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からだにおいしいご飯の力、食が体と地域の元気をつくる
～「地産地消」を私の暮らしをいかそう。実践・地域調査、その方法を学びます

◆食環境ジャーナリスト金丸弘美さん

全国の農山漁村を回り、地域の人たちと一緒に活動してき

た金丸氏が話された、「豊岡のコウノトリ米」「常陸太田のそ

ば」「大分竹田のサフラン」「飛騨高山のすくなかぼちゃ」など

の事例は力強い波動のように受講生に伝わりました。地元の

特産品を広めていくには、まず、しつかり調べ、なぜその食材

がその地域でつくられるようになったか、歴史・文化・食材の

特性まで、しつかり知ること、そして、それを伝えること。さらに

は具体的なレシピ。調理方法など、プロをまき込んで示すこ

と。その地域の独自性を最大限にいかすことを、そこに住み

暮らす人たちが実践する。食育は文化を伝えること、まさにそ

の体現です。また、おしゃれが最大の関心事で、食べること

に無頓着な女子大生たちが、授業の「お弁当の日」の取り組

みで、食べることの大切さを学んでいくことで変つていく様子

についてのお話は興味深いものでした。便秘や肌荒れの原

因が食生活にあることに気付き、自分で作る喜びに日覚め、

さらには、食事やお弁当を作つてくれる親への感謝の気持ち

にもつながる、それは食育の持つ力です。世界経済の視り点

や遺伝子組み換え食品問題、環境問題と広がりのある講座

でしたが、どれも実践に基づき、ローカルこそがインターナ

ショナルになるためのヒントが満載で、力強いメッセージを受
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活クラブ醤油はすぐれもの……。
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