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　通 常は 観賞 に 供す る種類 の 花 を食用 と して ，
プ リ ン や

シ ョ
ートケ

ーキ を飾 っ た もの が，1988年東京都内の デ

パ ー
トで 市 販 され ，翌 1989 年 に は 各種食用花中心 の デ

ザ ー
トが都内の レ ス トラ ン に 登場 した 。 同年静岡県湯が

島町 で は ，ア ジ ア の 花食文化 と題す る シ ン ポ ジ ウ ム が開

催 され て
， 中国南部 の 雲南省で し ゃ くな げ ， タ イ で バ ナ

ナ の 花と荳 の 花 ， 韓国宮廷料理で 菊や ア カ シ ア を食す る

例などが 紹介 され た 。 現在 で は 供給量 を 別 に す る と，50

種を越える食 用 の 花が提供 され る状況 に あ る と伝えられ

て い る 。 しか し日本で も古来菊の 花等 は 食用 に され て い

る 。 江戸時代の 文献に も菊の 花以外の 牡丹，し ゃ くや く，

た ん ぽ ぽ，山吹，蘭の 花等を食用 とす る例 が 記録 さ れて

い る
3−14）

。

　 しか し現在四 訂日本標準成分表 に 記載 されて い る 菊と

ア
ー

テ ィチ ョ
ーク 以 外 で 新 規 の い わ ゆ る食用花 の 中に は ，

食用 と称す る に は 食感が あ ま りに 固 く食味が 劣 る もの も

あ る 。 また 花 に よ っ て は 構造上 洗浄 が 困難で 衛生面 に心

配 の あ る花や ， 将来の 農薬汚染 が心 配な ケ
ース ，毒性面

の 検討が 不 備な 花 も あ る。また 余 りに 原色 生 々 しい 花は

料理 ICよ っ て は 向か ず ， 更に 花は活けて 観賞す る もの で

あ る とい う心理面か らの 抵抗もあ る 。 お し ゃ れ ム ー ドに

乗 っ て 登 場 した 花食の 風潮 が，今後 ど の よ うに 推移す る

の か は 興味ある 問題で ある 。

　い ずれ に し て も消費者IC提供 され る以 上 は ，成分 の 検

討が必 要 で ある。 1989年の 1 年間 に 東京市場 で 求 め 得

た い わ ゆ る食用花 の 成分を一
部検討 した の で 報告す る 。

実験材料と方 法

　分 析 に 使用 した 食 用花 は 10 種類 で ，い ず れ も東京都

内 の 花屋とデ パ ート 売り場 で食用花 と して 市販 の もの を

入手 し た 。 生産地 は 主 に 豊橋温室園芸農協で，ナ ス タ チ

ウ ム の み は 千 葉県 ハ ープ ア イ ラ ン ドで あ る。花 の 名称

（科名と分析 した 月）を以下 に 示す 。

　 カ
ー

ネ
ー

シ ョ ン （な で し こ 科，11−・1 月）， コ ス モ ス

（きく科，9〜11月 ）， ス ナ
ッ

プ ド ラ ゴ ン （ご ま の は ぐさ

科 ， 7〜11 月）， ナ ス タ チ ウ ム （の うぜ ん は れん 科 ， 8〜

11月 ），ば ら （ば ら科，11 月），フ ク シ ア （あか ばな 科，

10 月 ），プ リ ム ラ （さ く らそ う科 ， 12 月 ），ベ ゴ ニ ア （し

ゅ うか い ど う科， 9〜11月）， ほ うせ ん か （つ りふ ね そう

科，7〜11 月），らん （らん 科，11 月）。

　分析方法は ，水分は 70℃ 乾燥，タ ン パ ク 質 と灰分，

鉄分 （フ ニ ナ ン トロ リ ン 法）
b

，
ビ タ ミ ン C （ヒ ドラジ ン

法）
2）は 常法に よ っ た。 ア ミ ラ ーゼ 活性 の 定量は ア ミ ラ

ーゼ テ ス ト ・ワ ＝ 一 （キ ャ ラ ウ エ イ 法） を使用 し，試料

に 同量の 水を加え磨砕 して 得た 抽出液 100mZ が 37℃ ，

30 分 の 処理 で 可溶性 デ ン プ ン 10mg を分解 した 時を 酵

素単位 （U ） と した 。

＊
共立女予大 学

実験結果及び考察

32

　市販 の パ
ッ

ク 詰め 各花 よ り花弁を採取 した 場合 の 廃棄

率，採取 し た 花弁の
一

般成分 と ア ミ ラ
ーゼ 活性 は 表 1 に

示 した 。 ぼ らと カーネーシ
ョ

ン に つ い て は ， 市販 の 観賞

用 の 花に つ い て も分析 し，数値は （ ）内に 示 し付記 し

た 。 食 用 と観賞用 の 花の 間 に は 大 ぎい 成 分値の 違 い は 見

られ な か っ た。ま た ス ナ
ッ

プ ド ラ ゴ ン ，プ リ ム ラ，ナ ス

タ チ ウ ム は ア ミ ラーゼ 活性 が比較的高 く，大根 の 37−

52％ 程度 の 値 （ス ナ ッ
プ ドラ ゴ ン は 略 1／2 量）を 示 し

た。こ れ らの 花 は 食前 の サ ラ ダ 用 と し て の 効用 が 考え ら

れ る。

　各食用花と野菜 ・果実の タ ン パ ク質，鉄，ビ タ ミ ン C

含量 の 比較を表 2 に 示 し た。 花に よ るが，成分は 野菜類，

（32 ）
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衷 1．食用花花弁の 成分 （可 食部 100g当 り）

食用花名 廃棄率

　％

水分

　 9

タン パ ク質

　 　 　 9

灰分

　 9

鉄

mg

ビタ ミン C

　 　 mg

ア ミラーゼ 活性

　 u／ml

カ ーネーシ 且 ン

・
（鑑賞罵）

36」

22．083

，888

．71

．7L4 0。90

．30

．40

．450

．147

，9

00

　）

コ ス モス 8．984 ．02 ．O 1．3O ．424 ．2 4．4

ス ナ ッ プ ドラ ゴ
’

14，083 ．84 ほ 0．9O ．312 ．5 69．7

ナス タチウム 33．787 ．42 ．G 0．4O ，244 ，i 51。7

ば ら

（鑑賞用）

38．537

，479

．287

．43

．41

‘5

0．80

．9O

．20

．239

．851

．2

Oo

）

フ ク シ ア 9，891 ．O1 ．o 0．70 ．323 ．3 25．2

プリム ラ 69．690 ，91 ．0 0．6O ．332 ．3 61．2

ベ ゴニ ア 9．683 ．5Lo 0．3O ．320 ．8 22．5

ほ うせんか 2，591 ．72 ．3 0．4o ．339 ．5 12，5

らん 10．3呷90．31 ．2 0．40 ．318 ．4 4．9

　 　 　 　 　 　 ＊

ア
ー

テ ィチ ョ
ーク 6582 ．82 ．7 1．3o ．912 一

　 　 管

き く 1089 ．5L4 o．6O ．72 工 一

だい こ ん 工34．9

X
：四訂 ・日本食品標準成分表の値

（ ）：観賞用の カー一ネーシ u ン とばらの分析僖

果実類 の 成 分 含 量 と略 同程 度 で あ あ っ た 。

　古 くギ リシ ャ に 食用花の 記録があ る と言われ るが ，本

来草木の 花は 食用 と し て は 考えられ て い な い 。 最近 エ デ

イル ブ ル フ ラ ワ ーと 称 し て 花 が 料理 に 添 え られ る 芍薬

（peony）も， 黒 い 種子が分娩 を 促す事で 知 られ ギ リ シ ャ

神話 の 医師 ピ オ ン の 名に 由来す る と言 うし，同じく日本

薬局方 に 記載 さ れて い る牡丹 も，根 が牡丹皮 と して 古 く

唐 の 玄宗帝等の 貴族 に 愛好 さ れ た 頭痛，解熱，止血 剤 で

あ っ た 。 また菊の 花は 漢代の 恒景が師の 仙人か ら 9 月 9

日に 家族 と共に 山 に 登 り菊酒 を 飲 め ぽ災 い が避け られ る

と教わ り，死を 免れ た 故 事か ら重 陽 の 節 日に 酒に 菊を浮

か べ て 飲む風習が生まれ た と言 わ れて い る 。

　日本に お け る食用花 の 歴史 も， 天武天皇 14年 （689）

9月 9 日重陽 の 節 日の 菊花 の 宴に 始 ま る よ うで あ る が ，

（33 ） 33
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表 2．食用花花弁成分 の評価 （数 値は 可食部 100g 当 り）

タ ンパ ク質

9

えだ まめ 11．5

ス ナ ッ プ ドラ ゴ ン 　 4．1

ば ら 3．4

カ リ フ ラ ワー

ほ うれん そ う

パ セ リ

か らしな

3．3

3．33

．O

2．9

ア ーテ イチ e 一ク 　 2．7

さやい ん げん 2．4

ほ うせ ん か 2．3

か ぶ 2．1

コ スモ ス 2．O

ナ ス タ チ ウム 2．O

アス パ ラ ガス

だ い こ ん

1．9

1．8

カーネ
ー

シ s ン 1．7

臼
キ t ベ ツ 1．4

臼
バ ナ ナ 1．1

鉄

m9

パ セ リ

ほ うれんそ う

チ シ †

か ぶ

えだまめ

だ い こ ん

9．33

．72

．21

．91

．71

．2

ア
ーテ ィチ ョ

ーク　O．9

　 に ん じん 　 　 　 　 0．8

藁
カ リ フ ラ ワ ー

ア ス パ ラガ ス

0．7e

．6

は くさい

なす

日本 かほ ちゃ

キ ャ ペ ツ

きう り

0．40

．40

．40

．40

．4

日
ほ うせん か 0．3

ビタミ ン C

m9

い ちご 80

ほ うれ んそ う　　 65

キャ ペ ツ

ー
ほ うせんか 40

なっ みか ん 40

プ リム ラ 32

は くさい 22

トマ ト 20

一
ス ナ ッ プ ドラ ゴ ン 13

き うり 13

ア
ーテ ィチ ョ

ーク 12

ア ス パ ラガ ス 　 　 ！2

注 ： 口 は食用花 の分折値．き く，ア
ーテ イチ ョ・一’クと［：コ以外の

花の分析値は四 訂 日本食品標準成分表記載の 数値．

その 後の 江戸時代の 記録を一覧する と ， 和漢精進料理抄

（1697） に は 蜜の 中に 保存 し た らん の 花に 茶を注 い で 作

る蘭茶が記載さ れ て い る
3 ）

。 ま た 当流節用料理 大全

（1714 ） で は ，牡丹，苟薬，くち な し，くわ ん ぞう，相

撲取花と菊花を刺身用 と して い る の 。菊花 の 使用例は 他

に も多 く， 料理 網 目調味抄 （1730） の う とん の 粉霜
5），

料理 山海郷 （1750）の 栗 を 菊 の 葉で 包み 油 で 揚げ た菊よ

う
e）

， 赤味噌 に 漬 け た菊閉
7 ），鯛百珍料理 秘密箱 （1785）

の 長崎菊花漬鯛仕方
8）

， 料理早指南 （1822）の 菊 漬
9），

菊び しお
監o ）霜の 菊

里1）等があ る 。 料理物語 （1643）に は

菊の 花 と並 ん で 芍 薬 の 花 の す あへ
12 ） があ り， その 他た

34

ん ぽぽの 浸物
13）

な ど の 記録もあ る 。

　もっ と も貝 原益軒 の 花譜
i4）

に よ る と ， 湯 が い て醤油

に 浸 し ， 菜は あへ 物とす る た ん ぽ ぽ の 花も腫物 の 薬な り

と されて い る し ， 牡丹 と芍薬は 色 白きと薄 きを 湯が い て
　 　 　 　 　 　 し よ うや

酢，塩，酒 ， 豆油 を か け食す が，赤花は 性味あ し くと批

判 され て い る。また 江戸期 に 食用 と さ れ た 「の うぜ ん の

花 （凌宵花）」 も黄色赤色とあ る が，花 を鼻に あ て て か

ぐべ か らず，脳をやぶ る 。 花上 の 露目に 入 れば 目暗 くな

る等 と花の 持 つ 匂い や毒性 に 手厳しい 批判を し て い る 。

　い ず れ に し て も現在 の 四 訂
・日本食品標準成分表

1s）

に も菊の 花と ア ーテ ィ チ
ョ
ーク の 成 分値が 記載 さ れ て い

（34 ）
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て ，食 用 と して の 花 の 歴 史 は 古 い 。

　しか し最近 の花食嗜好に は お し ゃ れ ム ードと して ， 各

種 の 赤，黄 ，紫等 の 色鮮や か な 花，単 に 名称が好 ま し い

花等を ケ ーキ に 載 せ ，デ ザ ートに 仕立て ，或 るい は サ ラ

ダ 等 と して 供するもの があ っ て ，食味 の 劣 る花 ， 成分が

未検討な花，生理作用の 慎重な検討が 行われて い な い 花

も含 まれ て い る。ま た 衛生 面 の 問題，将来 の 残留農薬 の

問題など検討を要す る点も多い と考えられ る。 しか し本

分析 の 結果か ら， 成分的 に は タ ン パ ク質，鉄，ビ タ ミ ン

C の 含量 が野菜類，果実類 に 準ず る食用花もあ り， また

ア ミ ラ
ーE 活性 に 特徴が あ リサ ラ ダ 向きと考 え られ る花

もある事が分 か っ た 。

要　　約

　近年 エ デ ィ プ ル フ ラ ワ ーと称して 市販 されて い るい わ

ゆ る食用花に つ い て，廃棄率，水分，タ ン パ ク質，灰分，

鉄 ，ビ タ ミ ン C お よ び ア ミ ラ
ーゼ 活性 の 定量 を 行 っ た 。

　1． 食用花 の 一般分析結果は ， 野菜類 ， 果実類と略同

程度 の 値を示 した が，タ ン パ ク 質含量 の 比較的多 い 花に

ス ナ ヅ
プ ドラ ゴ ン （4 ．1g）， ば ら （3．4g）等が あ り，ビ

タ ミ ン C が 比 較的多い 花 に カ
ーネー

シ ョ
ン （50mg ），ナ

ス タ チ ウ ム （44mg ）， ば ら， ほ うせ ん か （い ずれも 40

mg ）があ っ た 0

　2，食用花の ア ミ ラ
ーゼ 活性 は ス ナ ッ プ ド ラ ゴ ン が

69．7 単位 と大根 （135単位） の 半量を示 した
。 その 他 プ

リ ム ラ （61．2U ）， ナ ス タ チ ウ ム （51．7U ） も比較的高

値を示 した 。

　
一

般 の 花 を 食用 とす るに 際 して は ，花 の 名称 や 嗜好面

を 重視す る事 の 他 に ， 成 分 の 検討 ， 衛生 面 の 配慮 ， 残留

農薬等 の 慎重な チ ェッ クが望 ま し い 。
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10） 吉井始子 ： 翻刻江戸時代料 理 本集成，第6 巻，

　　 認 6 （1980）（料理早指南，こ し らへ 部仕や うの 部

　　 文政 5 年）

11）　吉井始 子 ： 翻刻江戸時代料理本集成，第 6 巻，248

　　 （1980）（料理早指南，
二 編廿九 32 オ

， 文政 5 年）

12） 吉井始 f ： 翻刻江戸時代料理本集成，第 1巻 ， 12，

　　 （1978 ）（料理 物語，第 七青物之部十四 ウ，同十ニ

　　 ウ，寛永 20年）

13） 吉井始 子 ： 翻 刻 江戸時代料理 本集成，第 4 巻 ， 50

　　 （1979）（料理網 日調味抄，分類菜瓜之部十四 ウ ，

　　 享 保 15 年）

14） 貝原益 軒 ： 花譜，菜譜，八 坂 書房 ， 東京 （1973 ）

15）　科学技術庁資源調査 会編，食品 成分表，第一
出版，

　　 東京 （1989）

　　　　　　　　　　　　 （平成 2年 5 月 1 日受理 ）

（35 ） 35

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


