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Ⅰ．概 要   

「合同会社ナチュール青森」からコロナ禍におけるテイクアウトメニュー監修の依頼があり、栄養学科井

澤准教授らの研究グループが共同研究として取り組みました。青森県産食材を積極的に取り入れ、栄養バラ

ンスに配慮しつつ、食材の機能性を意識して食べることが出来るメニューを開発しました。 

販売元HP https://dining-shin.shop/ 

 

Ⅱ．メニュー開発の取り組み   

本年4月より、市内の某食品会社の仲介で、合同会社ナチュール青森様が企画するテイクアウトメニューの監修

の相談を受けました。そこで、栄養学科の井澤准教授を中心とした研究チームを立ち上げ、「共同研究」という形で

メニュー監修を引き受けました。 

数回の打合せを経て、コロナ禍の影響で保健大の授業が休講となり学生食

堂が休業した5月上旬に、本学教職員を対象に試験販売とアンケート調査を

行いました。その調査結果を踏まえ、改良を重ねてメニューを完成させまし

た。併せて、チラシやHPで掲載する食材の機能性に関する表記の監修も行

いました。 

 

Ⅲ．メニューコンセプト（販売元HPより抜粋）   

１.「これから」の安心 

 めっぽう美味しいが、きちんと栄養のトータルバランスが担保されていること 

 毎日しっかり食べて体を動かし、良好な体調保持を意識訴求できること 

２.「これから」の美味しさ 

 県内の「旬のお野菜・特産品」を活用した地場力をベースにした素材を活用すること 

 機能性食材をふんだんに取り入れたレシピで、食物原材料に対する意識を刺激すること 

３.「これから」のおウチ時間 

 お店で or おウチで楽しむリラックス時間、それぞれの良さの中で同じお食事ができること 

 積極的におウチでお食事を楽しんで頂くことを意識したメニュー展開をご用意すること 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

共同研究「青森県産の機能性食材を取り入れた弁

当メニューの開発」 
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