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味覚の授業、味覚の⾷卓、味覚のアトリエの3本柱で構成された「味覚の⼀週間」

教育関係者･事業者部門
《食品製造・販売者等》
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「味覚の授業」テキスト

調査結果報告書

BENTOコンクール
実技審査

Club Japon du Gout

「味覚の⼀週間」は、料理⼈、パティシエ、
⽣産者がボランティアで学校を訪れ、五味
（塩味・酸味、苦味、⽢味、うま味）を教え
る「味覚の授業」を⾏っています。⼀般の⽅
も参加可能な「味覚のアトリエ」は、料理教
室、味にまつわる各種のイベントです。「味
覚の⾷卓」は、レストラン・料理店で五味が
バランスよく⾷べられるメニューを提供し、
レシピ配布などの味覚の多様性を体験しても
らうことを提案しています。

五感を使って味わい、⾷べる「味覚の授業」
世界から応募がある「インターナショナル
BENTOコンクール」は、豊かな⾷⽂化を共
有 し 、 相 互 理 解 に 繋 が り ま す 。 「 Club
Japon du Gout（⾷のクラブ）」は、⾷に関
する問題について専⾨家が討論し、各⽅⾯に
提⾔を⾏う取組で、第⼀回⽬となる2016年
は「朝⾷摂取の意義、効果について」のディ
スカッションが⾏われました。

おいしく⾷べて健やかに

福岡⼥⼦⼤学と連携して、五味・五感の知識
と態度、⾏動変化、授業の感想を調査対象と
した「味覚の授業」の効果を把握する検証を
実施しました。「味覚の授業」は児童の⾷知
識や態度、⾷⾏動を向上させ、実施校の教育
等に役⽴ち、受講後の満⾜度が⾼いという結
果を得ることができました。

⼤学と連携して「味覚の授業」の効果を検証

「味覚の⼀週間」 実⾏委員会®

⼤⼈と同じ数の味蕾と
なる9歳、10歳の⼦供
たちに、味の気づきを
してもらうことが「味
覚 の 授 業 」 。 五 感 を
使って多様な味を知る
ことで、⾷⽣活が豊か
になります。それは、
健康にも繋がり、⽂化
の多様性を認めることにもなるのではな
いでしょうか？

「味覚の⼀週間」 実⾏委員⻑
瀬古 篤⼦
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