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調理による野生山菜・キノコ中放射性セシウムの低減効果 

高木麻衣、渡邉未来、玉置雅紀、林誠二、国立環境研究所 
 
Mai Takagi, Mirai WATANABE, Masanori TAMAOKI and Seiji HAYASHI, National Institute 
for Environmental Studies, 
 
【背景】里山地域を中心として、地元の山や川から自らきのこや山菜を食すことが日常であり、

楽しみであった。しかしながら、福島第一原子力発電所事故により、付近の地域の森林内の山菜

やきのこ、淡水魚が放射性物質で汚染され、一部では現在も出荷規制が続いている状態である。

調理による食品中の放射性物質の低減に関する情報は存在するが 1,2)、野生の山菜類の調理の低減

に関する情報はまだ限られている。本研究では、福島県内で一般的に食べられており、未だに放

射性セシウム濃度が比較的高い山菜類を対象として、処理や調理による放射性セシウムの除去率

のパラメータを採取するとともに、内部被ばくの低減のためにさらに除去できる方法を検討する

べく、調査を行った。 
【方法】放射性セシウム濃度が食品の基準値である 100 Bq/kg-wet 程度あるいは超過している野

生のコシアブラ、タラノメ、フキノトウ、ワラビ、コウタケについて、表面の土壌等を水道水で

洗浄したのち（コウタケは表面を払う程度）、そのままの形で U8 容器に詰め、ゲルマニウム半導

体検出器で Cs-137 を測定した（ワラビは NaI シンチレーションスペクトロメーター）。茹でや浸

水など、各山菜の一般的な調理法、前処理法を検討した。調理には、通常一般家庭で行うことを

想定し、水は水道水を、鍋は汎用のステンレス製のもの、ボウルはプラスチック製のものを使用

した。茹で、浸水の個液比（重量）は、約 1: 20 とした。調理後の試料は細かく刻み、同様に U8
に詰めて Cs-137 を測定した。 
【結果と考察】フキノトウ、タラノメ、コシア

ブラは、1～2 分の 1％塩水茹でと 1 時間の浸

水により、調理前の放射性セシウム量の 30～
45％程度に、ワラビは重曹を用いたあく抜き

により７％に低減した（図１）。また、浸水時

間が長いほど低減率は高くなった。コウタケ

は、２分の茹でにより調理前の 25±5.2％（平

均値±2SD）に、乾燥（干）してから水戻し 30
分行うことで、20±9.9%に低減した。山菜類

は、茹でによって組織が壊れ、放射性セシウム

が水に溶け出しやすくなったと考えられる。 
 今後、他の種類の野生のきのこ類について、また他の調理についても検討していく予定である。 
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