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出典：国立研究開発法人国立がん研究センタ－ 多目的コホート研究

「日本食パターンと死亡リスクとの関連について」（掲載誌Eur J Nutr. 2020年7月WEB先行公開）

国立がん研究センターウェブサイトから抜粋（ https://epi.ncc.go.jp/jphc/outcome/8499.html）
食事調査アンケートの結果から、本研究で定義した「日本食パターン」は、先行研究で用いられていた8項目（ご飯、みそ汁、海草、漬物、
緑黄色野菜、魚介類、緑茶、牛肉・豚肉）の摂取量を点数化する日本食インデックス（JDI8; 8-item Japanese Diet Index）を使用しま
した。日本食パターンスコアは、JDI8の7つの項目（ご飯、みそ汁、海草、漬物、緑黄色野菜、魚介類、緑茶）では、男女別に、摂取量が中
央値より多い場合に各1点、牛肉・豚肉では、摂取量が中央値より少ない場合に1点として、合計0～8点で算出しました。この日本食パターン
のスコアを4つのグループに分類し、その後約18.9年の追跡期間中に確認された死亡（全死亡、がん死亡、循環器疾患死亡、心疾患死亡、脳
血管疾患死亡）との関連を調べました。

日本食パターンのスコアが低い
グループに比べて高いグループ
では、全死亡のリスクは14%、
循環器疾患死亡のリスクは
11%、心疾患死亡のリスク
は11％低かった。

日本食パターンのスコアが高いグループでは、全死亡・循環器疾患死亡・心疾患死亡のリスクが
低いというデータが示された。

日本食パターンと死亡リスクの関連



和食の健康有用性に関するエビデンス②
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出典：国立研究開発法人国立がん研究センタ－ 多目的コホート研究

「大豆食品、発酵性大豆食品の摂取量と死亡リスクの関連」（掲載誌BMJ 2020年1月）

発酵性大豆食品の摂取量が多いほど総死亡リスクが低く、また、納豆の摂取量が多いほど循環器疾
患死亡リスクが低いというデータが示された。

発酵性大豆食品摂取量と総死亡リスクの関連

国立がん研究センターウェブサイトから抜粋（ https://epi.ncc.go.jp/jphc/outcome/8438.html ）
研究開始から５年後に行なった食事調査票によるアンケート調査の結果を用いて、総大豆食品・発酵性/非発酵性大豆食品・各大豆食品（納豆、
味噌、豆腐）の摂取量を計算し、等分に5つのグループに分け、その後、平均約15年間の死亡（総死亡・がん死亡・循環器疾患死亡・心疾患
死亡・脳血管疾患死亡）との関連を男女別に調べました。分析にあたって、年齢、地域、肥満度、喫煙、飲酒、身体活動、糖尿病（または服
薬）の有無、降圧薬服薬の有無、健診受診の有無、月経状況（女性のみ）、ホルモン剤の使用（女性のみ）、コーヒー、緑茶、魚類、肉類、
果物類、野菜類、総エネルギー摂取量で統計学的に調整し、これらの影響をできるだけ取り除きました。

総大豆食品摂取量は、死亡との明らかな関連はみられな
かったが、男女ともに発酵性大豆食品の摂取量が多い
ほど、死亡全体（総死亡）のリスクの低下がみられた。

大豆食品摂取量とがん死亡、循環器疾患死亡との関連

死因別にみると、総大豆
食品、発酵性・非発酵性
大豆食品、各大豆食品の
摂取量はいずれもがん死
亡との関連は認められな
かったが、循環器疾患死
亡に
ついては、男女ともに
納豆の摂取量が多いほど
リスクが低下する傾向が
認められた。

～大豆食品、発酵性大豆食品の摂取量と死亡リスクの関連～



【地域の食文化の保護・継承
事業】
地域固有の多様な食文化を
保護・継承するため、郷土料
理の調査・データベース作成
等実施

【和食文化継承の人材育成
等事業】
子育て世代や子供たちに対し
て和食文化の普及活動を行う
中核的な人材の育成

保護・継承の対象となる
和食文化とは何か、和食
文化に何をどこまで含める
べきか、について議論

（報告書「「和食」を未
来へ。」）

・和食文化チェックシートの作成
・和食文化の保護・継承活動の推進
における有効な手法について４つの
提案

① 和食文化の理解を深める取組
② 子育て世代による継承を推進す

る取組
③ 若年層への新たなアプローチ
④ 地域での活動紹介

（報告書 「和食文化を守る。つなぐ。
ひろめる。」）

28年度~30年度

「和食」の保護・継承に
向けた検討会(H26)

「和食」の保護・継承
推進検討会（H27）

○ 平成25年12月の「和食」のユネスコ無形文化遺産登録以降、和食文化の対象等をめぐる議論
や和食給食を推進する事業を実施。

○ 平成27年10月の和食室設置を経て、食文化の保護・継承のため、郷土料理等のデーターベー
ス化、次代を担う子どもや子育て世代に対して和食文化を継承できる人材育成等を実施中。

和食給食 (和食継承のための青少年等への情報発信事業(H26～28))

平
成
25
年
12
月
「
和
食
」
ユ
ネ
ス
コ
無
形
文
化
遺
産
登
録

〇和食料理人が全国各地の学校給食で和食献立を提供
〇全国各地で実施した和食給食の事例紹介、栄養教諭・学校栄養職員が和食給食を推進す
るための提案を発信

結論出ず

・食材調達、コスト、調理効率、提供時間など、学校ごとに異なる様々な課題に対応した和食給
食の事例を紹介
・ 「出汁」をテーマに、大量調理向きの出汁の引き方などを提案
・「年中行事」をテーマに学校給食に年中行事を取り入れる取組を紹介

Let’s！和ごはんプロジェクト(H30～)

子供たちや忙しい子育て世代に身近・手軽に健康的
な「和ごはん」を食べる機会を増やしてもらうことを目的に、
官民協働の取組である「Let’s！和ごはんプロジェクト」
を開始。

191（令和５年10月末時点）の企業等が参加し、
様々な活動を実施。

農林水産省における「和食」のユネスコ無形文化遺産登録以降の保護・継承の取組

27年度26年度

子どもたちや子育て世代に対して和食
文化の関心と理解を育む事業を実施。
【和食継承普及事業】
・子育て世代向けに和食文化への理解
を深め、実践してもらうためのワークショッ
プを全国で開催

・乳児・幼児検診などで子育て世代と
接する機会の多い自治体の行政栄養
士等向けに、和食文化を継承してもら
うための研修会を全国で実施

【和食文化情報発信事業】

「行事食」や「郷土料理」等和食文化
の普及のため、全国子ども和食王選手
権を開催
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「和食」と地域食文化継承
推進事業（H28～30）

「和食」と地域食文化継承
推進事業（R１～R3）

４年度~令和元年度~３年度

訪日外国人対応による輸出
促進連携支援事業（R４～）

【日本の食文化の多角的な価値の
整理・情報発信委託事業】
伝統的な食品の情報を、一元的、
体系的に整理・調査し、国内外に
情報発信
【食文化コンテンツ関連の人材育
成等委託事業】
子育て世代や子供たちに対して和
食文化の普及活動を行う中核的
な人材の育成
【和食文化の国内外への情報発信
委託事業】
「うちの郷土料理」を活用した国内
外への情報発信等



食にかかわる産業界と行政等が一体となって子供たち・忙しい子育て世代に、内食・中食・外食等で、
身近・手軽に、健康的な「和ごはん」を食べる機会を増やしてもらうための官民協働の取組。プロジェクト
メンバーは191企業等（令和５年10月末時点）。

和食文化の継承を行う
人材育成

地域の食文化の
保護・継承

■ 地域固有の多様な食文
化を地域で保護・継承していくた
め、地域ぐるみで郷土料理、伝
統食等の調査、データベースの
作成及び普及等を実施

■ 郷土料理教室や郷土料理レ
シピ集作成等地域の食文化の
継承のための活動を支援

・ 食文化の多角的な価値の整理・情報発信
委託事業

・ 和食文化の国内外への情報発信・普及啓
発委託事業

・ 消費安全対策交付金

次世代を担う子供たちへの
普及

■ 和食文化の普及活動を行う
中核的な人材を各都道府県に
育成

当該人材が保育所や小学校
等において和食文化を継承する
とともに、栄養士・保育士等を対
象とした各種研修会の場で和食
文化の普及活動を実施

・ 食文化コンテンツ関連の人材の高度化
委託事業

■ 児童向け学習教材「わたした
ちと“和食」を制作し、それを活用
したモデル授業を実施。

■ 和食給食の普及等食文化の
継承のための活動を支援

■ 学校給食等での地産地消の
推進のため、コーディネーターの派
遣支援や優良事例表彰を実施

・ 食文化コンテンツ関連の人材の高度化
委託事業

・ 消費安全対策交付金

プロジェクト ＜農林水産省官民協働プロジェクト＞

料理講習会で海外
料理人に食文化普及

インバウンド喚起

輸出促進

日本産食材
サポーター店

「和食」の保護・継承に向けた取組の全体像
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郷土料理のアーカイブ化
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地域固有の多様な食文化を保護･継承するため、令和元年度から令和3年度までの3か年で、全国
47都道府県を対象に、各地域で選定された郷土料理の歴史やレシピ、郷土料理を生んだ地域の
背景等をデータベース化し公表。

さらに、和食に対する世界的な関心の高まりを踏まえ、海外に向けた和食文化の情報発信を行うた
め、令和４年11月より、うちの郷土料理の多言語化サイト「Our Regional Cuisines」を開設。

農林水産省Webサイト
「うちの郷土料理」
https://www.maff.go.jp/j/keikaku/
syokubunka/k_ryouri/index.html

 都道府県ごとに、地方公共団体、大学等研究機関、民間団体、教育
関係者、民間企業等有識者６名程度を構成員とする「地域検討委員
会」を設置。

 地域検討委員会で選定した地域の郷土料理30品目程度の歴史や由
来、関連行事、使用食材及び料理方法等を調査し、データベースを
作成・普及等を実施。

 多言語化サイトは５か国語（英語、簡体字、繁体字、スペイン語、
タイ語）で、各都道府県５品目以上を多言語化。

R元年度
10道府県（294品目）

北海道、山形県、石川県、茨城県、愛知県、
京都府、島根県、高知県、大分県、鹿児島県

R2年度
17県（492品目）

青森県、宮城県、千葉県、山梨県、長野県、新潟県、
福井県、三重県、滋賀県、奈良県、和歌山県、鳥取県、
香川県、愛媛県、福岡県、熊本県、宮崎県

R3年度
20都府県（579品目）

岩手県、秋田県、福島県、栃木県、群馬県、埼玉県、
東京都、神奈川県、富山県、岐阜県、静岡県、大阪府、
兵庫県、岡山県、広島県、山口県、徳島県、佐賀県、
長崎県、沖縄県

実施状況

「Our Regional Cuisines」
https://local-cuisine.maff.go.jp/en/



伝統食のデータベース化（日本の食文化の多角的な価値の整理・情報発信委託事業）
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 地域固有の多様な食文化の保護･継承、輸出促進のため、伝統的な加工食品を17のカテゴリーに分類し、
各地域で選定された伝統食（地域の食材を用い、気候・風土など地域の特性を踏まえた工夫がなされ、長
年製造されてきた加工食品）の特徴、歴史やアレンジレシピ等をデータベース化し公表。

 令和４年度から数年間かけて全国47都道府県の品目を掲載する予定。
 初年度となる令和４年度は３県で実施し、60品目の伝統食の情報を掲載。このうち各県５品目、合計15
品目を英語版Webサイトに掲載。

農林水産省Webサイト「にっぽん伝統食図鑑」 https://traditional-foods.maff.go.jp/

 都道府県ごとに、地方公共団体、大学等研究機関、民間団体、
民間企業、地方新聞社等の有識者を構成員とする地域検討委
員会を設置。

 地域検討委員会で選定した地域の伝統食20品目の歴史や由
来、関連行事、アレンジレシピ等を調査し、データベースを
作成・普及等を実施。

R４年度
３県（60品目） 福井県、奈良県、熊本県

実施状況

 伝統食の選定基準

 伝統食の分類
農産 穀類、豆類加工品、漬物、醤油・味噌・その他調味料、

その他農産加工品
水産 乾物、塩漬け、調味加工品、練り物、くん製品、水産発

酵食品、節類、海藻製品、その他水産加工品
畜産 畜産加工品
その他 菓子類、飲料

必須項目 加工食品であること、入手ができること、地域性がある
こと、伝統的な製法または保存技術を用いていること、
歴史性があること

推奨項目 持続性（公共性）があること、輸出可能であること



和食文化を伝える人材を育成する「和食文化継承リーダー研修」の概要

令和元年度から各都道府県に和食文化を伝える中核的な人材「和食文化継承リーダー」を育成する
ための研修を実施。研修では、専用テキスト等を使用し、全課程を修了した受講生に認定証を発行。

令和元年度は10都道府県で実施（212名のリーダーを育成）、令和２年度は８府県で実施（120名
のリーダーを育成）、令和３年度は29県で実施（278名のリーダーを育成）、令和４年度は全国で
実施（300名のリーダーを育成）。

この研修は、子どもたちや子育て世代に対して、和食文化を伝える中
核的な人材を各都道府県に育成するために実施。
教育現場で和食文化を伝える際に参考となる専用テキスト等を使い、

研修会等を実施し、すべての課程を終えた方に対して、「和食文化継承
リーダー」として様々な活躍の場で、和食文化の継承に力を発揮していただ
ける環境を形成。

令和4年度の研修状況

以下の全ての課程を修了した受講生に対して、認定証を発行。

※和食文化継承の必要性や和食文化の 基本的な知識について学習。

ご自身の職場のある地域開催日にグループワーク研修を受講する。

研修内容を踏まえて、ご自身の職場にて実践を行い、その内容をレポート提出。

※コロナ禍のため、オンライン研修で対応人材育成事業の概要

和食文化継承リーダーになるには？

専用テキストをベースとした講座を受講後、
理解度チェックテストを受ける。

実 践 研 修

実 地 研 修

※実際に保育所や小学校などで和食 文化を伝えるための実践的な方法に ついて学習する。

※これまで学んだことを活かし、その内容を実践し、レポートで報告する。

認定証発行

Step3

Step２

基 礎 研 修
Step１

Step３

全課程を修了後に発行。 20
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