3．試料の入れ方（簡便法）

図 4．試料の入れ方（正式法）

　寒天に添加する量は，実際に畑や森林で自然に蓄

積する葉の量が 1ヘクタールあたり，年間でほぼ

3トンであること，マルチディッシュは面積が 10 

cm2で，10 mL（約 10 g）であることから，包埋量

は，1トン相当として 10 mg，5トン相当として 50 

mgとした。

3 ．寒天注入
　① 各 5 mL を分注器（ピペットマン 5 mL 用）で

注入する。寒天を注入する際に，分注器の先端

が穴の中の植物に触れないように，穴から少し

離して注入する（図 5）。

図 5．1 回目の寒天添加後の状態（葉は表面で固まる）

　② 寒天がある程度固まった後に，浮上してくる植

物体があればピンセット等で沈める。

　③ 寒天が固まったら，再び 5 mLを上部より加え

て重層する（図 6）。

図 6．寒天を重層した状態

　図 6のように，植物体を寒天でサンドイッチ状に

するので，この方法を「サンドイッチ法」と呼ぶ。
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なお供試植物の種子を置床するまで空中落下菌を防

ぐため紙で蓋をする（図 7）。

図 7．注入し終わったディッシュに紙を乗せる
（結露するのでフタはしないこと）

4 ．レタス置床法
　生物テスト用として，レタス種子を供試する。

品種名は，プラントボックス法 1）と同じ，Great 

Lakes 366が望ましいが，同等品のレガシーでもよ

い。

　① 種子をシャーレに小出しし，ピンセットで置床

していく。各穴に 5 粒ずつとし，中心，上下左

右に離して置く（接近していると相互に作用す

ることがあるため）。ラベルに置床した時間を

記入する。（00:00～）。

　　・ 種子は寒天に突き刺さず，寒天の上に置くだ

けにする（図 8，9）。

図 8．レタス種子の置き方

図 9．ラベル記入法

　② 置床し終えたら，マルチディッシュのフタをし

て，周囲をセロテープで密封する。密閉するの

は寒天の水分が蒸発するのを避けるためと，揮

発性の阻害物質の影響を避けるためである（図

10）。

　③  20 ℃の恒温槽（インキュベーター）で，3 日

間温置（インキュベート）する。20 ℃はレタ

スの発芽最適温度なので，できれば 20 ℃が好

ましいが，対照区を取って比較するのであれ

ば 15～ 25 ℃の範囲で行ってもよい。

5 ．測定方法
　3日後，インキュベーターから出したものを測定

する。測定がすぐに行えない時は，10 ℃の冷蔵庫

に保存しておく。

　・ 各穴，5 本のうち 3 本を選んで測定する。一番

長いものと，一番短いものを除く。

　・地下部（根，R）と地上部（H）を測定する。

Ⅲ　結果と考察

　これまで 25年間にサンドイッチ法による測定を

約 1万 2千回くりかえし，約 4,600種の植物の活性

を検定してきた 4, 5）。10 mgの検定結果は正規分布

する（図 11）。

図 11．これまでに 25 年間に実施した結果の分布図

　表 1に 2025年の夏に実施した，鯉淵学園構内で

採種した植物の葉を用いた検定結果を示す。これま

での検索で活性が強く，すでに有機農業で利用され

ているヘアリーベッチ，機能性成分を含むので，鯉

淵学園で栽培と研究が開始されたムクナ（ハッショ

ウマメ）の活性が強かった。外来植物で，道路際で

全国的に蔓延が危惧されるナガミヒナゲシの活性も

上位であった。

図 10．ディッシュの周囲をテープで密閉する
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Ⅳ　まとめと今後の研究の展望

　今回は，鯉淵学園構内の植物 11種を用いて検定

したが，鯉淵学園内には約 100種の樹木と 80種以

上の作物・雑草が生育しているので，今後これらの

葉を採取して，サンドイッチ法で検定し，鯉淵学園

に生育する植物の活性を明らかにし，今後の農業や

園芸に役立てたい。

Ⅴ　引用文献
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2） Y. Fujii, S. S. Parvez, M. M. Parvez, Y. Ohmae and O. 
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表 1．�鯉淵学園構内の植物のアレロパシー活性のサン
ドイッチ法による検定結果

植物名 幼根長 下胚軸長
ヘアリーベッチ 16 48
ムクナ 20 59
ナガミヒナゲシ 24 81
ブンタン 32 59
ワルナスビ 38 67
アキノノゲシ 45 101
チャノキ 56 117
シイノキガズラ 56 105
ダイオウショウ 58 93
アップルミント 59 117
ティーツリー 90 141
対照区 100 100
＊表中の数字は対照区の伸長に対する%を示す。
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Ⅰ　はじめに

　沖縄県は大小 160余りの島々が太平洋の中に縄の

ように横たわり，空と海の美しい島という印象を与

える。本土から遠く離れた沖縄は，地理的・歴史的

な関係により，昔から日本，中国，東南アジアの影

響を受けながら独自の文化を築いてきた。料理も同

じく，これらの国々の料理法を巧みに取り入れ，沖

縄の気候，風土にふさわしい独自の食文化を発展さ

せてきた。その独自性は，郷土料理というよりは，

むしろ民族料理ともいえるほどの内容を持ってお

り 1），沖縄の伝統的な料理を琉球料理と表現してい

る。

　琉球料理を次世代に伝える意義は，沖縄の歴史や

文化を伝えることでもある。しかし近年，ライフス

タイルや価値観の多様化などにともない，食を取り

巻く環境が大きく変化したことや，食文化を支える

人材の高齢化や年中行事の簡略化等による行事食の

衰退，若い世代を中心とした伝統的な料理離れが進

んだことなどにより，県内においても「沖縄の伝統

的な食文化」が失われつつある。そこで沖縄県で

は，沖縄の伝統的な食文化の保存・普及・継承を推

進することを目的とし，平成 28年度に「沖縄の伝

統的な食文化普及推進計画（平成 28～ 33年度）」

を策定した。そして現在は，その第 2期（令和 4～

8年度）が実施されている 2,3）。

Ⅱ　琉球料理の特徴

　まず本章では，琉球料理の特徴について解説す

る。琉球料理には，琉球王朝時代の宮廷料理と庶民

料理の二つの流れを見ることができる 1）。

1．宮廷料理
　沖縄は明治時代以前までは，琉球王国として栄え

た。王朝時代の宮廷には豪華な宮廷料理があり，接

待・儀式・年中行事などに用いられた。宮廷料理の

発展に大きな役割を果たしたのは二つの出来事で，

一つは中国との関係，もう一つは薩摩藩との関係で

ある。

　中国との関係は 15世紀初めから明治時代以前に

鯉淵研報 36　25-32（2026）事例報告

1〒 904-0302　沖縄県中城郡読谷村字喜名 377番地
＊鯉淵学園 51期生
2〒 319-0323　茨城県水戸市鯉淵町 5965

沖縄の食文化を次世代に伝える

山内　都子 1, ＊，浅津　竜子 2

1島やさい工房「かめさんといっしょ」，2鯉淵学園農業栄養専門学校　食品栄養科

（受付：2026年 2月 2日／受理：2026年 2月 27日）

摘要：本土から遠く離れた沖縄は，昔から日本，中国，東南アジアの影響を受けて独自の文化を築いてきた。料
理も同じく，これらの国々の料理法を巧みに取り入れ，沖縄の気候・風土にふさわしい独自の食文化を発展させ
てきた。沖縄県は，その伝統的な食文化の保存・普及・継承を県の政策として推進している。筆者は，沖縄の食
文化を次世代に伝えることは重要と考え，2010年に「島やさい工房 かめさんといっしょ」を設立し，沖縄の島
野菜と野草を使った料理の提供や宅配販売を始めた。合わせて地域での料理講習，県産料理の伝承に取り組んだ。
さらに 2017年には，沖縄の伝統的な食文化の担い手「琉球料理伝承人」（沖縄県認定）となり活動を開始した。
その一環として沖縄県中頭郡嘉手納町の公式 YouTubeチャンネル「嘉手納町食育動画」で子育て世代と子ども
たちに向けて，嘉手納町の食文化の歴史と伝統食やその料理の作り方を具体的に示す活動を行った。また，「島
やさい工房 かめさんといっしょ」の設立 10周年を期に，『島やさい工房「かめさんといっしょ」おきなわの料
理本』を 2020年に上梓した。これらの活動は，沖縄の食文化の伝承につながっている。

キーワード：栄養士，沖縄，琉球料理，琉球料理伝承人 
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かけてのことである。琉球王が変わるたびに冊封使

（さっぽうし）という中国皇帝からの使者が訪れて

いた。記録では，約 400～ 500人，滞在期間は半

年以上に及び，その接待は大きな国家行事であった

とされ，中国料理習得のために包丁人を中国へ派遣

したという記述がある。

　薩摩藩との関係は，17世紀始めの慶長の役（1609

年）以降に，那覇に薩摩の番所が置かれたことから

始まる。奉行所役人を接待する必要から，日本料理

の習得のために包丁人を薩摩へ派遣したという記述

がある。

　このように中国料理・日本料理がそれぞれ宮廷に

伝えられ，しだいに首里や那覇の上流階級に伝わり，

そして一般家庭へと広がっていった。宮廷料理の伝

統を引き継ぐ儀式料理や格式のある法事料理などは

その後も守り継がれており，たとえば「五段のお取

持」は結婚式や大きな祝儀のときの最高のおもてな

し料理であり，「重詰料理」は法事や盆に用いられ

る沖縄独自の料理である。また，「四つ献（ゆつぐ

ん）」は大晦日や正月用の料理で，四種の料理を膳

にのせるものである 1）。

2 ．庶民料理
　沖縄は亜熱帯であり，高温多湿で台風の影響も大

きい。そのうえ天然資源と農産物の少ない島国であ

ることから，少ない農産物を用い，生活の中から生

み出された知恵を十分に生かし，工夫して料理をし

てきたという経緯がある。沖縄で料理に使用される

代表的な食材は島野菜，さつまいも，豚肉，かまぼ

こである。

　島野菜は，「戦前から食されている」「郷土料理に

利用されている」「沖縄の気候・風土に適合してい

る」ものと定義され，2004年には沖縄県が「琉球

料理，伝統的な食文化を継承するため」に「島野菜

28品目」を選定した。代表的な沖縄在来の夏野菜

として「ゴーヤー（苦瓜）」「ナーベーラー（へちま）」

「ウンチェー（空心菜）」「シブイ（冬瓜）」などがあ

る。冬野菜としては，「ンスナバー（ふだんそう）」

「島ラッキョウ」「島ニンジン」「島ダイコン」があ

る。野菜の端境期には年中育つ「カンダバー（さつ

まいもの葉や茎）」があり重宝されている。また中

国や東南アジアからもたらされた野菜は「紅イモ」

があげられる。これらの野菜は，豆腐と一緒に炒め

るチャンプルーや汁物，和え物など，いろいろな料

理に使われる。

　さつまいもは特に重要な作物であり，沖縄の食生

活の歴史はさつまいも抜きに語ることができないと

言われるほどである。記録では，野國總管（注 1）が

1605年に中国から導入し，その栽培法が全島に広

められたと記されている。貧しい農家の基本食はさ

つまいもであり，さつまいもの皮や葉・茎は豚の飼

料としても役立ち，養豚の発展にも大きな貢献をも

たらした。

　沖縄で肉といえば豚肉をさすほどである。捨てる

部分がないくらいすべての部分を使いこなし，肉・

内臓・耳・足・皮に至るまで，おいしく食べつく

す。保存のための「スーチキー（塩漬）」にしたり，

「ウァーアンダ（ラード）」にして「アンダチブー

（油壷）」に保存したりするなどしてきた。

　海に囲まれた沖縄ではあるが，気候的に鮮度が保

ちにくかったことが原因で魚料理があまり発達しな

かったとされている。しかしその中でもかまぼこは

盛んにつくられ，種類も多く，行事食にも欠かせな

いものとなっている。

　これらの食材を使った，味噌汁やチャンプルー，

ンブシー（煮物）などが代表的な料理で，季節ごと

の野菜，海藻，小魚などの海産物を巧みに取り入れ

て食べている。このような工夫は，栄養・薬餌性・

合理性などが組み合わさり，「医食同源」にもかなっ

た「スクイムン（滋養食）」「ヌチグスイ（命の薬）」

とされている。沖縄では，滋養という言葉がよく使

われており，口に入れるものはすべて血となり肉と

なり，薬となるというのが食べ物に対する考え方で

あり，不老長寿にもつながる食の思想が源となって

いる 1）。

（注 1） 琉球王国時代の沖縄本島の北谷間切野国村（現・沖縄県中頭郡嘉手納町野国）の総管（進貢船乗組員の一役職名）の
役職に就いていた人物。1605年に中国福建省から甘藷（かんしょ＝さつまいも）を持ち帰り，野国村から琉球全土へ，
そして，薩摩を経て全国へと広まり，人々を餓えや飢饉から救い，全国民が等しくその恩恵に浴することになった。
嘉手納町では，その業績を語り継ぎ，「芋大主」（ウムウフシュ）と呼び親しみ，毎年秋に「野國總管まつり」を開催
している。
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Ⅲ　�沖縄の伝統的な食文化を次世代に伝え
る活動

　筆者は，沖縄の伝統的な食文化を次世代に伝える

ことは重要と考え，その活動の拠点として 2010年

に「島やさい工房 かめさんといっしょ」を設立し，

沖縄の島野菜と野草を使った料理の提供や宅配販売

を始めた。合わせて地域での料理講習，県産料理の

伝承に取り組んだ。ここでは，これまでに取り組ん

できた活動の意義と成果について報告する。

1．「島やさい工房 かめさんといっしょ」の活動
（1）飲食店の活動

　飲食店では，沖縄の食材を使った家庭料理やアレ

ンジ料理，行事食の提供を始めた。2019年より宅

配業務のみに移行し，弁当やオードブル，重箱料理

や琉球料理の冷凍食品の販売を行っている。人気が

あるのは，清明祭（注 2）や旧盆で食べられる行事食

の重箱料理を，現代の方々に食べやすいように工夫

をした「アレンジ重箱」である。宮廷料理として伝

えられてきた重箱料理で決められている，揚げ豆腐，

魚天ぷら，田芋の唐揚げ，赤かまぼこ，ごぼうの煮

物をアレンジしている。例えば，揚げ豆腐はうじら

豆腐（沖縄風がんもどき），魚天ぷらは衣に青のり

と紅ショウガを混ぜた天ぷら，田芋の唐揚げは田芋

のコロッケ，赤かまぼこは大葉と梅肉を挟んだかま

ぼこ，ごぼうの煮物は仕上げにごまをまぶすなどの

工夫をしている。本来の重箱料理をアレンジするこ

とで若い世代にも好まれ，好評をいただいている。

（2）料理教室の開催

　料理教室では，沖縄の旬の食材を使った料理，沖

縄の行事食，そして琉球料理を題材に取り組んでい

る。沖縄の代表的な旬の食材として，春はサシグ

ザ，ツワブキ，フーチバー，サクナなどの野草，アー

サやモズクなどの海藻があり，佃煮や天ぷら等を

紹介している。また，旧暦の 3月 3日の「浜下り」

にはフーチバーで作ったフーチムチ（餅），夏には

瓜類のゴーヤー，ナーベーラー，シブイなどを使っ

たチャンプルーやンブシーなど，冬にはチデーク

ニ（島人参）やヤマンム（山芋）など滋養にいいと

される食材を使ったシンジムン（汁物）やイリチー

（炒め物）などを紹介している。

　また，沖縄の行事食には，正月，十六日（旧暦の

1月 16日に行われるご先祖様の正月），ムーチー

（旧暦の 12月 8日に月桃の葉で包んだ餅を食べ家

族の健康祈願や厄払いをする），シーミー（清明入

りの時期から行われるお墓参り），旧盆（旧暦の 8

月 13～ 15日），トゥンジー（冬至，田芋やチンヌ

クを入れたジューシーと呼ばれる沖縄の炊き込みご

飯を食べる）等々があり，正月，十六日，シーミー

では重箱料理が定番になる。琉球王朝時代から伝

えられてきた料理を中心に「食はクスイムン」「医

食同源」の考えと共に紹介している。これまで 500

回以上の開催実績があり，参加者は 20～70歳代と

幅広く，島野菜や琉球料理に興味がある，料理の基

礎を学びたい，身近な食材の利用法を知りたいなど

と様々な想いを持った方々が参加されている。1回

の料理教室ではテーマや会場によって募集人数も変

わり，4～ 20人位の参加がある。この料理教室は，

県外や海外の方向けにも開催している。

2．「琉球料理伝承人」としての活動
　沖縄県では「沖縄の伝統的な食文化普及推進計

画」2）が策定され，沖縄の伝統的な食文化の担い手

として「琉球料理伝承人」の認定制度がある。筆者

は，その第 1期生（内訳は調理師 11名，栄養士 11

名の合計 22名）として 2017年に認定を受け活動

を開始した。その一つとして沖縄県中頭郡嘉手納町

の公式 YouTubeチャンネル（チャンネルの登録者

数 556人）「嘉手納町食育動画」で琉球料理伝承人

としての活動がある。動画の構成は，嘉手納町の食

育の取り組みの一環として，子育て世代と子どもた

ちに食の大切さを伝える内容で，嘉手納町の食文化

の歴史と伝統食やその料理の作り方を具体的に示し

ている。ここでは，その内容の一部を紹介する。

　第 1話「イナムドゥチ編」（2026年 1月 13日現

在 1.3万回視聴）4）では，食生活改善推進員協議会

の会員（通称：食改さん）方との対談を行った。そ

の中で，かつて沖縄県は長寿であったが現在は寿命

が短くなってきていることが示され，食改さん方が

（注 2） 二十四節気の清明の時期（4月 5日頃から 15日以内）におこなう沖縄の先祖供養の行事。正式名称は「清明祭（せい
めいさい）」だが，沖縄の方言で「シーミー」という。家族や親族が集まり，お墓の前でご馳走を広げ先祖を供養しな
がら一緒に食事をする。食事の内容は重箱料理が定番であるが，オードブル（大皿におかずが何品も入った総菜）や
果物やお菓子等もお供えし，「ご先祖へ感謝と健康を報告する」。



28

鯉　淵　研　報　第 36号　2026

それぞれ，短命になった要因として終戦直後にアメ

リカから配給された食材を用いた食事が入ってきた

こと，伝統的な料理を食べる機会が薄れてきたこと

や食の簡素化が進んできたことがあると語ってい

る。その他にもこれまで食べてきた料理に対する思

い出，食育のために若いお母さん方や子どもたちに

琉球料理を伝えていくことの大切さなどの想いを

語っている。その後，嘉手納町のユニークな取り組

みと共に，イナムドゥチ（豚肉と具だくさんの味噌

汁）の作り方を琉球料理に使うかつおだしと豚だし

のとり方から丁寧に紹介した。

　第 2話「クファジューシー編」（2026年 1月 13

日現在 1.4万回視聴）5）では，嘉手納町のご当地キャ

ラクターの「いもっち」と共に登場。子どもたちが

お買い物チャレンジで買い集めた食材で，沖縄の伝

統料理クファジューシー（豚肉と具だくさんの炊き

込みご飯）を作りながら，子ども達へ食べる喜びと

地域に根付く伝統や伝統食を伝えていくことの意義

を伝えた。

　第 3話「チムシンジ編」（2026年 1月 13日現在

4万回視聴）6）では，隣村の読谷村のご当地キャラ

クターの「よみとん」のために「いもっち」と共に

チムシンジ（豚のレバーや内臓を使ったスープ）の

作り方を紹介した。チムシンジは，疲れたときや風

邪をひいたときに食べると元気になること，体にい

い食べ物を「ヌチグスイ（命の薬）」ということ，

チムは肝・レバーなど，シンジは食材のエキスを煎

じるという意味であること，「クスイムン＝滋養食」

「医食同源＝食事は健康を保ち，病気を治す薬の役

割もあるという考え」についても伝えた。

　第 4話「カンダバージューシー編」（2026年 1月

13日現在 3.5万回視聴）7）では，嘉手納町出身の野

國總管が 1605年に「カンダバー（さつまいも）」を

町に伝えて以来 420年となり，毎年行われている野

國總管まつりや，さまざまなイベントでカンダバー

ジューシー（さつまいもの葉や茎を使った雑炊）が

振舞われ，大切に受け継がれてきたことを紹介して

いる。この回では，地域の皆さんからカンダバー

ジューシーの作り方を教えて欲しいというリクエス

トに応える形で，「いもっち」と共に料理をしなが

ら作り方を紹介した。カンダバーを切ったときに出

る成分，ヤラピンの効能（便通を整えたり腸内環境

を整える）や，切り方，加熱方法などを具体的に分

かりやすく伝えた。また，地域の幼稚園で育てたさ

つまいもを使って，食改さんと子どもたちがカンダ

バージューシーを作る様子も紹介されている。

3 ．「おきなわの料理本」の発行
　筆者は，「島やさい工房 かめさんといっしょ」の

設立 10周年を期に，これまでの活動から「残して

いきたい味」と「島野菜を使ったレシピ」をまとめ

た『島やさい工房「かめさんといっしょ」おきなわ

の料理本』8）を 2020年に上梓した。この本では，料

理以外に，これまでお世話になった方々からの激励

の言葉やお祝いの言葉，教えをいただいた方々の紹

介，生徒の声，沖縄の行事，沖縄の食文化の特徴を

伝える 5つのコラムを記した。これらの中で沖縄

の食文化や食環境，人と人との関わり方も伝えてい

る。

　料理の内容は昔ながらの味と島野菜を皆さんの毎

日の食卓に添えていただきたいとの思いを込め，祖

母・叔母・母・地域の皆さんからの「伝えられた

味」を 6品，「島野菜レシピ集」として，主食 4品・

汁物 4品・主菜 8品・副菜 7品・おやつ 9品を示

した。料理名一覧とその解説を表 1にまとめたので

参考いただきたい。

Ⅳ　沖縄料理の普及と活用

　ここまでは，沖縄県内における伝統的な料理であ

る琉球料理の保存・普及・継承活動について紹介し

てきたが，この琉球料理を県外の人々にも知っても

らうことも，保存・普及活動として重要な取り組み

だと考える。「おきなわの料理本」のレシピは，沖

縄ならではの食材を使用した料理が多く，沖縄独

特の呼び名（方言）であることから気づきにくい

が，よく確認すると茨城県などでも使用されている

身近な食材も含まれている。例えば「ネリ」は「お

くら」，「フーチバー」は「よもぎ」，「ヤマンム」は

「山芋」，「シブイ」は「冬瓜」などである。「おきな

わの料理本」に掲載されたレシピに用いられている

沖縄独特の呼び名を沖縄での食品名として捉え，馴

染みのある表現に整理し，表 2に食品名の解説とし

てまとめた。これを参考に沖縄の料理を多くの人に

作ってもらいたい。

　また，「おきなわの料理本」に掲載されたレシピ

で，「かちゅー湯（味噌汁）」や南国ならではの色鮮

やかな「ドラゴンフルーツ寿司」「はんだま（水前
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表 1．料理名一覧と解説

沖縄での料理名 解　説
記載
ページ

伝えられた味
かんだばージューシー さつまいもの葉と茎入りの雑炊。 P 8
かちゅー湯 かつお節・味噌・おろしニンニクを椀に入れ湯を注いだ味噌汁。 P 10
ひらんめー 豚足と押麦の煮物。 P 12
地漬け 大根の古漬け。黒糖を用いる。 P 14
麦ポーポー 全粒粉の天ぷら。衣を 1～ 2日寝かせて作る。 P 16
そら豆味噌 そら豆で麹を作る読谷村でしか作られていない貴重な味噌の一つ。 P 17

島野菜レシピ集
・主食

ドラゴンフルーツ寿司 ドラゴンフルーツを混ぜ合わせた，色鮮やかな赤紫色の寿司。 P 24
かんだばーのじゃこご飯 炒めたさつまいもの葉と茎・ちりめんじゃこを混ぜ合わせたご飯。 P 26
はんだまの酢漬けのちらし寿司 水前寺菜の酢漬けを混ぜ合わせた，紫色のちらし寿司。 P 28
サシグサのパスタ 茹でて刻んだアワユキセンダングサとニンニク・粉チーズのパスタ。 P 30

・汁物
チムシンジ 豚レバーと豚肉，島野菜，薬草の汁物。 P 34

ニガナの冷やし汁
焼きほぐした白身魚と刻んだホソバワダンの味噌炒めに冷水を注ぎ，シー
クヮーサーを絞った冷やし汁。

P 36

ネリのとろろ汁 おくらを茹でてミキサーにかけ調味したとろろ汁。 P 38
クワンソウのポタージュ アキノワスレグサ・じゃがいも・豆乳のポタージュスープ。 P 40

・主菜
ニガナと島豆腐のキッシュ ホソバワダン・島豆腐・長ねぎ・ピーナツバターを具材としたキッシュ。 P 44
人参とハママーチのキッシュ 人参とハマアカザを具材としたキッシュ。 P 45
揚げ魚の島野菜ソース ソースは島らっきょう・長命草・トマトをオリーブオイルで調味。 P 46
イーチョーバーの泡盛漬け ウイキョウの泡盛漬け。2週間後頃から使用可能。 P 48
イーチョーバー風味ラフテー ウイキョウの泡盛漬けを加えた煮汁で調理した豚バラ肉の角煮。 P 49
イーチョーバー風味焼き鳥 ウイキョウの泡盛漬けを加えたタレで調理した焼き鳥。 P 49
ヤマンムカレーコロッケ 山芋と長ねぎ・サバの水煮缶を具材にカレー粉で風味付けしたコロッケ。 P 50
ヤマンムのふわふわ蒸し 鮭に，たたき潰した山芋を載せた包み焼。 P 52

・副菜
中身の香味和え 茹でた豚モツと刻んだキュウリ・長ねぎ・しょうが・みょうがのごま酢和え。 P 56
ゴーヤーの春巻 苦瓜・玉ねぎ・ツナ缶をマヨネーズで和えて具材とした春巻。 P 58
カニステルのサラダ 南国フルーツのカニステルとキュウリ・玉ねぎ・リンゴのマヨネーズ和え。 P 60

はんだま入りジーマーミ豆腐
ミキサーにかけて濾した落花生・デンプン・水前寺菜の煮汁を加熱しゲル
状にした料理。

P 62

ゴーヤー入りジーマーミ豆腐
ミキサーにかけて濾した落花生・デンプン・苦瓜のすりおろしを加熱しゲ
ル状にした料理。

P 63

チーパッパーのあんだんすー ツワブキを茹でてあく抜きし，刻んで味噌炒めにした料理。 P 64
リュウキュウの甘酢漬け ハスイモのズイキをあく抜きし，甘酢とシークヮーサーの皮で漬け込む。 P 66

・おやつ
さんにんのくずもち 月桃の葉のしぼり汁とデンプンで作ったくずもち。 P 70

シマナーもち
白玉団子に絡めるみたらし餡に，茹でて，みじん切りにしたカラシナも和
えた料理。

P 72

紅芋のいきなり饅頭 餡を紅芋とつぶあんで作った饅頭。 P 74
チンクヮーの黒糖きな粉アイス 茹でた島南瓜と黒糖・きな粉を混ぜ合わせて凍らせたアイス。 P 76
シークヮーサー入りかるかん シークヮーサーのしぼり汁を用いて作ったかるかん。 P 78
シブイのホットサンド 冬瓜の砂糖煮にレーズンとシナモンを加え，ホットサンドの具材にした。 P 80
フーチバーの八つ橋 よもぎの汁を皮に混ぜ込んで作った八つ橋。 P 82
アーサのアイスクリーム 刻んだ生のヒトエグサを加えて作ったアイスクリーム。 P 84
キームムのシロップ煮 種を取った山桃を，お湯であく抜き後，水・砂糖・酢で煮た。 P 86
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寺菜）の酢漬けのちらし寿司」は大変興味を惹かれ

る料理である。その中でも筆者らが一番お勧めした

いと思ったのは「カンダバー（さつまいもの葉や

茎）」を用いた料理である。さつまいもの葉や茎は，

β-カロテン，ビタミン C，そして食物繊維などが

豊富に含まれており，沖縄では夏バテ防止や健康維

持のために食べられている。さつまいもの葉や茎を

用いた料理は二品掲載している。一品目は筆者の祖

母から伝えられた味の「かんだばージューシー」で

ある。二品目は，島野菜を使ったレシピとして紹介

した「かんだばーのじゃこご飯」で，普段から食べ

慣れている「青菜とちりめんじゃこ，白ごまで作る

じゃこご飯」の青菜をサツマイモの葉に置き換える

だけでできると考え，筆者らで早速料理してみたと

ころ，青臭さやえぐみが無くとても食べやすく，美

味しく感じた。このように「おきなわの料理本」を

参考に，沖縄以外の地域でも普段食べ慣れている料

理で青菜の代わりにさつまいもの葉やよもぎなどを

用いることをおすすめしたい。美味しいうえに，栄

養価も高められる。近年の猛暑を乗り切るために

表 2．食品名の解説

沖縄での食品名
（方言）

解　説
記載
ページ

かんだばー ｢さつまいもの葉や茎｣ を指す。 P 8, 26
豚三枚肉 ｢皮付きの豚バラ肉の塊｣ を指す。 P 8
てぃびち ｢豚足｣ を指す。 P 12
はんだま ｢水前寺菜｣。九州地域や沖縄県で栽培されている伝統的な野菜。 P 28
サシグサ ｢アワユキセンダングサ｣。九州南部地域や沖縄県でよく見られる帰化植物。 P 30
サクナ ｢長命草｣。沖縄県や九州南部、八丈島などに自生している。 P 34, 46
ニガナ ｢ホソバワダン｣。沖縄をはじめとする南西諸島の海岸沿いに自生している。 P 36, 44
シークワーサー ｢ヒラミレモン｣。沖縄の食卓には欠かせない，香り豊かで栄養価の高い柑橘類。 P 36, 78
ネリ ｢おくら｣ を指す。ネバネバとした触感に由来すると言われている。 P 38
クワンソウ ｢アキノワスレグサ｣。沖縄県を中心に，南西諸島の温暖な地域で栽培されている。 P 40
島豆腐 沖縄県で作られる水分量が少なく硬くて重い豆腐。 P 44
ハママーチ ｢リュウキュウよもぎ｣。海岸の砂浜などに自生しているアカザ科の野草。 P 45
島らっきょう 沖縄県で栽培されている品種のらっきょう。 P 46
イーチョーバー 和名は ｢ウイキョウ（茴香）｣。洋名は ｢フェンネル｣。ハーブの一種。 P 48, 49

ヤマンム
｢山芋｣。沖縄の山林に自生している自然薯（ジネンジョ）に近い種類のものを指すこ
とが多い。

P 50, 52

フーチバー ｢沖縄よもぎ｣。沖縄県や南西諸島の温暖な地域に自生している。 P 52, 82
中身 ｢豚のモツ（内臓）｣ を指す。特に，胃や腸をきれいに下処理したものを言う。 P 56
ゴーヤー 和名 ｢ツルレイシ（蔓茘枝）」または ｢にがうり（苦瓜）」。熱帯アジア原産の野菜。 P 58, 63
カニステル 別名 ｢エッグフルーツ｣。沖縄や熱帯地域で栽培されるアカテツ科の果物。 P 60
ジーマーミ ｢落花生｣。ジーマーミは漢字で ｢地豆｣ と書く。 P 62, 63
いもくず 沖縄で栽培されている紅いもやさつまいものデンプンを指す。 P 63, 70
チーパッパー ｢ツワブキ｣。本州，四国，九州，沖縄などの暖かい沿岸部に自生している。 P 64

リュウキュウ
｢ハスイモ（蓮芋）｣ または ｢クキイモ（茎芋）｣ と呼ばれる。芋の部分はあまり発達せず，
ズイキ（茎）を食用として利用している。

P 66

さんにん
｢月桃｣。沖縄や台湾，中国南部などに自生するショウガ科の植物。沖縄では独特の芳
香を持つ葉を様々な用途で利用している。

P 70

シマナー 在来種の島野菜の一種。｢カラシナ（芥子菜）｣ に分類される野菜。 P 72
チンクヮー ｢島南瓜｣。沖縄県，在来種のかぼちゃ。粘質でやや水っぽくあっさりとした甘さが特徴。 P 76
シブイ ｢とうがん（冬瓜）｣ を指す。 P 80
アーサ ｢ひとえぐさ｣。 ｢あおさ｣ や ｢あおさのり｣ として商品化されている。 P 84

キームム
｢モモ」沖縄県産の原種の桃。沖縄の方言でキーは毛、ムムは桃。小ぶりで硬めの桃。
｢ヤマモモ｣。徳島県，高知県，沖縄県などで栽培されている。収穫時期が梅雨と重な
り傷みやすいため，流通量が少ない。

P 86
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も，南国沖縄で食べられてきた食材や料理を参考

に，「滋養食」や「医食同源」の言葉と共に伝えて

いくことも健康的な食生活に役立てられると考えら

れた。

Ⅴ　あとがき

　筆者が琉球料理伝承人として取り組んできた沖縄

県の食文化を次世代に伝える活動は，嘉手納町の公

式 YouTubeチャンネルを通して，子育て世代のお

母さん方を中心に関心が広まり，子どもたちの日常

の食事に活かされている。筆者は，料理を動画で丁

寧にわかりやすく解説することに加え，地域の歴

史・伝統文化と食文化も併せて紹介している。これ

らの内容が食育として生かされ，沖縄の食文化の伝

承につながっている。

　本校，食品栄養科で学ぶ学生も，栄養士として地

域で栽培された食材を生かした食事の提供や食育活

動をすること，さらには飲食店を営むことを夢見る

者は多く，本稿で紹介した活動は一つの事例として

参考になることが期待できると考えた。夢を実現す

るためには，たくさんの積み重ねがあったこと，人

との出会いや関わり方を含め，みなさんの参考にな

ることを期待する。

Ⅵ　引用文献

1 ） 編集「日本の食生活全集 沖縄」編集委員会〔尚 弘子
（代表）〕（1988），日本の食生活全集 47 聞き書 沖縄
の食事，社団法人 農山漁村文化協会，東京都港区．

2 ） 沖縄県 文化観光スポーツ部 文化振興課（2017），沖縄
の伝統的な食文化普及推進計画（平成 29～ 33年度），
〔https://www.pref.okinawa.lg.jp/_res/projects/default_project/_
page_/001/009/626/syokukeiyaku.pdf〕（参照 2026-1-18）．

3 ） 沖縄県 文化観光スポーツ部 文化振興課（2022），沖縄
の伝統的な食文化の普及推進計画 第 2期計画（令和 4
～ 8年度），〔https://www.pref.okinawa.jp/_res/projects/
default_project/_page_/001/009/626/dai2kikeikaku.pdf〕
（参照 2026-1-18）．

4 ） 嘉手納町 町民保険課 健康予防係（2024），嘉手納町
食育どうが 第 1話「イナムドゥチ編」，〔https://youtu.
be/kKoxa-bW38A〕（参照 2026-1-13）．

5 ） 嘉手納町 町民保険課 健康予防係（2024），嘉手納町
食育どうが 第 2話「クファジューシー編」，〔https://
www.youtube.com/watch?v=PqdmwebfXgE〕（参照 2026-
1-13）．

6 ） 嘉手納町 町民保険課 健康予防係（2025），嘉手納町
食育どうが 第 3話 「チムシンジ編」，〔https://www.
youtube.com/watch?v=TDbpdqCQTrQ〕（参照 2026-1-
13）．

7 ） 嘉手納町　町民保険課 健康予防係（2025），嘉手納町
食育どうが 第4話 「カンダバージューシー編」，〔https://
youtu.be/znJfwJmrDw0〕（参照 2026-1-13）．

8 ） 山内都子（2020），島やさい工房「かめさんといっ
しょ」おきなわの料理本，編集工房 東洋企画，沖縄
県糸満市．

　鯉淵学園生活栄養科（ 3年制）を 1995年に卒業後，給食委託会社に就職する（老

人ホーム，病院，保育園や短大の学生食堂で栄養管理や調理業務を経験）。1997年か

ら 1年間，フィニッシングスクール西大学院にて研鑽を重ね，料理教室のアシスタ

ントを経験する。2008年からフリーの栄養士として活動しながら 2010年に「島や

さい工房 かめさんといっしょ」を設立，沖縄の島野菜と野草を使った料理の宅配販

売を行う。同時に琉球調理製菓専門学校非常勤講師，かりゆし長寿大学校で調理実

習担当，地域での料理講習，県産料理の伝承，給食施設の献立作成にも取り組む。「島

やさい工房 かめさんといっしょ」の設立 10周年を期に，2020年にこれまでの活動

から「残していきたい味」と「島野菜を使ったレシピ」をまとめた『島やさい工房「かめさんといっしょ」おき

なわの料理本』を上梓した。

　栄養士のほか，調理師，国際中医薬膳師，沖縄食材スペシャリスト，ハーブコーディネーターなどの資格を持

ち，琉球料理伝承人としても活動している。

● 著者紹介 ●

山内　都子（鯉淵学園 51期生）
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　本書は，沖縄の料理として「残していきたい味」

と「島野菜を使ったレシピ」が記されている。それ

以外にも，これまでお世話になった方々からの激励

の言葉やお祝いの言葉，教えをいただいた方々の紹

介，生徒さんの声，沖縄の行事，沖縄の食文化の特

徴という 5つのコラムがある。読み進めると，沖縄

の食文化や食環境，人との距離感，山内さんの人と

関わる姿勢が伝わる内容になっている。

　中でも興味深かったものは，「カンダバー（さつ

まいもの葉）」を用いた料理だ。カンダバーは，β-

カロテン ･ビタミン C・食物繊維などが豊富に含ま

れており，沖縄では，夏バテ防止や健康維持のため

に食べられてきたという。本書には，かんだばーを

用いた料理が二品掲載されており，その一つは山内

さんの祖母 島袋カメさん（明治 40年生）から伝え

られた味として紹介されている「かんだばージュー

シー」（豚ばら肉とさつまいもの葉を入れた味噌仕

立てのお粥）だ。

　「沖縄の料理本」を参考に，沖縄県以外の地域で

も普段食べ慣れている料理に，身近なさつまいもの

葉などの食材を置き換えることができるので，「滋

養食」や「医食同源」の言葉と共に身近な人たちへ

伝えて欲しい。

島やさい工房「かめさんといっしょ」
おきなわの料理本

山内　都子 著
A5判　P. 96　1,300円
編集工房 東洋企画

図書紹介

はじめに
伝えられた味
　島野菜レシピ集 主食
　島野菜レシピ集 汁物
　島野菜レシピ集 主菜
　島野菜レシピ集 副菜
　島野菜レシピ集 おやつ
沖縄の行事
経験することでの気づき
生徒の声
あとがき
プロフィール

目次概要
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Ⅰ　はじめに

　ここ数年の国内における食中毒発生状況を見る

と，事件数の多い病因物質はカンピロバクター（細

菌），ノロウイルス（ウイルス），アニサキス（寄生

虫）であり，それらが事件数の大半（約 80 %）を

占めている。そして患者数では，ノロウイルス，ウェ

ルシュ菌（細菌），サルモネラ属菌（細菌）や病原

大腸菌（細菌）などが上位を占めている。この様に

ノロウイルスは，事件数・患者数共に上位となって

おり，患者数に至っては他の病因物質と倍以上の差

をつけている 1）ことから，食品関連施設（大量調

理施設・食品工場など）では，ノロウイルス食中毒

の発生を防ぐため衛生管理に細心の注意を払ってい

る。その様な中，令和元年に新型コロナウイルス

感染症（COVID-19）が発生すると，食中毒（細菌

性・ウイルス性）の発生件数は，コロナ禍前と比較

し 50.3 %も減少したことが明らかとなった。さら

にウイルス性食中毒に注目するとその発生件数は，

66.5 %もの大きな減少率を示していた 2）。

　そこで本稿では，コロナ禍とその前後について食

品関連施設における衛生管理状況の変化を比較・分

析することで，ウイルス性食中毒の発生件数が減少

した要因を検討し，そこから得られた知見を基にそ

の予防方法について考えてみたい。

Ⅱ　ノロウイルスと食中毒予防対策

1 ．ノロウイルスについて
　国内で発生するウイルス性食中毒の病因物質は，

その 99.6 %がノロウイルスである（2024年発生件

数）。そこで厚生労働省が発表している食中毒統計

資料（1998～ 2025年）3, 4）を基に，ノロウイルス

食中毒の発生件数と患者数の推移を示した（図 1）。

2006年には発生件数：499件，患者数：27,616人

と最大値を示すなど，食中毒予防対策において重要

な病因物質となっている。ここではまずノロウイル

スがどの様な病因物質であるのか解説する。

　ノロウイルスは，1968年にアメリカの小学校で

集団発生した急性胃腸炎での下痢症患者のふん便か

ら発見され，当初は発見された地域の名前をそのま

ま付けてノーウォークウイルスと名づけられた。ま

た，1972年にウイルスの中でも小さく・球形をして

いたために「小型球形ウイルス」の一種とされた 5）。

国内では，1997年に厚生省（現厚生労働省）が食

品衛生法を改正し，食中毒原因物質として小型球形

ウイルスを加えた。2002年に国際ウイルス命名委

員会でノロウイルスと命名され，2004年より食中

毒原因物質にノロウイルスとして明記されるように

なった 6）。

　ノロウイルス食中毒の潜伏期間は 1～ 2日で，主

症状は嘔気，嘔吐，下痢であり特別な治療を必要と

しない。一方で乳幼児や高齢者およびその他，体力

の弱っている者は，下痢による脱水症状や嘔吐物に

よる窒息により死亡事故につながる場合があるた

め特に注意が必要とされている。ノロウイルスは，

わずか 10～ 100個の極少量で感染が成立するため

鯉淵研報 36　33-38（2026）解　説

1〒 319-0323　茨城県水戸市鯉淵町 5965

COVID-19 の流行は
ウイルス性食中毒の発生状況に変化を与えた

高崎　瑞穂 1，野口　貴彦 1

1鯉淵学園農業栄養専門学校　食品栄養科

キーワード：COVID-19，ノロウイルス，ウイルス性食中毒，食中毒発生状況
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一次汚染（注 1）を原因とする予防対策だけではなく，

二次汚染（注 2）の予防対策にも細心の注意が必要と

されている。さらに不活化（感染力を無くす）には，

85 ℃・1分間以上の加熱が必要とされている。ま

た消毒薬（エタノール）に耐性を示すことが知られ

ており，調理機器などを消毒する場合には，次亜塩

素酸ナトリウムの使用が有効とされている 7）。この

様にノロウイルスは，極少量で感染が成立すること，

そして不活化も難しいことから，食中毒予防対策が

難しい病因物質であることがわかる。

2 ．�国内のノロウイルス食中毒の予防対策
　ノロウイルスに対する我が国の予防対策として，

これまで厚生労働省が様々な取り組みを行ってき

た。まず 1997年に食中毒統計を見直し，病因物質

の対象に「小型球形ウイルス」を追加し，状況把握

を開始した。1998年に「生食用かき」の表示基準

を改正し（採取海域の追加），2004年に「ノロウイ

ルスの関する Q & A」を作成している。2007年に

は，前年にノロウイルス食中毒が多発（発生件数：

499件，患者数：27,616名）したことからその予防

対策として「ノロウイルス食中毒対策について（提

言）」を発行した。そこでは農林水産省，国土交通

省，文部科学省，その他ノロウイルス食中毒に深く

かかわる業態に対し要請を出している。農林水産省

には，マガキの生産段階におけるノロウイルス汚染

リスク低減のための措置等を要請した。国土交通省

には，下水処理場における対策としてノロウイルス

を除去する技術開発や下水処理場におけるノロウイ

ルスの挙動について実態把握を要請した。文部科学

省には，学校給食の衛生対策について要請し，学

校給食法（昭和 29年法律第 106号）第 9条第 1項

の規定に基づき，「学校給食衛生管理基準」が 2009

年に施行されノロウイルス食中毒対策が盛り込まれ

た。また，その他に社団法人日本食品衛生協会，全

国漁業協同組合連合会及び全国旅館生活衛生同業組

合連合会に対し，ノロウイルス食中毒対策に取り組

む旨の要請を出している 8）。

3 ．�大量調理施設衛生管理マニュアル改正の動
きとノロウイルス食中毒の発生状況

　食中毒事件の大規模化が社会問題となり，それを

未然に防止することを目的とし，1997年に「大量

調理施設衛生管理マニュアル（厚生省）」が作成さ

れた 9）。その後このマニュアルは 6回にわたって改

正され，そのうちの 5回（第 1～ 4，6回改正）は

ノロウイルス食中毒に対しての重点的な改正であっ

た。まず第 1回改正は，2008年 6月に行われた。

内容は「ノロウイルス食中毒対策（提言）」を追加

する改正であり，次に示す 11の項目で変更・追加

が行われた。①加熱調理食品については，中心部ま

で十分に加熱し，食中毒菌等（ウイルスを含む。以

下同じ）を死滅させる。②加熱調理食品は中心温度

計を用いるなどにより中心部が 75 ℃で 1分間以上

（二枚貝などノロウイルス汚染のおそれがある食品

の場合は 85 ℃で 1分間以上）又はこれと同等以上

まで加熱されていることを確認すると共に温度と時

間の記録を行う。③調理従事者の定義を明確化。④

手洗いの強化について。⑤シンクの洗浄・衛生管理

の追加。⑥手洗い場の「感知式の設備，コック」の

追加。⑦お手洗いについて調理従事者専用のトイレ

設置の推奨。定期的な次亜塩素酸ナトリウムを使用

した清掃（消毒）を行う。⑧内壁の清掃の追加。⑨

施設（客席等の飲食施設，ロビー等の共有施設を

含む）において利用者等が嘔吐した場合には，200 

mg/L以上の次亜塩素酸ナトリウム等を用いて迅速

かつ適切に嘔吐物の処理を行い，利用者及び調理従

事者などへのノロウイルス感染及び施設の汚染防止

に努める。⑩殺虫剤の注意要項。⑪調理従事者の健

康管理について 10）。注意喚起が行われたおかげも

ありこの年のノロウイルス食中毒の発生状況は 303

件であり，2年連続減少している。しかし 2年後の

2010年には 399件（前年比 38.5 %増）まで増加し

た（図 1）。

　第 2回改正（2012年 5月）では，食品添加物等の

規格基準の一部改正とノロウイルスの不活性化を目

的とした弱酸性次亜塩素酸水の使用が認められた 11）。

　第 3回改正（2013年 10月）では，食品規格委員

（注 1） 一次汚染とは，食材そのものが生産・生育段階で土壌，水，腸内細菌などから自然に汚染されていること。ノロウイ
ルス食中毒では，カキなどの二枚貝が一次汚染を受けた原因食品となる場合が多い。

（注 2） 二次汚染とは，一次汚染された食材を調理（加工）中に調理器具や調理スタッフの手指を介して別の食品へ汚染が広
がること。
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会（Codex Alimentarius Commission）の食品中のウ

イルス制御のための食品衛生一般原則の適用に基づ

き改正された。①ノロウイルス対策として，二枚

貝等ノロウイルス汚染の恐れがある食品では，加

熱時の中心温度を 85～ 90 ℃・90秒とする。②検

食の保存方法について新たに具体的な指定が加え

られた 12）。この年のノロウイルス食中毒の発生状

況は 328件（前年比 21.2％減）に減り，2014年も

293件まで減少したが，2015年には 481件（前年

比 42.7％増）まで増加している（図 1）。

　第 4回改正（2016年 7月）では，2015年に国立

医薬品食品衛生研究所において実施された「ノロウ

イルスの不活性化条件に関する調査」において塩素

系消毒剤やエタノール系消毒剤の中にはノロウイル

スに対して不活効果を期待できるものがあるとの発

表を基に次に示す項目が改正された。①器具・容器

等に塩素系消毒剤やエタノール系消毒剤を使用する

留意点。②有機物存在下で不活化効果を示した亜塩

素酸水または次亜塩素酸ナトリウム等を十分な洗浄

が困難な器具に使用する際の留意点 13）。

　第 5回改正（2016年 10月）では，食品衛生法施

行規則の改正と省令及び食品添加物等の規格基準の

一部を改正に伴った消毒に利用する薬品の制定が行

われた 14）。第 4，5回の改定が実施されたこの年の

ノロウイルス食中毒の発生状況は，354件（前年比

26.4％減）と減少した（図 1）。

　第 6回改正（2017年 6月）では，食中毒調査結

果から発生原因の多くを占める一般衛生管理の不備

を念頭に毎日の調理従事者の健康状態の確認及び

記録の実施，10～ 3月の期間は必要に応じてノロ

ウイルスの検便検査の推奨，高齢者・抵抗力の低い

者を対象とした食事を提供する施設で加熱せずに供

する場合，流水で十分洗浄し，次亜塩素酸ナトリウ

ム等で殺菌し流水で十分すすぎ洗いを行うことが示

された 15）。この年のノロウイルス食中毒の発生状

況は 214件（前年比 39.5％減）と減少し，その後

2018年は 256件（前年比 19.6％増）と増加していた。

　この様に大量調理施設衛生管理マニュアルが改訂

された年には，ノロウイルス食中毒の発生は抑えら

れているが，3年以内には再び発生件数が増加して

いることがわかる（図 1）。

Ⅲ　�コロナ禍におけるノロウイルス食中毒
の発生状況とその変化

1 ．�コロナ禍におけるノロウイルス食中毒の発
生状況

　ノロウイルス食中毒発生件数について，COVID-19

発生期間の 3年間：2020～ 2022年（以降，「コロ

ナ禍」と示す）と，前後それぞれの 3年間（コロナ

禍前：2017～ 2019年，コロナ禍後：2023～ 2025

年）とを比較する。コロナ禍前の発生件数は平均

227件，コロナ禍は平均 78件（コロナ禍前比 34 %），

そしてコロナ禍後は平均 300件となっており，コ

図 1．ノロウイルス食中毒の発生件数と患者数の推移
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ロナ禍で著しく発生件数が減っていることが分か

る。同様に他の主な食中毒原因物質である，カンピ

ロバクター（細菌）とアニサキス（寄生虫）の食中

毒発生件数を比較する。カンピロバクターのコロナ

禍前の発生件数は平均 308件，コロナ禍で平均 174

件（コロナ禍前比 56 %），コロナ禍後は平均 213件

であった。また，アニサキスのコロナ禍前の発生件

数は平均 359件，コロナ禍は平均 440件（コロナ

禍前比 123%），コロナ禍後は平均 372件であった。

この様にコロナ禍では，ノロウイルス食中毒の発生

件数が最も低下していること分かる（約 66 %減少）。

ここで考えなければならないことはノロウイルス食

中毒の発症は，一次汚染された食材（カキなどの二

枚貝）が原因となるだけではなく，一次汚染された

食材を扱った際に調理器具の不適切な使いまわし，

調理スタッフの手洗い・消毒の不徹底，さらにはノ

ロウイルスに感染した調理スタッフの調理従事によ

る二次汚染が原因となることである。これはノロウ

イルスの特徴である極少量で感染が成立することに

起因している。コロナ禍では，COVID-19の感染予

防対策として手洗い・消毒の徹底が推奨された。コ

ロナ禍前に比べ調理スタッフの手洗い・消毒は特に

重視され，結果的に COVID-19の感染防止と合わ

せてノロウイルスの二次汚染防止対策が強化された

形になっていたと考えられる。またカンピロバク

ター食中毒は，食材そのもの，食材を取り扱った環

境，調理スタッフの衛生管理や調理後の食品の保管

状態など食中毒のリスク軽減のための要所が多岐に

わたっているため，手洗い消毒の徹底だけではカン

ピロバクター食中毒のリスク低減には十分な期待が

できない。COVID-19の感染予防対策により二次汚

染防止につながったとことは認められたが，食中毒

の発生件数が約 44 %減少に留まったのはこれら細

菌性食中毒発生の特性が原因であると考えられた。

そしてアニサキス食中毒の原因は一次汚染のみであ

り，使用した食材の汚染状況により食中毒の発生件

数が左右されると考えられる。アニサキス食中毒の

発生件数をみるとコロナ禍前は 359件で，コロナ

禍は 440件と逆に増加している。よって COVID-19

対応（手指の洗浄・消毒）は，アニサキス食中毒の

予防に大きな影響を及ぼさなかったと言える。

　コロナ禍での食中毒発生状況を分析することで，

ウイルス性食中毒の予防対策として調理スタッフの

手洗い・消毒の徹底が重要だということが見えてき

た。コロナ禍における COVID-19の感染拡大を抑え

るための行動変容が食中毒，特にノロウイルス食中

毒の発生減少に大きく寄与したと考えられ，改めて

手洗いの重要性を高く評価すべきであるといえた。

2 ．�施設別に見たノロウイルス発生状況の変化
とその要因

　COVID-19感染拡大防止対策（手指の洗浄・消

毒）が，ノロウイルス食中毒の発生予防にも効果が

あったことを示した。また，コロナ禍では感染拡大

防止対策として令和 3年 1～ 9月に緊急事態宣言が

発出され，外出・外食利用の自粛，飲食店は営業時

間の短縮や休業を要請されたため 16），食中毒の発

生件数が減少したのではないかという考え方もでき

る。よって，ここではノロウイルス食中毒の施設別

発生状況について，厚生労働省が発表している食中

毒統計資料 4, 17）を基に分析を行った。

　まずコロナ禍前のノロウイルス食中毒の発生件数

を施設別でみると，最も多かったのは「飲食店」で

平均 163.7件（2017年：140件，2018年：191件，

2019年：160件），次に「旅館」で平均 20.7件（2017

年：26件，2018年：19件，2019年：17件），「仕

出屋」で平均 14.3件（2017年：13件，2018年：

18件，2019年：12件），「事業場」が平均 13.0件

（2017年：13件，2018年：13件，2019年：13件），

「学校」が平均 6.0件（2017年：11件，2018年：7

件，2019年：0件），「病院」が平均 2.7件（2017年：

5件，2018年：2件，2019年：1件）となっていた

（図 2）。ここで興味深いことは，栄養士・管理栄養

士の配置が必要な「学校」や「病院」でノロウイル

ス食中毒の発生が他に比べて大きく抑えられている

ことである。次にコロナ禍での状況を見ると最も多

かった施設は，「飲食店」で平均 53.0件（2020年：

75件，2021年：43件，2022年：41件），次に「仕

出屋」で平均 9.0件（2020年：9件，2021年：10件，

2022年：8件），「事業場」が平均 6.3件（2020年：

4件，2021年：8件，2022年：7件），「旅館」で平

均 3.7件（2020年：4件，2021年：3件，2022年：

4件），「病院」が平均 2.0件（2020年：1件，2021

年：3件，2022年：2件），「学校」は平均 1.0件

（2020年：1件，2021年：1件，2022年：1件）と

なっていた（図 2）。よってコロナ禍で食中毒発生

件数の減少が多かった施設を比較すると，飲食店で

110.7件減少，旅館で 17.0件減少，事業場で 6.7件



37

高崎・野口：COVID-19の流行はウイルス性食中毒の発生状況に変化を与えた

減少，仕出屋で 5.7件減少，学校で 5.0件減少，病

院で 0.7件減少となっていた（図 2）。減少件数が

最も大きかったのは飲食店であり，この結果からは

外食の自粛によりそもそもの提供食数が少なくなっ

たことが要因とも考えられる。しかし，学校でも登

校自粛，企業などでも出勤自粛（テレワークなど）

があり提供食数は減少しているはずだが学校，事業

場の減少件数は大きくはなかった（これはコロナ禍

前から食中毒発生件数を最小限に抑制できていたこ

とが要因と考えられる）。よって飲食店は，食品衛

生責任者の資格を取得できれば出店が可能であり，

飲食店経営者，調理スタッフの多くは，栄養士・管

理栄養士とは異なり一般の消費者に近しいところに

衛生概念が存在すると考えられることから，コロナ

禍前は栄養士・管理栄養士が配置された施設に比べ

多くのノロウイルス食中毒が発生していたと考えら

れ，飲食店における衛生管理に対する意識の低さが

浮き彫りとなった。その様な中，コロナ禍となり一

般の人々において COVID-19感染予防対策として

こまめな手洗い・消毒を行うという意識が急速に普

及したため，飲食店においても衛生管理の徹底に繋

がったと言える。あわせて緊急事態宣言で人々が飲

食店で食事をする機会が少なくなったことや世間で

COVID-19に対する警戒心が高まったことから，集

客や行政からの支援を受けるために店側もしっかり

とした衛生管理や感染予防対策を取るような行動変

容が起こり，その結果ノロウイルス食中毒の発生件

数の大幅な減少につながったと言える。

　学校・病院など大量調理を行う施設には，もとも

と食品衛生に対する十分な知識を持った栄養士・管

理栄養士が常駐している。そして調理スタッフに対

して日頃から衛生管理の指導を行っており，それに

より発生件数は常に少なく抑えられていると考えら

れた。ただし，一事件当たりの患者数を見ると，飲

食店は 26.9人 /件であるのに対し，学校は 63.3人 /

件，病院は 49.5人 /件と倍近い数字になっている

ことも事実である。これは大量調理という一度に限

られた人数で大量に調理し，同じ料理を大勢で共食

するという特性があることを理解しなければならな

い。この点は，大量調理に携わる栄養士・管理栄養

士はしっかりと認識し，引き続きノロウイルス食中

毒を発生させないよう全力で取り組むべきであると

言える。

Ⅳ　�コロナ禍のノロウイルス食中毒発生件
数減少から考える今後の予防対策

　コロナ禍前とコロナ禍におけるノロウイルス食中

毒の発生件数を比較した結果，COVID-19の感染予

防として手洗いと手指の消毒が徹底されることで明

らかにノロウイルス食中毒の発生件数が減少してい

た。よって COVID-19の感染拡大は，食中毒の発

生，特にノロウイルス食中毒の発生において手洗い

の重要性を大きく示した出来事といえる。そしてコ

ロナ禍後を見るとノロウイルス食中毒の発生が最も

多かった施設は，「飲食店」で平均 216.3件（2023年：

113件，2024年：201件，2025年：335件），次に

「事業場」で平均 23.7件（2023年：10件，2024年：

26件，2025年：35件），「仕出屋」で平均 22.3件（2023

年：14件，2024年：23件，2025年：30件），「旅

館」で平均 16.7件（2023年：10件，2024年：12件，

2025年：28件），「学校」で平均 2.3件（2023年：

2件，2024年：1件，2025年：4件），「病院」で平

均 2.0件（2023年：2件，2024年：2件，2025年：

2件）となっていた（図 2）。よってコロナ禍後に

おける食中毒発生件数は増加傾向にありその推移を

施設別で比較すると，飲食店で 163.3件増，事業場

で 17.4件増，旅館で 13.0件増，仕出屋で 13.3件増，

学校で 1.3件増，そして病院で増減なしとなってい

た（図 2）。最も発生件数の増加が大きかったのは

飲食店であり，これは緊急事態宣言が解除されるな

どにより全国的に COVID-19予防に対する危機意

識が薄れてきたこと，来客数が戻り食事の提供数が

回復してきたことで調理場は忙しくなり衛生管理に

図 2．ノロウイルス食中毒の施設別発生状況
  「その他」には，食中毒統計資料（厚生労働省）の区分であ
る「家庭」「販売店」「製造所」「その他」「不明」を合算し示
した。

図2．ノロウイルス食中毒の施設別発生状況
＊「その他」には、食中毒統計資料（厚生労働省）の区分である「家庭」「販売
店」「製造所」「その他」「不明」を合算し示した。
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対する意識が低下したことが要因と考えられる。こ

れらは，栄養士・管理栄養士が配置される学校や病

院ではその発生件数が大きく増加していないことか

らも裏付けられる。

　COVID-19の流行が発端となり，手指の洗浄・消

毒において皺が多いところや爪の間，手の甲や手首

までしっかり洗うなど生活の中で最も身近で，最も

効果的な食中毒予防の知識や身の回りの衛生管理を

一般の方々に周知・刷り込みができたといえる。そ

の他にも複数の人が共有する箇所の消毒の重要性に

ついても手洗いと同じくらいに広く周知・意識づけ

がされた。ドアノブや水道の蛇口，トイレや洗面台

など生活していく上で避けられない物の共有や同一

箇所の接触について人々が自分を守る手段として自

ら考え動くきっかけとなった。そしてこれら身の回

りの消毒がノロウイルス食中毒の予防につながった

といえた。よってこれからのノロウイルス食中毒の

予防対策としては，栄養士・管理栄養士による衛生

管理対策だけではなく，飲食店に係る経営者やス

タッフにおいて，手指の洗浄消毒は重要な衛生管理

のポイントであることを常に理解し，各自で行動に

移す意識が重要であると考える。この意識が途切れ

ぬように幼少期からの指導や定期的な手洗いと手指

の消毒に関する情報の呼び起こしなどがこれからの

ノロウイルス食中毒予防につながると考える。
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鯉淵学園 80 年にあたり
～ 50 周年以降の 30 年間 ～

前嶋　智 1

1鯉淵学園農業栄養専門学校　アグリビジネス科

キーワード：鯉淵学園，沿革，回想録

平成 7年
（1995年）

創立 50周年記念式典挙行

平成 8年
（1996年）

「鯉淵学園教育研究報告」改題，畜産技術
研修教育推進事業で黒毛和種肥育牛導入，
生物系特定産業技術研究推進機構（生研
機構）「新技術・新分野創出のための基礎
研究推進事業」参画，IJUターン事業

平成 9年
（1997年）

週休 2日制導入

平成 10年
（1998年）

全国競馬畜産振興会「畜産技術研修教育
推進事業」助成により畜産バイテク室整
備，女子寮（菊花・花梨）完成

平成 11年
（1999年）

関東ブロック農業大学校等プロジェクト
発表会開催

平成 12年
（2000年）

構内 LAN構築，学園ホームページ開設，
個人プロジェクト圃場「田んぼの会」で
合鴨農法導入，「内原町肉用牛産肉能力研
究会」発足，人事院給与規則「学歴区分」
において 4年制大学卒と同等

平成 13年
（2001年）

農業体験学習事業（農業体験学習支援条
件整備事業）開始，「環境保全・循環型農
業の実証的研究」開始，オープンキャン
パス実施，九州地区入学試験，（社）全国
農村青少年教育振興会から新規就農啓発
促進事業を請け負い，食品総合実験棟・
農業体験学習棟・家畜糞連続発酵乾燥堆
肥化処理施設完成

平成 14年
（2002年）

「学生食堂運営費特別会計」設置，新カリ
キュラム実施，有機圃場 JAS認定取得

鯉淵学園略年表（平成 7 年～令和 7 年）

平成 15年
（2003年）

（財）農民教育協会理事長に安橋隆雄氏が
就任，宍戸弘明学園長辞任，学園長に井
上隆弘氏が就任，若者新規就農促進教育
の研究開始，「実務経験栄養士制度」導入
開始，オンシツツヤコバチ導入など全般
に環境保全型農業を取り入れる（施設野
菜），タマサート大学（タイ王国）との学
術交流協定締結

平成 16年
（2004年）

「農業技術演習」導入，バイオジオフィル
ター・ビオトープ設置，「寮制度検討委員
会」設置，地域に向けた「公開授業」実施，
タイ王国農務省開発普及局と交流協定締
結，3号教室棟（大教室）完成

平成 17年
（2005年）

60周年記念式典挙行，鯉淵学園農業栄養
専門学校と改名，農産物流通実習施設「農
の詩」建設開業

平成 18年
（2006年）

研修部創設（実技研修係・国際研修係），
チャレンジファームスクール（農水省補
助事業）開始

平成 19年
（2007年）

食農環境管理士試験実施，有機農業教育
方法の研修会（高校教員向け）開催，鯉
淵学園農業経営大賞事業記念シンポジウ
ム「環境保全と食の安全・安心を求めて」
開催

平成 20年
（2008年）

鯉淵学園将来方向検討会開催，花き部門
廃止

平成 21年
（2009年）

（財）農民教育協会理事長に高橋隆三氏が
就任，2年制課程募集開始，（株）船井総
合研究所と共催でウェブスクール実施，5
部門制から 3部門制へ組織改編，プロジェ
クト学習導入

平成 22年
（2010年）

中米カリブ地域小規模農民支援有機農業
技術普及事業（JICA），旧図書館を学生ホー
ルに改修（エアコン・Wi-Fi整備）
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Ⅰ　はじめに

　令和 7年 11月 21日，本校体育館を会場として鯉

淵学園 80周年記念式典が挙行された。式典には本

校在校生，本校関係者（行政機関・企業・団体等）

のほか，全国からの卒業生も参加した。第 2部では

「農と食の現状における，鯉淵学園の果たす役割」

と題したパネルディスカッションが行われた。各地

の卒業生をパネラーとして迎え，本校の果たしてき

た教育内容およびその教育がパネラーの現在および

未来へどのようにつながっていくのか，活発な意見

が交わされた。

　本校は 1945年の開校以来 80年，一貫して農業

および食生活の現場で活躍できる人材を育成してき

た。その足取りについて，開学から 50周年までは本

誌で涌井が概説している。ここでは 50周年以降の

30年間を主として本校の歩みを振り返ってみたい。

Ⅱ　50 周年まで

　昭和 20年旧満蒙開拓指導員養成所，同幹部訓練

所の施設を引き継ぎ発足した高等農事講習所が昭和

26年から鯉淵学園と改称された。この時点で一般

農業科，農業協同組合科，農村生活科の 3科（ 2年

制）で教育を行っていた。その後，一般農業科・農

村生活科の名称変更，農業協同組合科の廃止などを

経て昭和 45年からは 3年制とした。50周年時（平

平成 23年
（2011年）

「鯉淵学園レストラン農の詩」開業，第 53
回全国牛削蹄競技大会会場提供，関東甲
信越プロジェクト発表会開催，東日本大
震災により施設損害や体験学習キャンセ
ル等の影響，井上隆弘学園長辞任，学園
長に近藤博彦氏が就任

平成 24年
（2012年）

公益財団法人移行記念寄付金募集，キャ
ンパス整備構想「農と食と学びのテーマ
パーク」および教育強化計画（24年度～
26年度）策定，市民農園『鯉淵ひろびろ
農園』開園，前期試験を 8月に移動

平成 25年
（2013年）

（財）農民教育協会理事長に須田哲也氏が
就任，公益財団法人移行設立，学生の就
農支援に係る三者協定（伊那市・JA上伊
那），研究科国内就農研究コース設置，調
理技術検定導入実施，学生食堂支援サポー
トチーム新設，「キャンパス整備研究会」
開催，先進型農業経営講座・経営者交流
会

平成 26年
（2014年）

「畜産農場検討会」開催，農の詩毎月イベ
ント開催

平成 27年
（2015年）

畜産農場の業務提携について検討，水戸
市・茨城町と新規就農者の確保育成に関
わる協定締結，学園 YouTube開始，外国
人技能実習法定講習実施，NCSアグリサ
ポートおよび全農茨城本部との提携，加
工品（煎餅）開発

平成 28年
（2016年）

コンピューター総合研究所と「モーショ
ンセンサー」利用による牛の監視システ
ムの共同研究，「大規模牧草地を含む土地、
施設を有効利用した運営方式」として産
学共同モデル構築

平成 29年
（2017年）

国際農業コースの設置とイセ食品グルー
プとの事業連携について協議，臨床心理
士によるスクールカウンセリング試行導
入

平成 30年
（2018年）

学生食堂昼食のみに，東京農業大学国際
食料情報学部農業総合実習受け入れ実施

平成 31年
/令和元年
（2019）年

（公財）農民教育協会理事長に伊勢彦信氏
が就任，近藤博彦学園長辞任，学園長に
島﨑弘幸氏が就任，高等教育無償化対応，
3ポリシー策定，国際農業コース開設（タ
イ王国の短大卒業として認めるダブル
ディグリー認可），AO入試導入，茨城専
門カレッジリーグ加入

令和 2年
（2020年）

職業実践専門課程取得，高等教育就学支
援申請，コロナ禍により学園祭中止，栄
養士教育 50年「Next50」プロジェクト，
農林水産業みらい基金採択

令和 3年
（2021年）

専門実践教育訓練講座指定，メンタルヘ
ルスセルフケア講習会導入

令和 4年
（2022年）

（公財）農民教育協会理事長に森啓一氏が
就任，（公財）農民教育協会の法人名を（公
財）鯉淵学園に変更，旧会議室が水戸市
地域文化財認定，教職員による相互授業
研究導入，学生食堂の運用を停止

令和 5年
（2023年）

島﨑弘幸学園長辞任，学園長に長谷川量
平副学園長が就任，ブレンド米販売開始

令和 6年
（2024年）

e-ラーニング開講，グリーン教育事業（茨
城県補助），古代米作付け，学園ファーム
設立

令和 7年
（2025年）

長谷川量平学園長辞任，学園長に平原信
男副学園長が就任，80周年記念式典挙行，
構内インターネット環境整備，関東ブロッ
ク農業大学校等プロジェクト発表会開催
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成 7年）には 4年制 2学科（農業経営科学科・生活

栄養科学科）であった。また，開校以来研究科，専

科，普及専攻科などを設け，普及員資格取得を含む，

様々な農と食の学びに応える教育を展開していた。

Ⅲ　この 30 年のあゆみ

　本校が 50周年をむかえた平成 7年（1996年）以

降の主な歩みを「鯉淵学園略年表（平成 7年～令和

7年）」に示した。この間，時代は 20世紀から 21

世紀に，本邦でも平成から令和へと移り変わって

いった。

1 ．学制について
　平成 7年は全国の専門学校でも数少ない 4年制に

切り替わった年であった。このときは農業経営科学

科（作物・園芸コース，畜産・加工コース，経営・

流通コース）および生活栄養科学科の体制で，両学

科に一般専攻と普及専攻が設けられていた。なお，

平成 7年時点では 3年制の上級課程としての普及専

攻科（1年制）が設けられていた（平成 9年まで）。

　4年制体制は平成 20年まで継続したが，その間

両学科の普及専攻は平成 15年で終了した。また農

業経営科学科では平成 17年から経営・流通コース

を廃し，作物・園芸コースおよび畜産・加工コース

の 2コース体制となっていた。

　平成 21年度より 4年制を改め 2年制にするなど

学制を大きく変更した。学科構成としては食農環境

科，食品栄養科と両学科とも名称を一新した。ま

た，食農環境科には有機農業コース，アグリビジネ

スコースの 2コースを設けるとともにアグリビジネ

スコース内に就農専攻，畜産加工専攻，JA専攻の

3専攻を設けた。平成 24年度には食農環境科のコー

スを再編し有機農業コース，アグリビジネスコース

（就農専攻，畜産加工専攻），JAコースの 3コース

（2専攻）とした。

　平成 26年度には食農環境科の名称を改めアグリ

ビジネス科とした。アグリビジネス科のコース編成

は，作物・園芸コース（作物・園芸専攻，有機専

攻），畜産・加工コース，協同組合コースの 3コー

ス（2専攻）とした。翌平成 27年度には協同組合コー

スを廃止し，作物・園芸コース，畜産・加工コース

の 2コース制とした。さらに平成 30年度には国際

農業コースを設け園芸・組合コース，畜産コース，

国際農業コースの 3コース制とした。本稿執筆時の

アグリビジネス科のコース編成は平成 30年度と同

様であるが，さらなるコース編成の検討が進められ

ている。なお，食品栄養科は平成 21年の 2年制課

程移行時から現在に至るまで名称および学科内編成

（科の下にコースを設けない）について変更されて

いない。

2 ．協会理事長（経営体制）の変遷
　平成 7年（創立 50周年）時は二瓶博理事長であっ

た（第 4代理事長）。平成 15年に安橋隆雄氏が理

事長（第 5代）に就任。平成 21年に高橋隆三氏が

理事長（第 6代）に就任。農民教育協会経営体制の

刷新が図られた。平成 25年度は須田哲也氏が理事

長（第 7代）に就任するとともに，公益財団法人へ

と移行するなどさらに大きな変革を遂げた。このの

ち平成 31年（令和元年）には（株）イセ食品会長の

伊勢彦信氏が理事長（第 8代）に就任し，民間企業

とのつながりを強めた経営体制となった。令和 4年

度には（株）フォーカスシステムズ社長の森啓一氏が

理事長（第 9代）に就任した。

　それまでの 50年間と比較すると短期間での理事

長交代と経営体制の変革を余儀なくされたのはひと

えに学生数確保の困難さによる財政状況の厳しさが

背景にある。経営陣は常に厳しい選択を迫られなが

らも最適な経営資源活用に骨を砕いてきた。

3 ．歴代学園長（8 代～ 13 代）
　平成 7年（創立 50周年）時の宍戸弘明学園長（元

畜産試験場〔現農研機構畜産研究部門〕長）は 4年

制制度の立ち上げから運営に力を入れるとともに，

本誌を前誌「鯉淵研報」から「鯉淵学園教育研究報

告」に発展させるなど教育・研究の発展にも尽くし

た。平成 15年には井上隆弘氏（前国際農林水産業

研究センター理事長）が学園長に就任され，豊富な

国際経験をもとに海外研修やタイ農業協同省との連

携事業などを進めた。学制上は 4年制課程から 2年

制課程への大きな変更期にあたり，新課程の制定や

旧課程からの移行と大変厳しい時期に教職員を率い

た。平成 23年には近藤博彦氏（元農林漁業団体職

員共済組合理事長）が学園長に就任され，2年制課

程の定着に尽力した。前述の学制のうち現アグリビ

ジネス科は近藤学園長在籍中に幾度となく再編を重

ねた。時代の要請にこたえ，学生数確保を目指すた
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めの取り組みの苦労がしのばれる。また，キャンパ

ス整備構想など学園の魅力創造に努めた。令和元年

度には島﨑弘幸氏（イセたまご研究所所長）が学園

長に就任され，食品科学の学識（理学博士，元人間

総合科学大学・教授）も背景に国際農業コースによ

る海外人材育成など新たな取り組みに力を注いだ。

また，この時期より高等教育機関に求められ始めて

いた教育機関としての 3ポリシー（アドミッション

ポリシー，カリキュラムポリシー，ディプロマポリ

シー）について，教職員の議論をリードしこれを策

定した。以前から「教育理念」または「建学の理念」

は学生要覧等に掲げられていたが，3ポリシー制定

によりさらに明確化された。令和 5年には長谷川量

平副学園長が学園長に就任された。この 30年間で

は唯一本校正職員からの学園長就任者であった。そ

れまでの副学園長経験を活かし，農林水産業みらい

基金プロジェクトを中心に陣頭指揮を執った。令和

7年からは平原信男氏〔（公財）鯉淵学園理事〕が学

園長に就任し現在に至っている。小学校校長もふく

む豊富な教育経験も活かして新たなスクールプラン

を策定し，80年の伝統を踏まえた人材育成に力を

注いでいる。

　なお，副学園長職についてはながらく在職者がな

かったが，平成 25年の近藤学園長在籍時に入江三

弥子教授（食品栄養科）が就任した。その後平成

29年には長谷川量平教授（アグリビジネス科）が

副学園長に就任した。さらに令和 6年には平原信

男氏が副学園長に就任。それぞれ学園長を補佐し教

育，学校運営にあたった。

4 ．教育体制の変遷
　本校は設立以来単に知識 ･技術だけでなく指導力

を備えたうえで農業 ･農村生活をささえる人材を育

成してきた。50周年時点で 4年制を導入し，それ

以前よりゆとりを持ちながら充実した教育内容で学

ぶ環境を整えるとともに，普及指導員受験資格及び

管理栄養士の受験資格をえられるものとした。2年

制制度変更に伴いこれらの受験資格に代わる新たな

教育の魅力・目標の創設に両学科とも試行錯誤を重

ねた。現アグリビジネス科は食料・農業・農村基本

法（平成 11年）などで求められる農業の環境面へ

の貢献などを念頭に置いた食農環境科としてスター

トした。これを先取りする形で，全国の農業大学校

等に先駆けて有機圃場の認証を得ている。有機農業

教育は現在に至るまでアグリビジネス科の重点教育

の一つとして継続されている。畜産教育については

酪農教育にくわえ，平成 7年ごろから肉用牛教育

も進めてきた。その中では家畜人工授精師，家畜体

内受精卵移植師といった技術資格取得にも力が入れ

られていた。本校農業系学科では経営的な視点も重

視されてきた。経営・流通コースや JAコースがそ

れにあたってきたほか，60周年記念事業で設立さ

れた学内農産物直売所「農の詩」と学科教育との連

携も目指した。授業以外の時間に自主的に農場で管

理作業などを行う学生は以前から存在していたよう

だ。この 30年の間でもそのような学生が多数おり，

時折有志がサークル等のグループを結成し「模擬農

業法人」的な活動を行い，学内で生産した農産物を

農の詩に出荷販売するなど，より実践的な活動を

行っていた。農業技術センター（旧農場部）職員も

このため支援を惜しまなかった。

　食品栄養科では 50周年時の 4年制課程では卒業

後に受験資格が得られる管理栄養士資格取得も視野

に入れた教育を展開した。平成 12年には管理栄養

士受験資格に求められるようになった実務経験を積

むことができる制度として食品栄養科卒業後に本校

食堂を活用した実務経験栄養士制度を運用し，資格

取得を後押しした。平成 21年度からの 2年制課程

においては栄養士資格取得に力を入れていく。その

なかで，現場で即戦力として求められる基礎調理技

術の向上を目指した校内独自の「調理技術検定」を

導入した。検定試験実施を通じ，学生の技術力が向

上しただけでなく，調理作業を含む栄養士の現場に

対しても自信をもって就職活動し，実際に活躍する

ことができるなど，学生のキャリアにもプラスと

なっている。また，農業系学科を併設している強み

を生かした「食農教育実習」（農場実習）をおこな

い，食材生産現場を理解した懐の広い栄養士の育成

にも努めてきた。食品栄養科では（一社）全国栄養士

養成施設協会が主催する栄養士実力認定試験の受験

指導にも力を入れてきた。そのなかで平成 24年に

は本校生徒が全国 2位の好成績を収めるなどの成果

をあげている。

5 ．施設等の変遷
　50周年記念事業で整備された図書館棟（ 1階：

図書館，2階：情報処理室）は現在でも学園のシン

ボリックな建築物である。情報処理室は 40台ほど
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前嶋：鯉淵学園 80年にあたり～ 50周年以降の 30年間 ～

のパソコン端末があったが数回の更新期を経て，現

在の端末数は 10台ほどになっている。これは近年

学生の持ち込みパソコンをWi-Fiでインターネット

接続して活用するケースが増加したことに合わせた

対応となっている。60周年事業で整備された農産

物直売所「農の詩」は学園農産物だけでなく近隣の

生産者の野菜等出荷物や全国各地の卒業生からの出

品物（加工品など）も販売している。また前述のよ

うに学生の主体的な活動成果物も販売されるなど他

の直売所にはない活動を行っている。教育施設と

して平成 15年に食品総合実験棟が，平成 16年に 3

号教室棟（大教室）が新たに建築された。平成 13

年には農業体験学習棟が完成。平成 22年には学生

自治会からの寄付を得ながら旧図書館を学生ホー

ルとして改修した。令和 7年度は鯉淵学園同窓会・

学生自治会・補助事業等の支援を得ながら構内イン

ターネット環境を整備した。このほか，耐震工事の

施行や空調設備の整備などで教育環境の維持向上を

図っている。また，施設整備ではないが，「旧会議

室」「9～ 11番教室」として活用していた満蒙開拓

幹部訓練所（事務棟・講義棟）が令和 4年に水戸市

の地域文化財建造物指定を受けたことも記したい。

　本校の歴史・伝統があり緑あふれるキャンパスは

それ自体が大きな財産であり続けてきた。以前から

教職員・学生による環境美化作業を中心に維持管理

されてきたが，平成 24年近藤学園長によるキャン

パス整備構想「農と食の学びのテーマパーク」立ち

上げ以来，より積極的に取り組まれてきた。近年は

現場作業経験のある理事が自ら大型作業機を用いた

伐採整備作業に取り組むなど，それまでの景観資産

を活かしつつ新たな魅力あるキャンパスの整備に取

り組んでいる。

6 ．研究・プロジェクト活動等
　本校では創設以来，共同研究を含めた様々な研

究・プロジェクト活動に取り組んできた。50周年

に当たる平成 7年時は国による低投入型生産資材・

栽培管理技術等に関する調査実験事業による木酢液

使用試験を実施しており，その後も生研機構「新技

術・新分野創出のための基礎研究推進事業」，「環境

保全・循環型農業実証研究」「若者新規就農促進教

育研究」「農林水産業みらい基金」などのプロジェ

クトに取り組んだ。それぞれの研究・プロジェクト

活動は，農業経営科学科 /アグリビジネス科教職員，

食品栄養科教職員および農場部 /農業技術センター

職員などの部署を横断する形で進められた。また，

多くのプロジェクトはその一部を学生が授業科目

「特別研究」「プロジェクト学習」で実施した。これ

らの取り組みにより本校ならではの実証的な研究成

果による社会的貢献だけでなく，参画した職員の資

質向上や学生教育にも貢献した。そのほか，食品栄

養科を中心とした教育研究プロジェクトや近年盛ん

になっている各種受託研究など，本校の実践的な圃

場・研究教育資産を生かした活動が続けられている。

これら研究・プロジェクト活動についてはその多く

が本誌に掲載されてきた。

Ⅳ　おわりに

　以上，ごく大まかにこの 30年を振り返った。そ

れぞれの事項について掘り下げる点が多くあるだけ

でなく，農場運営の動向・学生自治会や寮生活など

取り上げられなかった事項も多い。また，東海村原

子力施設事故・東日本大震災・コロナ禍などによる

社会的動揺が本校にどのような影響を及ぼし，本校

はどのように乗り越えてきたかなど，著者の力不足

で取りまとめに至らなかった。しかしながら，本稿

を作成するにあたり改めて鯉淵学園が一貫したポリ

シーのもと果たしてきた役割の広さとそれを支えて

きた学内外関係者の取り組みに思いを新たにした。
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鯉淵学園　教育研究報告　編集規程
制定　平成 7年 4月 1日

第 1条　鯉淵学園農業栄養専門学校（以下，「本学園」という。）は，本学園職員等の教育・研究の成果その他を

公表するため，鯉淵学園　教育研究報告（以下，「報告」という。）を年 1回発行する。

第 2条　本学園に報告編集委員会（以下，「委員会」という。）を置く。

第 3条　委員会は，学園長が指名する編集委員長 1名と編集委員若干名及び編集幹事長 1名と編集幹事若干名を

もって構成する。

第 4条　委員会の構成員の任期は 3年とする。ただし重任を妨げない。

第 5条　委員会は次の各号を行う。

　（1）報告の編集計画及び執筆の依頼

　（2）投稿論文の審査の依頼

　（3）投稿論文の掲載可否の審議

第 6条　委員会は編集委員長が招集し，議長は編集委員長がこれにあたる。編集委員長事故ある時は，予め編集

委員長が指名した委員がこれに当たる。

第 7条　委員会は委員の過半数を持って成立し，議事は出席委員の過半数の同意を持って決する。可否同数の場

合は議長がこれを決する。

第 8条　編集幹事長及び編集幹事は，報告の印刷・発行・配布などに関わる業務を行う。

第 9条　報告の投稿規程は別に定める。

第10条　この規程の改正は，教授会の審議を経て，学園長が行う。

　附　則

1　この規程の改正は，令和元年11月 1日より施行する。

鯉淵学園　教育研究報告　投稿規程
制定　平成 7年 4月 1日

第 1条　投稿者は鯉淵学園農業栄養専門学校（以下，「本学園」という）の現・旧職員（非常勤講師を含む），学

生・同窓生を原則とするが，編集委員会からの依頼原稿についてはこの限りではない。

第 2条　本誌には以下の項目を掲載する。

　（1）農業・環境・食物と栄養及び関係領域に関する研究報告，調査報告

　（2）農業・環境・食物と栄養及び関係領域に関する解説，総説，随想

　（3）本学園に関する広報

第 3条　研究報告と調査報告は，未発表のものに限る。

第 4条　投稿原稿は掲載可能かどうか審査されるが，最終的な採否は編集委員会が決する。編集委員会は，投稿

原稿につき訂正を求めることができる。

第 5条　本誌の発行は年 1回で 3月とし，投稿締め切りは10月31日とする。投稿原稿は鯉淵学園教育研究報告

編集委員長（〒 319-0323　茨城県水戸市鯉淵町 5965鯉淵学園農業栄養専門学校）あて提出もしくは送付する。

第 6条　投稿原稿は執筆要領に準じて執筆されたものとする。

第 7条　著者校正は原則として初校だけとし，校正は誤植の訂正だけにとどめ，内容の変更は認めない。

第 8条　別刷を希望する場合は，著者負担とする。

　附　則

1　この規程の改正は，令和元年11月 1日より施行する。
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鯉淵学園　教育研究報告　執筆要領　（令和 8年 3月版）

1．論文の文字数は，16,000字以内とし，図表を含めて原則として刷り上がり 10頁以内（1頁は 1,600字程度）
とする。

2．投稿原稿の本文は，Office「Word」（Microsoft社製）で作成する（テキストデータに互換性があるものは可）。
A4判の縦置き横書きとし，40字× 40行で作成する。フォントは，MS明朝体 11ポイントとする。英字・ア
ラビア数字は，Times New Romanを使う。余白は，上・下 25 mm，左・右 25 mmとする。原稿用紙には通し
番号を付け，用紙右上隅に著者名を書く（ヘッダーを使用）。図・表の作成は，Office「PowerPoint」または
「Excel」（Microsoft社製）で作成する。

3．論文は，Wordファイルを電子メールに添付し提出する（指定されたメールアドレスに送信する）。 図・表は，
PowerPoint（または Excel）ファイルを電子メールに添付し提出する。図・表を PowerPoint（または Excel）以
外のソフトで作成した場合は，PDFファイルとして提出する（PDFファイルでの提出が困難な場合は，A4判
用紙に印刷した物の提出も可）。ファイル名は，次の通りとする。
　　＜ファイル名の例＞
　　　26鯉淵太郎 _○○に関する研究（本文）. docx
　　　26鯉淵太郎 _○○に関する研究（図表）. pptx
　　　26鯉淵太郎 _○○に関する研究（図表）. pdf
　　　〔西暦の下 2けた，著者名（代表者のみ），アンダーバー，タイトル（本文または図表），拡張子〕
4．原稿は，和文で口語体とする。特殊な用語以外は原則として常用漢字を使用する。動植物名，外来語，外国
の地名，人名（原語によらない場合）は，カタカナを用いる。

5．学術用語・専門用語は，各学会の用語集のほか，それぞれの専門分野の使用法に準ずる。
6．本文の書き出しおよび改行の場合は，1マスあける。符号見出し番号と本文の間も 1マスあける。句読点は
〔，。〕を用いる。本文中の項目がかわる時は 1行あけて次の見出しを書く。ただし細分化された小見出しは，
この限りではない。見出しには 1行あてる。

7．単位は，SI基本単位を用いる。
8．投稿原稿は，次の通りにする。
　　原稿 1ページ目には，投稿する論文の種別（総説，報文など），表題，著者名，所属とその住所を記載する。
　　原稿 2ページ目から本文として，自然科学分野の研究報告および調査報告は，緒言（はじめに），本論，結
論，引用・参考文献，摘要（要旨）の順序を基本とする。各種解説・総説・随想その他は自由とする。謝辞は
結論の後に入れる。

9．本文の見出し，小見出しのランクは次のようにする。
　　Ⅰ，1．，（1），1），①
10．引用文献〔参考文献〕は，引用順に配列し，通し番号を付す。
　　文献は次のように記す。欧文雑誌名は，略記し（各学会等で略記しないことが通例である雑誌についてはそ
れに従う），イタリック表記とする。和文雑誌名は，略記・イタリック表記しない。
　 1）雑誌引用の場合
　　　著者名（発行年・西暦），表題．雑誌名 巻（号）: 頁．〔例 1（2）: 3-8〕
　　　 雑誌が電子ジャーナルの場合は，前述の書誌要素に加え DOI（Digital Object Identifier）を頁に続けて記す。

頁付けがない電子ジャーナルの場合は，頁に替えて論文番号を記す。
　 2）単行本引用の場合
　　　著者名（発行年・西暦），書名 引用頁〔例 pp. 5-15〕，発行所，所在地． 
　 3）編著本引用の場合
　　　著者名（発行年・西暦），表題．引用頁〔例 pp. 5-15〕，書名〔編者名〕，発行所，所在地．
　 4）資料等引用の場合
　　　資料名（発行年・西暦），引用頁〔例 p. 5〕，発行所，所在地．
　 5）インターネット上の文献等引用の場合
　　　著者名または発信者（掲載年・西暦），表題．〔URL〕（アクセス日・参照 西暦 -月 -日）．
　　　＊電子ジャーナルを引用する場合は，「1）雑誌引用の場合」を参照すること。
　 6）通知引用の場合
　　　発信者（通知年・西暦），項目名，通知日，文書番号．
11．本文中の文献引用箇所に文献番号を肩付き片括弧〔例 1）〕で示す。
12．表・図（写真を含む）は，次の通りとする。
　 1）表と図の重複は避ける。
　 2） 表・図は，本文中に書き込まない。表は A4判用紙に 1表ずつ書く。図は，A4判用紙に 1図ずつ書き，

欄外に希望縮尺比等の指示事項を記す。図の説明は，図に近づき過ぎないように注意し，用紙の下部に書く。
　 3）表・図は，一括して原稿末尾に表，図の順に添付し，本文に続く通し番号を付し，用紙右上に著者名を書く。
　 4）表・図の本文中への挿入箇所は，原稿用紙の当該位置の右欄外に表・図の各番号を朱書して示す。
　 5）表・図は，表 1，図 1のように記し，題名は表では表の上に，図では図の下に記す。
　 6）カラー印刷は，著者の実費負担とする。
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鯉淵学園　教育研究報告（略称：鯉淵研報）第３6号

　令和 7年は，「令和の米騒動」が起き国内は激動の一年となった。米の 5 kg当たりの平均販売価格が 2,000
円台から 4,000円台へと 2年間で急騰したため生産，流通，消費のそれぞれの段階で多くの混乱が生じた。
この編集後記の執筆時点では，多少の落ち着き（販売価格の低下など）は見せているが，予断を許さない状
況が続いている。農と食に係る我々としては，この問題が今後どのように推移するのか見守り，分析・評価
する必要があると思う。
　今年度も無事に教育研究報告第 36号を発行することができた。本号には，総説：1報，報文：3報，事例
報告：1報，解説：1報，随想：1報の計 7報を掲載できた。農業と食，教育に係る示唆に富んだ論文がバ
ランスよく掲載でき，充実した内容になったと自負している。これはまさしく本校教職員が研究・教育活動
へ積極的に取り組んだ結果であると言える。また本号では，学外から宮﨑先生（茨城大学人文社会科学部）
と山内氏（島やさい工房「かめさんといっしょ」，51期生）より投稿いただいた論文を掲載することができ
た。今後も積極的に学外からの投稿を受け付けたいと思う。そして，本校卒業生の山内氏による投稿は，実
に第 17号（平成 13年 3月）掲載の箱石正氏（ 4期生）以来となった。本誌は，鯉渕学園同窓会が中心となっ
て創刊された経緯があり，今後とも多くの同窓生からの投稿を期待したい。
　筆者は，編集委員長としてこの第 36号の発行より三期目に入ることとなった（二期 6年，計 6号を発行
済み）。これまで編集委員長在任歴が最長だったのは，山本昌弘先生（第六代委員長）の在任 5年間（計 5
号を発行）であったが，それを超えることとなった。また，西村典夫先生（第二代委員長）は，記録上は在
任 5年間（計 4号を発行）とされているが，その前後を含めた創刊初期の 20年間（計 9号を発行）を，ほ
ぼ編集委員長として携われていたことが窺える。この長きにわたる功績は，心からの尊敬に値する。筆者が，
西村先生の携われた 20年間にこれから並ぶことは不可能だと思うが，発行数の計 9号に並べる可能性はあ
る。改めて気を引き締め直し，新たな編集委員と協力し編集作業に臨む所存である。
　最後に本校の更なる教育・研究活動の発展を目指し，教職員各位には鯉淵研報への積極的な投稿を頂くな
ど引き続きご協力をお願いしたい。 （第九代編集委員会委員長　野口 貴彦）

編　集　後　記
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