
 体験－1

平成 23 年度 体験交流部活動報告 
 

 
研究内容 
・生ゴミ堆肥による野菜づくりの実際，および化学肥料を施した畑との対比 

 ・収穫した野菜を使った料理講習会 
 

 

期  日 研 修 内 容 場  所 

6 月 22 日（水） 総会（研修内容・事業計画の説明） 教育センター 

7 月 20 日（水） 全体会 

・研究主題の確認 

・部会発足（カリキュラム部，授業実践部，体験交流部） 

・活動内容の検討 

部会 

☆畑に生ゴミを投入し，土作り（２２，２７日撹拌） 

教育センター 

 

 

 

 

百道小 

8 月 17 日（水） ☆対比の畑に化学肥料の投入と両方に石灰を投入し，土作り 百道小 

8 月 24 日（水） 部会 

☆にんじんの種まき 

教育センター 

百道小 

9 月 4 日（日） ☆にんじん，大根，かつお菜の種まき 

※9 月 10 日～11 月 26 日 毎週，畑への水やりおよび観察 

百道小 

9 月 28 日（水） 全体会 講師招聘 

部会 

・料理講習会の内容について検討 

教育センター 

 

10 月 12 日（水） 全体会 

・授業研オリエンテーション 

教育センター 

 

10 月 25 日（火） 研究授業・協議会（総合的な学習の時間） 野芥小学校 

11 月 21 日（月） 部会 

・料理講習会打ち合わせ（係分担等）☆野菜の味見 

教育センター 

12 月 3 日（土） ☆野菜の収穫・料理講習会の準備 百道小 

12 月 4 日（日） 体験交流部 料理講習会 

～愛情のこもった料理を食べればみんな笑顔に～ 

百道小 

 

1 月 25 日（水） 全体会 

・研究授業の成果と課題 

・各部会の取り組みのまとめ 

教育センター 

 

 

2 月 29 日（水） 

（予定） 

全体会 

・各部会の取り組みの報告と研究成果及び課題について 

・次年度の研究内容の確認 

教育センター 
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研究の成果と課題 

 

① 生ゴミ堆肥畑での野菜作りについて 

○ 昨年までの研究をいかし，自分たちで作業を行うなかで，種まきの時期や畑へ直に生ゴミ

を投入して行う要領をつかむことができた。（自分の学校で実践する方法がわかった。） 

○ 自分たちで畑の土作りから種まき，収穫と行い，元気野菜のおいしさを実感できた。 

○ 生ゴミ堆肥と化学肥料の両方の畑を作ることで，野菜の成長の違いや見た目（葉っぱの色

や生え方，虫くいなど），味の違いを比較することができた。 

○ 野菜の観察日記を共通化することで，畑の様子をしることができた。 

○ ２年間の生ゴミ堆肥畑の活動を通して，食べ物や命あるもののつながり循環を体験し，考

えることができた。 

○ 土作りから種まきを計画的に行うことで，立派な野菜を収穫し料理講習会を行うことがで

きた。 

 ● 今年度は百道小の畑を借りることができたが，畑を借りる必要がある。 

● 野菜の収穫（一番の感動の瞬間）を一部の人しかできなかったので，もっと広く呼びかけ

るべきだった。 

 

 

② 料理講習会について 

 ○ 自分たちで育てた元気野菜を料理し，味わうことができた。 

 ○ かつお菜を使った料理のアレンジの仕方や盛りつけ方，食卓のコーディネートについて勉

強できた。 

○ 保護者への料理講習会などでいかせる。 

○ 講師の先生から，調理法だけでなく，食べ物や料理にこめる想いについて聞くことができ，

勉強になった。 

 ● 料理講習会を実施する場所の問題がある。 

（夏休みなどに実施できれば，平日に行うことができる。） 

 

 

来年度の取り組みについて 

 

・２年間の活動をまとめ，生ゴミ堆肥づくりを学校で実践できるような資料の作成をする。 

・それぞれの学校で，給食の野菜くずを使って堆肥づくりを畑やプランターを使って出来る範

囲で行い，その取り組みをまとめる。 

・料理講習会（隔年でも）または，一品持ち寄り交流を行い，栽培した野菜を利用した料理な

どの研究。 

・農家の方に話をうかがったり，畑作りについて詳しく学ぶ。 

・来年度の献立のテーマ“日本型の食生活”に合わせて，福岡の郷土料理や食文化について学

ぶ。（しょうゆ蔵見学など） 

 

 

 

 

 

 

 

 



 体験－3

＜元気野菜の食味評価について＞ 

１，実施状況 

 日時：平成２３年１２月４日 ８時３０分～ 

 会場：百道小学校 家庭科室 

 対象者：料理講習会参加者 ２０名（女性１９ 男性１） 

（20 代 １０人，30 代 ２人，40 代 ３人，50 代 ４人，不明 １人） 

食べ比べ試料：（A）化学肥料 （B）生ゴミ堆肥 

① にんじん 生：にんじんの中心部６cm 長さに切り，縦放射状に８等分切りにし，試料とした。 

② にんじん ジュース：にんじんの上下１cm 切り落とし，適度に切ってジューサーにかけて試料とした。 

③ だいこん 生：だいこんの中心部６cm 長さに切り，縦放射状に１６等分切りにし，試料とした。 

④ かつお菜 ゆで：かつお菜を塩ゆでし，２cm 長さに切り試料とした。 

 

 

 

 

 

 

 

２．評価集計結果 

① にんじん 生 

 色 食感 
にんじんらしい

香り 旨味 甘味 えぐみ 
にんじんらしい 

味 

A 3.3 3.5 2.9 3.0 3.3 2.9 3.1 

B 3.5 3.7 4.0 3.8 3.8 3.4 4.2 

 

② にんじん ジュース 

 色 
にんじんらしい 

香り 旨味 甘味 えぐみ 
にんじんらしい 

味 

A 3.8 3.4 3.8 4.3 2.9 3.7 

B 3.4 3.8 3.4 3.4 3.1 3.7 

 

③ だいこん 生 

 色 食感 香り 旨味 甘味 辛味 味 

A 3.3 3.6 3.4 3.7 4.0 2.9 2.9 

B 3.1 3.2 3.4 3.2 2.9 3.9 3.0 

 

④ かつお菜 ゆで 

 色 食感 香り 旨味 辛味 えぐみ 味 

A 3.3 3.3 3.2 3.4 3.2 3.3 3.5 

B 3.2 3.3 3.5 3.6 3.2 3.3 3.6 
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３．その他 

 

 
どちらが好きですか？ いつも食べているのはどちらですか？

A B A B 

にんじん 生 ５人 １５人 １０人 ９人 

にんじん ジュース １１人 ７人  

だいこん 生 １７人 ２人 １３人 ６人 

かつお菜 ゆで ８人 １２人 １１人 ９人 

 

○ 糖度について （デジタル糖度計で，にんじんジュースの糖度を測定した。） 

 

 A B 

にんじんジュース 6.2 5.8 

 

○ 硝酸塩含量について（九州大学農学部 比良松先生に依頼） 

 

  NO３
- 含量  （単位：ppm） 

  化学肥料  （平均） 生ゴミ堆肥  （平均） 

だいこん 

葉 
①35000 

33500 
①16600 

17200 
②32000 ②17800 

根茎 
①11500 

11250 
①4800 

5100 
②11000 ②5400 

にんじん 根茎 
①9000 

9100 
①8800 

8500 
②9200 ②8200 

 

☆ 硝酸塩について 

   硝酸塩の値が高いほど，質の低い野菜といえる。 

 ＜参考＞ 

「ほとんどの野菜が，硝酸や亜硝酸が多いと苦くなります。そして土作りが不十分なほど，化学肥料を

多用するほど多く含み，味だけでなく，常食すると体にも深刻な影響をもたらします。（途中，省略）

昔の野菜には硝酸は少なかったのです。手間のかかる土作りを省力し，大きく育つように化学肥料を

多用したり，ハウスで促成栽培された野菜が硝酸値が高いのです。」 

      （吉田俊道著 「いのち輝く元気野菜のひみつ」より抜粋） 

 

 

４．考察 

  にんじんの香りや味，えぐみ，大根の甘み，辛味，味で差が大いにみられた。しかし，かつお菜につい

ては差がほとんどみられなかった。これは，対象者の普段食べているものや味覚，嗜好に大きく左右され

ると考えられる。また，だいこんでは，生ゴミ堆肥の方が辛味が強く，化学肥料の方を好む人が多かった。

これは，収穫時期が早かったことが理由に考えられる。 

  生ゴミ堆肥と化学肥料で栽培した野菜の食べ比べ，食味評価を行うことにより，味の違いが明らかであ

ることを実感することができた。 

  以上のことから，野菜の味や質は土作りで大きく違うことがわかった。 

 

 



 体験－5

～食味評価の様子～ 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜料理講習会について＞   日時：平成 23 年 12 月 4 日（日） 場所：百道小学校 家庭科室 

                講師：料理研究家 食育フードコーディネーター 幾田 淳子先生 

 

 収穫した元気野菜を使用して，料理講習会を行いました。また，生ゴミ堆肥畑と化学肥料畑の野菜の食べ

比べおよび食味評価を行いました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～料理講習会の様子～ 幾田先生に師範してもらい，楽しく実習・試食を行うことができました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

かつお菜の担々麺風 

おばんざい風な生春巻き 

白身魚と明太子のタルタル博多風 

～鯛もなかそえ～ 

炒めなます 

かつお菜・大根・人参しゃぶしゃぶ 

抹茶のアフォガード 
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☆ 立派な元気野菜が収穫できました。 

 

 

 ～生ゴミ堆肥～ 

にんじん：５５本 

だいこん：１１本 

～化学肥料～ 

にんじん：４３本 

だいこん： ８本 


