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何の数字か分かりますか。 

2



糖尿病が強く疑われる成人の数です。 

3



何の数字か分かりますか。 

4



まだ食べることができるのに捨てている、食品ロスの量
です。 

5



何の数字か分かりますか。 

6



農業従事者の平均年齢です。 

7



これらの食と農の課題を解決し、持続可能な社会をつく
ることを目的にプロジェクトを始めました。 

8



その方法は、私たちが開発した「糀ベジあん」によって
行います。

「糀ベジあん」とは、野菜を糀によって発酵させたアン
のことです。 

9



糀は授業でも学んでいます。 

その学習のために偶然観たYouTubeの「発酵あんこ」
の動画（※５）が、「糀ベジあん」のヒントとなりまし
た。 

10



糀ベジあんは、野菜の炭水化物が、糀の消化酵素によっ
て発酵され、糖ができることによって甘くなります。 

11



実際に静岡英和学院大学において、ベネディクト反応試
験などを行った結果、 

12



糀が０％では反応しなかったものが、

13



糀の濃度が高まるにつれ赤い発色が強まり、還元糖が生
成されていることを明らかにしました。 

14



また、磐田産の６種類の野菜を、ご覧の糀割合によって
発酵させ、糖度測定を行いました。

15



これが、その結果です。

全ての野菜において、糖度が上がったのです。 

16



つまり、「糀ベジあん」は、どんな野菜でも利用できま
す。

様々なスイーツや料理に応用可能です。

それらは、発酵食品と野菜の栄養・機能を摂取できるこ
とから、健康増進に貢献できると考えました。　 

そして、”あん”にしてしまうのですから、原料になる
野菜は市販されている綺麗なものではなく、規格外野菜
を使うことにすれば、食品ロスを減らし、農家所得を向
上させることができ、 

17



食と農の課題解決につながると考えたのです。 

18



農家に見学に行きました。 

サツマイモ農家で、規格外の野菜が予想以上に多いとい
うことに驚きました。 

19



傷がついたもの、曲がっているものが２割以上もあると
いうのです。 

20



それらは、廃棄処分になっていることから、農家から加
工品への利用を強く要望されました。 

21



地元の総菜と弁当を販売する「知久屋」と連携して、サ
ツマイモ、カボチャ、ニンジンの糀ベジあんをつかった
「糀ベジあんの発酵プリン」を開発しました。

 砂糖と食品添加物は無使用、糀ベジあんが20％以上
入っている、健康志向のプリンです。 

22



令和４年度の目標は、糀ベジあんを使った商品を増やす
ことが目標です。
 
１つ目の取組は、イタリア料理店のラ・カンティーナと
連携して行った「磐農生が創造する、糀ベジあんをつ
かったサスティナブル料理のランチ会」です。 

23



アスパラガスを栽培する上村農園では、毎日大量の残渣
が出ています。 

24



黄色い矢印で示した部分は商品として出荷をしています
が、２割は切断して捨てているのです。 

25



また、増田採種場のソフトケールも、大量の残渣が出て
います。  

26



収穫した苗のうち、黄色で囲った部分は商品となります
が、６割は捨てています。

27



それらを、糀ベジあんとして有効活用しました。 

28



ランチ会の始まりです。 

29



食べるスープには、アスパラガスとソフトケールの「糀
ベジあん」にコンソメを固めたゼリーをかけました。 

30



メインは、白ネギの糀ベジあんに漬けたロースステーキ
です。 

31



２つ目は、「頑張るあなたのための応援弁当」の開発で
す。 

32



そのために、糀ベジあんに食塩や醤油を加えたニンニク
醤油糀やトマト塩糀などを作成し、調味料として料理に
利用しました。 

33



きのこたっぷり炊き込めご飯、トマト塩糀ベジあん豆サ
ラダ、鶏モモ肉のニンニク醤油糀漬けに、糀ベジあんの
甘辛タレをかけて食べます。 

34



全てのメニューに糀ベジあんを利用し、12種類の野菜と
キノコをつかいました。
 
その内、３種類は磐田産の野菜です。 

35



名前は、応援弁当の下に「第一弾　野菜いっぱいの発酵
健幸弁当」とつけました。

地元の野菜を多く伝えていくために、第一弾として、シ
リーズ化していくことにしたのです。 

36



令和５年度の目標は、①糀ベジあんの付加価値を上げる
こと。②「頑張るあなたのための応援弁当」の第二弾を
開発し、地域への定着を図ることです。 

37



付加価値向上を目指して、タマネギ糀ベジあんのアミノ
酸含有量を調査しました。 

38



これが結果です。青が発酵前のタマネギ、オレンジが糀
で発酵させた糀ベジあんです。 

アミノ酸が増加していたのです。 

39



これは、筋肉をつくったり、身体の調子を整えたりする、
機能の活性化につながります。 

40



そして、グルタミン酸とアスパラギン酸という旨味成分
が５倍近くに増加しているため、 

41



糀ベジあんを利用すると美味しくなることが証明されま
した。 

42



また、ビタミン含有量調査では、 ビオチンが５倍に増加
していました。 

43



ビオチンは疲労回復や皮膚・髪の毛の健康を保つ栄養素
です。

確実に付加価値が上がりました。 

44



第二弾の応援弁当のコンセプトは悩みました。

ヒントを与えてくれたのは、磐田市にある「株式会社発
芽玄米」を取材した、『軟らか「発芽玄米」食べやす
い』という中日新聞の記事です。

45



ロシアのウクライナに侵攻による影響もあり、穀物価格
が高騰し、米が見直されてきていた時期と重なったため、
興味を抱き、米について調べてみると、いくつか発見が
あったのです。 

46



ひとつ目は、お米は日本人の主食であるのにも関わらず
危機的状況にあることです。

米の年間ひとりあたりの消費量は、昭和37年と比べると
半分以下。

その変化と比例して食料自給率が減少しています。 

47



逆に、耕作放棄地は増加しています。

このままでは、日本の原風景は昔話だけになり、水田の
多面的機能がなくなってしまうのではないか、と不安に
なりました。 

48



株式会社発芽玄米と米農家にお伺いしました。

発芽玄米とは、玄米を発芽させたものです。 

49



精白米と発芽玄米と比較すると、発芽玄米は非常に栄養
が多いのには驚きました。

発ガンを抑制するといわれるビタミンＥは12倍です。 

50



米生産者の柴田さんは、中国から60年以上も前に持ち
帰った原種の黒米を、自分で種モミをつなぎながら栽培
しています。 

それらの古代米は抗酸化作用も強く、何よりも彩りが良
いところに魅了されてしまいました。 

51



古代米を発芽玄米にして、ニンニク糀ベジあんによって、
ふっくらと炊きあげたご飯を弁当に利用することにした
のです。 

52



これが、第二弾「彩食健美弁当」です。

外見は、古代米、規格外品トマトを利用した糀ベジあん
ソース、温野菜などで彩りがよいものに仕上げました。 

53



内面は、糀ベジあんによる発酵食とオリゴ糖、９種類の
野菜による食物繊維や栄養素によって、腸活を促し、身
体の内側からも健康に美しくなることを目指しました。 

54



これが本校の美術部と協力してつくった掛け紙です。 

55



磐田軽トラ市で初売りをすることができました。 

56



研究の成果です。

糀ベジあんの付加価値を高め、スイーツから料理まで利
用の幅を拡大することができました。 

57



ランチ一食に糀ベジあんを約134g利用し、その原材料
の全てを規格外と残渣の野菜でつくることができました。

応援弁当においても、ご覧のような量を利用しています。 

58



その分だけ、健康増進、食品ロの削減、農家の所得向上
に貢献できました。

59



そして、地域にも定着してきました。

地元のジェラート屋さんから新商品開発の依頼を受けた
ことがその証です。 

60



今後の課題です。

この活動をとおして磐田地域には魅力的な農産物や農家
がたくさんあることを知りました。

その魅力を、糀ベジあんによって倍増し、消費者に発信
するガストロノミーツーリズムに挑戦することによって、
持続可能な社会を目指します。 
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62



以上で発表を終わります。 
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