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図5　野菜洗い

図7　みんなで食卓を囲む
大人の食事の姿を子どもは見ていますよ。大人の箸使い、食事の仕
方はとても大切。

図6　膝の上で離乳食
座れない子は抱っこで食事。

図8　台所
園で採れたヤマモモでジャムを作っています。

図4　農園にて
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園外保育での食事（図9、10）

　園内だけでなく、園外で食事をする機会も多くあ
ります。
　園内で食べる食事とはまた違った雰囲気で食事を
楽しみます。牧場での食事は、畑で収穫したものを、
調理して食べることもあります。

行事の際の食事

　毎月、その月に生まれたお友達をお祝いする誕生

会では、誕生日を迎える子の家族も一緒に登園をし
て、一緒に遊び、お祝いの食事をとります（図11）。
　クリスマスには、年長児のみ家族と共に祝会と会
食を（図12）、卒園の日には、卒園する子どもたちや
その家族の方々と共にお祝い会食をします（図13）。
　ひなまつり（図14）、こどもの日（図15）なども、子
どもにとっては心に残る行事です。
　このように、行事やお祝いの時には、特別な献立
にします。食事を通して日本の食の伝統を伝えられ
たらと思います。

図9　牧場で食べるごはん
畑でとれたじゃがいもを焼いて食べています。

図11　誕生会の日
おかしらつきでお祝い。

図10　森で食べるごはん
近くの里山で給食を運んで食事。

図12　クリスマス
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子どもの食をめぐっての問題点

　近年、子どもの食をめぐっては、さまざまな問題
点が挙げられています。中でも、栄養摂取の偏りや、
朝食の欠食に関しては、保育園でも大きな問題とし
て捉えています。
　新しく入園した子にとって、保育園の給食はとて
もハードルが高いようです。保育園の給食が日本の
伝統的な食事とはいっても、玄米だけではありませ
ん。手作りのパンや麺類（ラーメンやパスタなど）、
野菜と豆のカレーライスなど、ふんだんに野菜や豆
などが使われていますが、現代の日本において多く
食されているそれらのメニューは、やはり好まれる
ようです。
　また、2歳、3歳になってから入園してきた子が、
パンや麺類といった主食しか食べられないというこ
とも珍しくはありません。しかし、入園して毎日食

べているうちに、楽しい雰囲気の中でそれまで敬遠
していたおかずも少しずつ食べられるようになって
いった子や、園内での下ごしらえのお手伝いや農園
での収穫体験などを通して苦手な食材への興味が増
して食べられるようになった子も多く、さまざまな
活動を通して子どもたちの食事内容の拡がりが見ら
れるということを強く感じます。
　一方、保育園の給食に対して苦手意識を持ったま
ま卒園していく子もいます。大きくなってから入園
し在園日数が短い子に、そういう傾向が強いように
感じます。ある男の子は、入園してから数年間にわ
たり、ごはんとパン、じゃがいもだけしか食べられ
ず、ずいぶんと心配したものですが、年長になる頃
には他の子と比べると量は少なかったものの、苦手

図13　卒園のお祝い会食

図15　こどもの日

図14　ひなまつり



JAPANESE JOURNAL OF CLINICAL DENTISTRY FOR CHILDREN 2016  AUGUST（Vol.21 No.8）　35

実践報告「子どもたちの味覚を育てる」　伝統的な食文化を伝える

ながらも頑張っておかずを食べるようになりまし
た。
　農園でからし菜の収穫をし、牧場で火を焚いて
スープにして食べたときには、みんなとても喜んで
たくさん食べていました。ずいぶんと灰汁の強い、
辛いからし菜だったので、子どもたちが食べられる
だろうかと味見をした保育者は心配したそうです
が、自分たちで収穫をし、自分たちで調理をした喜
びも手伝ってか、とても食が進んだそうです。
　保育園の給食は、日本の伝統的なものですが、玄
米や雑穀は現在の日本においては珍しく、スーパー
マーケットの売り場に豊富にあるものでもありませ
ん。魚介類は切り身や骨抜きの加工された魚が珍し
くなくなり、野菜の摂取量が低下していることは広
く知られている通りです。豆類は、健康日本21にお
いては一日の摂取量の目標を100gと策定されなが
らも、厚生労働省の平成26年国民健康・栄養調査に
よると平均59.4gとなっており、一般的に摂取量は
少ないといえます。昔から日本人を支えてきた食事
が、子どもたちにとっては珍しく、なじみにくいも
のになっているのではないかと考えられます。
　朝食の欠食についても、子どもたちが抱える問題
の一つです。登園してからあくびが止まらない子、
なんとなく元気がないように見える子に、朝ごはん
を食べてきたかどうかを尋ねると、「食べてない…」
ということも珍しくありません。保育園では、15年
ほど前から朝食の提供を始めました。親御さんにあ
らかじめ朝食券を購入してもらい、それが提出され
た日の朝、簡単な朝食を提供するというものです。
しかし、毎日の生活で朝食を食べる習慣がないご家
庭は多く、現状ではこのサービスを利用される方は
多いとはいえません。また、保育園では朝食の提供
があっても、小学校ではそれはなくなります。また、
朝食が飲み物だけ、お菓子だけというケースもあり
ます。親も朝食抜きという家庭が多い今、大きな課
題でしょう。

　現代においては、特に都市では核家族化が一般的
であり、また、保育園における保育は長時間化の一
途をたどっております。しおん保育園も、朝7時か
ら夜7時まで開所しており、早番から遅番まで園で
生活している子が多く、両親ともに忙しく、まわり
に相談できる相手もおらず、情報はインターネット
で得るというご家庭も多いようです。
　保育園は、子どもたちをお預かりするだけでな
く、昔は家庭の中にいたおばあちゃんの存在のよう
な、子育ての知恵を伝えていけるような存在になる
ことも、求められているのかもしれません。

おわりに

　食事はおいしくて、楽しくて、心と身体を養うも
のでなくてはなりません。そのために、たくさん遊
んでおなかが空いて、好きな家族や友だちと楽しく
食事を囲み、季節の恵みに感謝し、食事のマナーも
自然に身につける、少々大げさですが、食卓はその
国の文化を身につける重要な場とでも言いましょう
か、大切な豊かな時間です。動物は親からエサのと
り方を教えられ、一人前になりますが、人間も自然
の中から自分の身体に必要なものを選び、体調に
合った食事を取る力を身につける大切な時期が幼児
期だと思います。人工的な色や香りでできたもどき
食品や、素材の味が感じ取れないような味つけなど
は、そういった幼い頃に身につけなければならない
能力を弱めているのではないでしょうか。
　しおん保育園では、一時的に託児する一時保育と
いう事業もしております。短期で不定期な登園のた
め、野菜中心の給食にとまどうお子さんもおられま
すが、それでも年齢が小さいほど少しずつ慣れてく
れます。しかし、卒園してから学校で給食の味の方
に慣れてしまい、学童クラブで園の給食を食べたが
らない子が出てきました。また、昨年、何日か園で
給食を作れないことがありました。それで、幼稚園
が利用しているという会社に幼児給食専門のお弁当
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を頼んだことがあります。ウインナに卵焼き、から
揚げなどで、食品の数は極端に少ないのです。でも、
子どもたちは大喜び。あっという間に完食しまし
た。これには園の給食担当者だけでなく我々も
ショックでした。そして「幼児の給食産業」の現状に
ついて、「味覚」が育つ時期にこれで良いのかと考え
込んでしまいました。世界に認められている日本の
食事は、テレビのグルメ番組で紹介されたり、世界
中から取り寄せる食材があふれていたりする特別な
食事なのでしょうか。また、「居酒屋の味」が日本の
家庭の味になっているとも言われている現状をどう
考えたら良いのでしょう。
　四季がある日本で生まれた季節の恵みを生かして
整えられた食卓が心と体を養ってきたのです。食べ
物の香りや歯触り、色合いを楽しみながら、焼き物、
煮物、蒸し物、酢の物、和え物とさまざまな調理法
で味覚が育ってきたのです。味の濃い食べ物、やわ
らかで歯触りの良いもの、刺激的な食べ物が出回り
子どもたちを誘います。祖父母から孫世代まで2～3
代にわたって食卓を囲む姿はほとんどない時代にな
りましたが、大人と赤ちゃん、幼児、子どもと世代
によって食事の内容（切り方、食器なども）の微妙な

違いを知ること、また作る人の配慮などを感じるこ
とも食卓だと思います。
　健康の情報だけでなく心と体が育つ食事、家族の
ぬくもりが育つ食事とでも言いましょうか。仲間や
家族と一緒に楽しむ食卓は何倍もおいしく「喜び」
を与え、「人を好きになり、また自分が好きになる」
という感情を育てるものではないでしょうか。「和
食」はそのような繊細な食事でもあると思うので
す。難しい料理である必要はありません。子どもと
一緒に収穫したり筋を取ったりしたキヌサヤをサッ
と塩ゆでしただけの一皿が、どんなに子どもたちを
喜ばせているか、私たちは知っています。不自然な
色や味付け、香料などが使われた飲み物や食べ物
を、子どもには与えたくないとつくづく思います
し、そのような家庭の姿勢が欲しいと心から思いま
す。
　食に対する感受性は、生き生きした感性につなが
るものだと、幼児との生活の中で私は感じるので
す。美しいものを見たり、聴いたり、自然の恵みに
感謝する心、生き生きした精神の世界は、こういう
食の感受性ともつながっているのだと私は思ってい
ます。


