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日本人は、気候や風土に合わせてコメを中心とした食文化をつくり
あげた。土地にあった食文化の形成に最も成功した長寿村がある。
山梨県の上野原町棡原（ゆずりはら）と沖縄県の大宜味（おおぎみ）
村を訪ね、そこに伝わる伝統食を取り上げて食べ物とからだの関係
を考えてみる。
　欧米人に大腸がんが多く、日本人に少ない理由は、胃で消化され
ないコメのでんぷんや野菜の繊維質とそれを餌にする大腸の腸内細
菌に関係があるらしい。細菌が作る発酵物質の一つが病原菌から、
からだを守り、腸を強くする様子をミクロ撮影で追い、その土地で
とれた旬の野菜の栄養価が高いかを女子栄養大学の吉田教授の調査
で明らかにする。
　昭和40年代から始まった食の洋風化により、一人当たりのコメの
消費量も減り、野菜などの食物繊維の摂取量も激減、肉や油を中心
とした食生活となり、日本人の食卓は、外国からの輸入農産物で溢
れている。食料自給率も激減した。大地と食べものとからだ、この
三つは深いところで繋がっている。私たちはもう一度、コメを主食
として住む土地の、季節の産物を食べてきた伝統的な日本型食生活
を再評価すべきである。土地のものを食べることが、日本の農業と
環境を守り、農村の景観を維持することでもある。
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人間は、住んだ大地に適応し、土地の産物とからだとの折り合いを
つけてきた。長寿村といわれる村を訪ね、伝統食とからだの関係を
見ていく。
伝統的な日本型食生活を食の原点として見直すことを訴える。
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