
兵庫県立大学・環境人間学部・食環境栄養課程教員がコーディネーターとなり、食と栄養の専門家を

講師として迎え、最新知識と実践経験から社会における諸問題を解析し、食と栄養の未来を受講者の

方々とともに考える。 
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  ▼ 講座の概要	
 

 
 
 
 
 
	
 	
 ▼	
 講座内容	
 

■第１回	
 11 月2 日(金)	
 18:00～19:30 
「歴史から学ぶ栄養学」中屋	
 豊先生	
 （徳島大学大学院ヘルスバイオサイエンス研究部・教授） 
   座長; 伊藤美紀子(兵庫県立大学･環境人間学部･准教授)	
 会場係; 澤村	
 弘美	
 （同 助手） 

	
 	
 中屋豊先生は、医学部代謝栄養学分野の教授として、臨床栄養学、特に糖・脂質代謝、

動脈硬化を専門とし、入院患者の栄養管理もされている。本講演ではヒトの進化の過程にお

いて生存に必要だった体質が、現在の飽食の時代において多くの疾患を招く原因となっているこ

とから始まり、藤原道長、沖田総司、武田信玄の現代にも多い栄養に関係した死因や、森鴎外と

脚気、豊臣秀吉の城攻めから見た栄養学、飢餓の点からアンネ・フランクやオードリー・ヘップ

バーンの話、拒食症のカーペンターズメンバーの話、アフリカ系アメリカ人の高血圧が多い理由

など多方面の興味深い話しを聞くことができた。これらはすべて史実に基づいており、その理由

であるメカニズムや遺伝的要因などの専門的なところを分かりやすくお話し頂いた。栄養学を身

近に感じていただける講演となった。 

	
  
 
	
 	
  

平成２4 年度兵庫県立大学	
 生涯学習講座	
 

	
 

第 2回食未来エクステンション講座	
 

エキスパートコース	
 

実施日:平成２4 年	
 11 月 2 日（金）、8 日(木)、16 日(金)、29 日(木)、12 月 7 日(金)	
 

時間：	
 18：00	
 ～	
 19：30	
 	
 	
 

 



	
 	
 ■第２回	
 11 月 8 日（木）	
 18:00～19:30 
「人間環境としての「食」~食環境教育の奨め~」	
 鈴木	
 善次先生（大阪教育大学名誉教授） 
	
 	
 座長; 吉村	
 美紀(兵庫県立大学･環境人間学部･教授)	
 会場係; 榎原	
 周平	
 （同 助教） 

	
 鈴木善次先生は、大阪教育大学名誉教授で科学文明論を専門とし、近年は食環境論を展開さ

れている。科学文明として、「食」は、その「生産」段階から「流通・加工」段階を経て「消

費」段階に至るまで、化学肥料、農薬、冷凍技術、食品添加物、電化調理器具などと科学技術

が関わっている。「食環境」を食べ物の生産から加工、流通を経て消費にいたる全体を視野に入れ、

その間に人間環境として直接・間接にかかわりを持つ事象の総体としてとらえ、直接的食環境、間

接的食環境の事象に分けて、それらのご見解を聞くことができた。バーチャル・ウォーターやフー

ド・マイレージという概念、森林破壊による水産業の不振など、間接的ではあるが食環境と関連す

る事象について興味深いお話を頂いた。また、食環境の歴史的変遷では、狩猟採取時代、農業社会

時代、工業化社会から時代が進むにつれて、生産と消費の一体化が分業化、遠隔化してきて、様々

な環境問題が生じ、ここにきて、地産地消の重要性と見直しが進められていることなどをお話しい

ただいた。 

	
  
■第３回	
 11 月 16 日（金）18:00～19:30 
「発酵が日本の食未来を変える！」	
 渡辺	
 敏郎先生	
 （ヤエガキ発酵技研株式会社） 
	
 	
 	
 座長; 北元	
 憲利	
 (兵庫県立大学･環境人間学部･教授)	
 会場係; 新田	
 陽子	
 （同 助教） 

	
 発酵食品は、微生物の力によって食材に含まれるデンプンや糖、タンパク質などを分解・合

成し、新たな成分を作り、人間にとって有用な食べ物へと変化したもので、もとの食材にはな

い美味しさや有効成分、栄養価を高めたものである。特に、日本の気候風土は発酵食品に適し

ており、様々な発酵食品が伝統食品としてあり、ここで見方や発想を変えることで、さらに有

用な新しい発酵食品を生み出しことができ、本講演では､この可能性について次の 3 点につい
て話された。 
一つは酒粕を醗酵させて生み出した機能性について、酒粕発酵エキス末からは脂肪肝抑制効

果、持久力向上効果、抗ストレス効果が確認された。二つ目は、多穀麹のプロテアーゼ酵素活

性の高さに注目した加工食品への利用について、そして三つ目は生姜を麹菌で発酵させた発酵

ショウガ麹のプロテアーゼ活性と機能性についてです。今こそ発酵食品を見直し、これを広く

世界に発信すべきとのお話があった。 
 
■第 4回	
 11 月 29 日（木）18:00～19:30 
「災害時における栄養・食生活支援について ～管理栄養士・栄養士の役割～」 
	
 下浦	
 佳之先生	
 （兵庫県立がんセンター	
 栄養指導課長） 
	
 	
 座長：伊達ちぐさ（兵庫県立大学･環境人間学部･教授）	
 会場係：森井沙衣子（同 助手） 

	
 東日本大震災における栄養士・管理栄養士の活動と、その取り組みから見えた問題点と課題を実

体験と交えて詳しく伺った。また、その課題を解決すべく、下浦先生を中心に立ち上げられた日本

栄養士会の JDA-DAT(日本栄養士会災害派遣支援チーム)について、その意義と活動内容、災害派



遣栄養士の養成についてなどの話があった。現在の東北における栄養上の問題点や今後の課題につ

いても、栄養学的な見地からいろいろと考えてく必要がある。テレビでは見聞きしていたことで

はあるが、管理栄養士としての視点から見た貴重な話であった。 
 
■第 5回	
 12 月 7 日（金）18:00～19:30 
「循環器病予防のための食生活	
 ～最近のコホート研究の成果から」 
	
 小久保	
 喜弘先生	
 （国立循環器病研究センター 予防健診部） 
	
 	
 座長：坂上	
 元祥（兵庫県立大学･環境人間学部･教授）	
 会場係：木村	
 幸子（同 助教） 

	
 身近な話題である高血圧と食生活に焦点をあて、日本人を大規模に調査した「吹田研究」を中心に、

動脈硬化性疾患予防や高血圧治療のためのガイドライン策定の元となったエビデンスを分かりやす

くご説明いただいた。 
	
 現代の日本における食塩摂取の現状や、食塩以外の栄養素の必要性、生活習慣と発症リスクを大規

模調査からのエビデンスがしめされた。また、生活習慣、特に喫煙は、循環器疾患にプラスとされる

効果をすべて打ち消してしまうこと、また、禁煙をすれば 2年で効果が戻ることなど、日常の生活に
大変役に立つお話しが聞けた。 

 


