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要  約 

日本の和食文化は食材を大切に利用し、旬を感じ、人との結びつきの中で育まれてきた。しかし、社会環境等の変化

によって地域、家庭で郷土料理を代表とする食文化の存続が危ぶまれている。そのような状況でユネスコの無形文化遺

産に「和食」が登録され、日本の和食文化は保護・継承を進めるための動きが始められている。 
本学健康福祉学部管理栄養学科は農林水産省東海農政局との連携により、Z 世代の大学生を対象に和食文化継承のた

め、2 つの食文化体験活動を実施した。1 つ目は一般の方への岐阜県の郷土料理認知度向上活動、2 つ目は学生の故郷に

伝わる郷土料理紹介活動である。この活動は今年度初めて行うもので、いずれも学生主体で企画、活動を行い、和食へ

の興味関心を持つきっかけとなった。来年度以降も、Z 世代に対して、郷土料理認知のための活動と、故郷の郷土料理

紹介活動を継続し、次世代への伝承活動としていきたいと考えている。 
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１． はじめに 
昭和 50～60 年代頃まで日本の和食文化は家庭、地域

で伝承されていた。一方で洋風料理を提供するファミリー

レストラン、ファストフード店が開店し、1 人でも子供

連れ家族でも気楽に利用できることもあり、洋風料理が

日常化した 1）。また、女性の社会進出、外食産業の発展、

社会環境などの変化によって、家庭での食事が簡便化傾

向になった。さらに、世帯構成の変化として、一人暮らし、

高齢者世帯の増加などに加え、昨今の新型コロナウイル

スの影響により地域における行事での結びつきが減り、

行事食や郷土料理の継承にも影響を与え、行事を通した

家庭における食文化の伝承が難しくなってきている。 
平成 17 年には食育基本法が制定され、学校教育の場に

おける食育の推進のため栄養教諭が配置されることと

なった。 
平成 25 年 12 月にはユネスコの無形文化遺産として

「和食：日本人の伝統的な食文化」が登録されたが、日本人

一人一人が、日本の和食文化を実践し、絶やすことなく

伝承していくことが必要と考えられる。提案書には「過

去および現行の保護の取組」について最初に家庭での実

践があげられている 2）。しかし前述したように和食文化

の存続能力が失われつつあり、家庭だけでなく、学校や

地域での食育が必要となっている。食育基本法は制定さ

れてから今日まで、国が 18 年にわたり家庭を中心とし、

教育機関、市町村、都道府県等多様な関係機関、団体と

食育を推進してきた。令和 3 年 3 月に 5 年間を計画期間

として作成された第 4 次食育推進基本計画では「地域や

家庭で受け継がれてきた伝統的な料理や作法等を継承し、

伝えている国民の割合」を制定時の令和 2 年度 50.4％か

ら 5 年後の令和 7 年度の目標値を 55％以上と設定して

いる。また「郷土料理や伝統料理を月 1 回以上食べてい

る国民の割合」を令和 2 年度時点 44.6％から目標値 50％
以上としている 3）。 
郷土料理や伝統料理を受け継ぐことは、郷土料理が地

域でとれた旬の食材を利用することでもあり、地産地消

やフードマイレージの削減にもつながっている。 
日本の Z 世代（1990 年代半ばから 2000 年代前半に生

まれた世代）は食育基本法が策定されて以降の学校教育

で郷土料理などの和食文化を学んでいる。しかし、平成 29
年 3 月の食育に関する意識調査報告書 4）では、食文化の
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伝承について「伝えている」割合は総数で 69.2％であっ

たが、20～29 歳の男性では 30.0％、女性で 30.2％と低

く、さらに令和 4 年の同調査 5）には総数が 68.2％であ

り、20～29 歳の男性では 28.0％、女性 23.8％とさらに

減少し、次世代への継承が危ぶまれる現状となっている。 
 そこで、これから社会において食文化伝承の中心とな

る Z 世代の大学生を対象に、和食文化を学びとともに、

故郷の郷土料理の調理、紹介を通して、次世代に継承し

ていく重要性を学ぶ活動を行ったので報告する。 

 
２． 和食文化伝承活動 
１）実施概要 

令和 4 年 11 月 12 日（土）イオンモール各務原におい

て“岐阜イイトコ再発見！”で、幅広い世代に和食文化

に興味関心をもってもらうための「Z 世代から伝えたい

郷土料理」のイベントを行った。この時期に実施したの

は、11 月 24 日が和食の日であり、和食文化の認知を広

めるためでもある。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図１ イベント会場の様子 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図２ にんじんどら焼きの販売 

 
イベントの趣旨は、「岐阜の郷土料理」について学生が

一般の方に伝えて、郷土料理への認知を高めるねらいが

ある（図 1）。 

２）和食文化伝承活動の内容 
活動内容は、“にんじんどら焼き”の販売と学生考案の

“岐阜県の郷土料理クイズ”を行った。にんじんどら焼き

は、和食文化に関連する和菓子として、食材には日本の

主食である米の粉を使い、イベント会場の地元各務原市

の特産品であるにんじんも加えた。どら焼きの生地に米

粉を 100%使い、各務原にんじんのペーストを加えたこと

で、ほんのりとにんじん色でもっちりした生地が特徴の

どら焼きに仕上がった（図 2）。 
 
 
 
 
 
 
 
 

図３ 郷土料理のクイズをしているところ 

 
岐阜県の郷土料理クイズの様子を図 3 に示す。クイズ

の内容は岐阜県の代表的な郷土料理を 5 圏域（岐阜・西

濃・中濃・東濃・飛騨）から選び、料理写真を示しなが

ら食べられている地域や食材などをヒントに、会話形式

で、郷土料理名を当てるクイズを行った。参加された一般

の方は楽しそうに答えられており、郷土料理の和食文化

について興味関心をもたれた様子であった。参加者は会

場が大型ショッピングセンターであったこともあり、大

人だけでなく、親子連れも多く、若い方から高齢の方ま

で幅広く立ち寄っていただけた。 
 配布物として、和食文化や郷土料理に継続的に関心を

もっていただくため、東海農政局に協力いただき、岐阜県

の郷土料理のレシピ集を配布した。レシピの料理は全部

で 30 品である。なお、この料理については、農林水産省

の「うちの郷土料理」のサイトで検索することもできる。 
郷土料理クイズを出していた学生については、地域の

方とともに考えることができ、最初は郷土料理の知識に

不安があったが、会話を重ねることで、主体的にクイズ

を進められるようになり、自身の郷土料理の知識の定着

と理解を深めることができたようであった。 
今回の活動は、郷土料理の写真を通して、地域の方に

和食文化を伝え、知っていただくことであった。多くの

一般の方に参加いただき、学生にとっては郷土料理を伝

えるという貴重な体験ができたと思われる。 

64



木村 孝子・望月 武・後藤 将・太田 朋華・松本 真起・堀江 有加里 

棚橋 亜矢子・西嶋 英樹・デュアー 貴子 

 

３． 故郷の郷土料理紹介について 
１）郷土料理の紹介体験学習 
 日本の各地から本学へ来ている学生に、出身地の郷土料

理をお互いに紹介する「日本人の伝統的な食文化を学ぶ～

故郷の料理～」を実施した。参加学生は4 年生16 名である。 
目的はユネスコ無形文化遺産に登録された和食文化

を次世代に継承していく重要性を学ぶため、互いの故郷

の郷土料理を紹介し、学ぶ機会とすることである。 
第一部はZ 世代とともに郷土料理を料理して食べよう！

～故郷の料理～、第二部は特別講演会として、“日本の

「食文化」をめぐる情勢について”と題して東海農政局経

営・事業支援部長が講演した。 
実施に当たって、学生にはそれぞれの出身地の郷土料

理を 1 品選んでもらうことになった。選んだ料理につい

ては、さらに各県の郷土料理の特徴や学生自身の思い出

などを話し合った上で候補として、その他の条件として

は、90 分以内に料理が完成するもので 9 品決定した。料

理名は学生の出身地ごとに、山形県は芋煮、福井県は厚

揚げの煮たの、岐阜県はさより飯、きんぎょ飯、鶏ちゃ

ん、愛知県は味噌田楽、鬼まんじゅう、広島県は広島風

お好み焼き、鹿児島県は鶏飯である。 
出身地の郷土料理の紹介として、5 分程度のパワーポ

イントを作成、出身県の自慢、特産品や名勝、地理的特

徴、郷土料理の説明、調理しての感想などの項目であっ

た。学生は、郷土料理についてインターネットで調べた

り、家族に話を聞いたりして、自分自身の郷土料理の思

い出も加え、案を作成した。その後は、学生と教員でさら

に郷土料理について話し合い、紹介内容について互いに

納得できるまで修正を行った。また郷土料理を他の学生

にわかりやすく伝えられるように発表の練習も行った。 

２）郷土料理の調理体験 
11 月 17 日（木）９時から、本学１階の調理実習室に

て郷土料理の調理体験を実施した。参加者は管理栄養学

科 4 年生 13 名である。実施方法は料理ごとに 1～2 名が

担当し、主に調理する者と調理風景の記録係として動画 
 
 
 
 
 
 
 

図４ 郷土料理実習の様子 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図５ 郷土料理の展示 

 
撮影を行う者に分かれた（図 4）。郷土料理は 1 食分を食

器に盛りつけ、料理の解説と器の下には美濃和紙を敷き

展示した（図 5）。参加者には試食用の料理をバイキング

形式で提供し、適温で提供できるように準備した。 

３）実施した郷土料理 
実施した郷土料理 1 品目は、愛知県の鬼まんじゅう、

戦中・戦後に手に入りやすかったサツマイモと小麦粉を

使って作られ、米の代わりの主食として食べられた。ま

た甘いものが少なかったため、子どものおやつとしても

よく用いられたものであった。学生は鬼まんじゅうの由

来である、鬼の角などを表現するごつごつした状態を出

すためにサツマイモを丁寧に 1㎝角に切りそろえて小麦

粉生地に混ぜ込んで蒸しあげていた（図 6）。学生は母親

が作ってくれた鬼まんじゅうを思い出しながら作った

が、久しぶりに作った鬼まんじゅうを食べて、次の世代

に食べ継いでほしいと思ったとのことであった。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図６ 鬼まんじゅう蒸しあがり 

 
2 品目味噌田楽は愛知県の郷土料理である。特徴は赤

味噌を使った料理であるが、この料理は焼いた豆腐に味

噌を塗って再度焼いたものである。豆腐は水分が多いた 
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図７ 焼いた豆腐を串に刺している 
 

め、くずれないよう水切りをしっかり行うことがポイン

トである。今回は学生と相談しクッキングペーパーを巻

き手軽にできる電子レンジを使った。フライパンで焼い

た豆腐は 1 本 1 本串をさし（図 7）、味噌は調味料と合わ

せて、固めの味噌ダレを時間をかけて練り上げ、豆腐に

ぬって、仕上げていた。最初、学生は食べたことがない

ので、作ることに自信がないと相談をしてきた。しかし、

母親に料理のことを聞いたり、味噌田楽の作り方を調べ

ていくうちに、料理をイメージ出来るようになったとの

ことであった。 
 
 
 
 
 
 
 
 

図８ さより飯のさんまが炊きあがったところ 
 
3 品目は岐阜県の郷土料理さより飯、海のない県で海

の魚（さんま）を使った珍しい料理である。中濃や東濃

地域で食べられており、さよりとは名づけられているが、

魚のさよりではなく、この地域では細長い魚をさよりと

呼ぶことからこのような名がついた料理である。学生は

米にさんまを炊き込むことから、さんまの生臭さを感じ

ないように内臓の下処理について、練習したとのことで、

当日は手際よくさんまをさばき、洗米した米の上に処理

したさんまを並べて炊き上げていた（図 8）。学生はさよ

り飯が遠路はるばる運ばれてきたさんまを調理する料

理であるという歴史背景を知り、さより飯の奥深さに今

後も伝えていく必要があると話していた。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

図９ 鶏ちゃんの鶏肉に味噌のもみこみ 
 

4 品目の鶏ちゃんは鶏肉に地味噌をもみこんだものを、

野菜と一緒に炒める料理である（図 9）。この郷土料理は、

家庭で大切に飼われていた鶏を、行事などがあるとつぶ

して料理としてふるまわれ、下呂や飛騨地域で食されて

いた。学生は、かつて食べた鶏ちゃんの味を思い出しな

がらそれに近い味を出そうと、野菜の切り方や鶏肉の大

きさをそろえ、均一に味がつくように炒めていた。また、

昔の人が、限られた材料でこんなに美味しい料理を考え

られたことに驚いたと話していた。 
5 品目きんぎょ飯はにんじん栽培が盛んな各務原市の

郷土料理である。ご飯に炊きこんだにんじんの赤色がき

んぎょのように見えたことから名づけられた。このこと

から学生がにんじんをささがきにするとき、きんぎょに

見えるように少し大きめに切るようにしていた（図 10）。 
6 品目は福井県の郷土料理の油揚げ料理である。仏教へ

の信仰が熱く、報恩講の行事が大切に守られていることか

ら豆腐料理、油揚げが用いられることが多かった。学生

は、実家の母親に作り方や厚揚げ料理を色々とたずね、改

めて郷土料理と油揚げに興味を示していた。調理時は母親

よりアドバイスを受け、厚揚げは少し濃いめに味をつけた

方がよいということで、シンプルな料理ではあるが、じっ

くりと時間をかけて丁寧に調理を行っていた（図 11）。 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

図 10 きんぎょ飯、にんじんささがき 

66



木村 孝子・望月 武・後藤 将・太田 朋華・松本 真起・堀江 有加里 

棚橋 亜矢子・西嶋 英樹・デュアー 貴子 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 11 厚揚げを切っているところ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 12 お好み焼きを焼いているところ 

 
7 品目は広島風お好み焼き、広島県の郷土料理である。

お好み焼きは小麦粉生地を薄く伸ばし、キャベツや豚肉、

焼きそばなどを山盛りにし、薄く焼いた卵などを重ねて

蒸し焼きにし、甘口の濃厚なソースをかけるのが特徴で

ある（図 12）。戦後の空腹をしのぐ食べ物として広まっ

た。今回、学生は一人で作ったことで、家族で食べたお

好み焼きを思い出し、季節で加える具材の違いがあった

ことなど、改めて郷土の食材を生かした故郷の料理を見

直すことができたようであった。 
8 品目は山形県の郷土料理の芋煮で、芋の収穫を祝っ

て行われる行事で食べられる料理である。大鍋に里芋を

はじめ、ねぎ、こんにゃく、肉などを一緒に煮こんで調 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

図 13 鶏飯の鶏だしをとっているところ 

味し、大勢で食する料理でもある。学生は作りながら、

学校給食、家庭、地域の行事で食べた芋煮を思い出し、

地域での人とのふれあいが芋煮の食文化を継承してき

たことを感じていた。 
9 品目は鹿児島県奄美大島の鶏飯である。鶏は貴重な

食材であり、人をもてなすための料理に使われ、鶏飯は

薩摩藩時代の代官をもてなす料理として作られていた。

学生は今回、改めて母親に奄美の言葉でシマジューリ

（郷土料理）の鶏飯について、つくり方のポイントを教え

てもらったとのこと。奄美ならではの食材の青パパイア

の漬物を取り寄せたり、調理では鶏骨から抽出する鶏だ

しが味の決め手になるため慎重に料理していた（図 13）。
先祖が地域の食材を余すことなく利用するためにうま

れた郷土料理を今後も大切に食していきたいと話して

いた。 
調理終了後、各自の料理を紹介したのち、試食を行っ

た。試食料理は図 14～22 に示す。 
 

 

 
 

図 14 鬼まんじゅう     図 15 味噌田楽 

 
 
 
 
 
 

図 16 さより飯      図 17 鶏ちゃん 

 
 
 
 
 
 
  図 18 きんぎょ飯    図 19 厚揚げの煮たの 

 
 

 
 
 
            

図 20 芋煮     図 21 広島風お好み焼き 
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図 22 鶏飯 

 
試食は給食経営管理実習室にて行った。汁物はカセッ

トコンロを使い、お好み焼きはホットプレートで温めな

がらなど、冷めない工夫をし、温かい状態で召し上がっ

ていただけるように配慮した（図 23）。すべての料理が

試食できるよう、料理はビュッフェ形式で行い、盛り付

けは調理担当者が行った。 
試食後、東海農政局から各料理について感想をいただ

いた。 
 
 
 
 
 
 
 

図 23 試食の様子 

 
 
 
 
 
 
 

図 24 第二部の講座風景 

  
昼からは第二部として、東海農政局経営・事業支援

部長 西嶋英樹氏が講演した（図 24）。受講したのは

郷土料理を調理した 4 年生と管理栄養学科の 1 年生で

ある。内容は和食文化について、保護継承について、

多様な食文化継承への取組みなど、幅広い視点での講

座であった。学生からの質問もあり、和食文化への理

解と知識が深まったようであった。 
  

４．まとめ 
ユネスコ無形文化遺産に登録された「和食」を保護継承

していく取組みとして、これから食文化を担っていくで

あろうＺ世代における 2 つの取組みについて報告した。 
1 つは一般の方に対する郷土料理の認知度向上に関す

る活動、もう一つはＺ世代の学生が故郷の郷土料理を調

理し、紹介する活動と和食文化についての講座による知

識向上等であった。和食文化は日常の食生活から体得し

ていくものであり、郷土料理は本来は家庭の日常食であっ

たはずである。また、限られた食材から地域の旬を反映

した料理でもあったが、昨今は家庭や地域で作られなく

なったため、知らない料理になってしまっている。今回

の活動は、学生から配信するかたちで、体験を行い、ま

ずは認知させることであった。 
Z 世代である学生の今回の活動は、知識だけ学ぶ講座

ではなく、自ら郷土の料理を調べたり、調理したりし、

身近な人に尋ねたりすることにより、学生自身様々な体

験をすることができた。そしてこれをきっかけとして、

和食文化に対する大小はあるが興味関心を持てるよう

になった。それは、体験後の学生たちの態度や話などか

ら推測することができる。今回の取組みは初めてのもの

で、手探りの中、学生たちと相談しながら実施した。郷

土料理の情報はインターネットを利用することで簡単

に手に入るが、それをいかにまとめていくかについては、

学生一人一人によって、対話形式で進めていくことで、

より本人らしい紹介文を作成できたと思う。またこうし

たじっくり考える積み重ねが、食文化継承には必要であ

ると感じた。今回の郷土料理紹介活動については連携

させていただいている東海農政局からも、好評いただ

いた。 
来年度以降も、郷土料理の継承活動として Z 世代の学

生が、和食文化をみつめ、継承の大切さを知る機会を計

画して行く予定である。 
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