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平成１９年度野菜・果物摂取拡大セミナー開催概要

「健康な生活・社会は毎日の食事から」

～野菜・くだものの摂取のすすめ～

●趣 旨

健康を維持するための毎日の野菜及び果物の摂取量は、野菜３５０ｇ、果物２００ｇが望ましいとさ

れていますが、近年その量は減少しています。また、食生活の乱れによる生活習慣病等の増加も懸

念されています。

そこで、今回、企業・団体等の食生活改善に向けた取組事例をもとに野菜・果物を多く取り込んだ

バランスの良い「食」について、一般に広く浸透を図ることを目的に、セミナーを開催しました。

●日 時：平成１９年１２月５日（水）１３：１５～１７：００

●会 場：熊本市民会館大会議室

●主 催：九州農政局

食育シンポジウム協議会〔(財)中央果実生産出荷安定基金協会〕

青果物健康推進委員会

●後 援：福岡県、佐賀県、長崎県、熊本県、大分県、宮崎県、鹿児島県

熊本市、（社）熊本県栄養士会、（株）熊本地方卸売市場

●協 力：（株）ＮＥＣライベックス、（株）九州フードサプライセンター、デルソル九州（株）

熊本大同青果（株）

●参加者：２２０人（外食・中食関係者、流通関係者、行政担当者（保健、教育、農政等）大学生、

一般消費者 他）

● 内 容

（１）基調講演

料理研究家の松永喜美子氏より「地場や旬の野

菜・果物を使った健康料理」と題し、郷土料理がな

ぜ何百年も受け継がれているのか、私たちの体が

なぜ繊維質が必要なのか、果物の摂取がどんなに

体に良いかなど、松永先生の体験や熊本県内に

伝わる郷土料理、野菜・果物を利用した創作料理

のレシピなどの紹介を通じ、「料理と健康づくり」に

ついて基調講演をいただきました。



- 2 -

【松永先生より紹介された主な料理】

○熊本県内に伝わる郷土料理

「辛子レンコン」、「具酢和え」、「一文字のぐるぐる」、「柚子香り」 他

○旬の野菜・くだものを使ったレシピ

「キャベツご飯」、「干し柿なます」、「イカとデコポンの桃花和え」 他

（２）情報提供

○ 熊本県健康福祉部健康づくり推進課生活習慣病対策室より、２０年度から実施される医療制

度改革やメタボリックシンドローム対策の必要性について、情報提供が行われました。

○ 九州農政局消費生活課より、親子で使う「食事バランスガイド」のパンフレット等をベースに、

その上手な活用方法等について、情報提供を実施しました。

（３）対 談

コーディネーターにマーケティングプロデューサーの

「平岡豊」氏、パネリストに、「松永喜美子」氏、(株)ＮＥＣ

ライベックス西日本地区マネージャーの「大村勝」氏、

(株)九州フードサプライセンター「入江ミサ子」氏の４名に

より、「九州の野菜・果物で健康な社会を」と題し、企業・

団体の取組を事例に、果物や野菜を如何にバランス良

く、また美味しく摂取するかについて対談していただきま

した。

【企業・団体の取組の紹介】

○ (株)ＮＥＣライベックスからは、医療制度見直しに伴う

企業の対応や今後の方向、従業員食堂における健康

に配慮したメニューづくり、食事バランスガイドを活用し

た栄養展示、生活習慣病予防のための栄養指導「ウエ

ストサイズ物語」の取組とその結果が紹介されました。

〈柚子香り〉
柚子の中身は絞り、皮を刻
んでハチミツで和えた熊本
県矢部地方に伝わる料理

〈辛子れんこん〉
４００年の歴史があります

〈イカとデコポンの桃花和え〉
（創作料理）
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○ (株)九州フードサプライセンターからは、食材部門にお

いて食材提供先への産地情報の提供や細菌検査を踏

まえた新鮮・安全・安心への取組。委託部門での病院、

施設、学校等へ栄養バランスのとれた食事の提供。給

食施設等での労力不足への解消や栄養分が失われな

い「真空調理」が紹介されました。

【対 談】

〔企業・団体等で野菜・果物の摂取を如何に拡大するか〕

○ 病院食は食欲のない人が多く、食べていただくの

が大変難しいので、工夫が必要。

○ 食材の素性や調理の過程を伝えることが必要では

ないか。

○ 旬の食材は本来収穫できる時期や地域で育って

いるので、説得力がある。

○ 伝統食はなぜ残ったかが重要で、先人の知恵が

入っている。

○ 従業員食堂では、本来の食事が餌的な感覚になっており、バイキング形式のように遊びの感

覚も必要ではないか。

○ 企業・団体でしっかり野菜・果物を使っていただくことが摂取拡大に繋がるし、また各家庭への

波及も期待できる。

〔家庭への広がりをどうするのか〕

○ 家庭では、調理することに対する時間が減少してきて

いる。

○ 旬の野菜のポタージュ（松永先生レシピより）はその

時期の食材を煮込んでおり。手間もかからず保存性が

あり、おふくろの味が出せる。

○ 愛情のあふれる料理は美味しい。テクニックは必要な

い。

〔九州の果物と言えばミカンを連想するが、どうした

ら摂取拡大につながるか〕

○ 病院食は摂取基準によりビタミン供給は必須

で、果物は季節を問わず提供している。

○ ミカンの皮をバスケット（器）にしてミカンを提供

するなど、切り方の工夫によって楽しく食べる。

○ミカンの皮はビタミンやカロチンも多いので漢方薬

にもなっている。
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〔最近、サラダが人気だが、摂取量が少ないのでは〕

○ 病院や社員食堂等では、ボイルした温サラダを提供しており、摂取量は多くなる。

【会場からの質問・意見等】

〔質問・意見①〕

○ にんじんの産地では、規格外がたくさん出る。近

隣には、大きな従業員食堂等があるが流通ルート

がない。

○ 今の時期は、直売所に白菜が大量に出荷され売

れ残る。地域の給食等で利用できないか。

○ 役場の従業員食堂では、規格外品の消費拡大と

メタボ対策を踏まえ、試行的にヘルシーメニューづ

くりを行った。

〔パネラーからの回答〕

○ にんじんは取れたてをジュースにすると美味しい。また、絞りかすはコロッケの素材にもなる。

○ 白菜は、塩づけにし、かさを減らして出したら消費者も利用しやすくなる。

○ (株)九州フードサプライセンターは食材販売センターも行っている。流通方法や、価格、量な

どについても相談いただきたい。

〔質問・意見②〕

○ 果物はライフステージ別の食べ方の工夫をしたらどうか。例えば、果物は太るというイメージが

あり高齢者は食前に子供は食後に食べるといった指導も必要ではないか。

〔パネラー等からの回答〕

○ 果物は甘いため、果糖が原因で肥満になる、糖尿病に悪い等と言われているが全くの誤解。

果糖はショ糖に比べ１．５倍甘いが、甘いからカロリーが高いわけではない。食前に食べること

は良い提案。

【まとめ】

国民の健康を考えればまだまだ野菜・果物の摂取量

は足りない、消費拡大というよりは適正な消費をしましょう

と言った方がいいのでは。果物と野菜の消費拡大は規格

外品も含め全量を使い切ることは、環境問題の解決にも

繋がると思う。
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●各県、企業・団体等の取組の展示

その他、会場では、企業・団体の食生活改善の取り組み、各県の野菜・果物の紹介、地産地消の

取り組み、食事バランスガイドの紹介等の展示も行われた。

従業員食堂における、食事バランスガイド
を活用した栄養展示の再現

（株）ＮＥＣライベックス

従業員食堂における、食事バランスガイド
と自給率を表示じたメニュー等の展示

デルソル九州（株）

果実等活用した真空調理とそのメニューの
（株）九州フードサプライセンター展示

熊本市「ひご野菜」に関する展示

各県のポスター、パンフレットの展示


