
子齢 た号に

注べることの

平成 18年   12′月 10日  (日 )

フィランセ西館 4階

。人形ボー ドビル

・紙芝居

(事例報告〉
・富士市立今泉小学校栄養士
・富士市立柏原保育園主任保育士

ドレミのうた

からだぽっかぽっかおおえんだん 。がんばれウンチくん

― 富 士発 ・女と男のフォーラム ー

真澄さん

朋子さん

13:30～ 15:40

ホール

参カロ者 :大入   36名

子ども  7名

〈主催者挨拶〉

このフォーラムは、今年で 3年 目になります。「富士市学校給食を考える会」は、
“
食は命の源

"で
あり、子ども達の身体だけでなく心も育てる大切なものなので、

学校給食を基盤として地域の色々な人々が、支えあい協力し合つて 「食育」に取り

組んでいくことを願つて活動しています。

昨年からは、富士市の保育園での食育の取り組みも紹介し、今後、保育園と学校

が 「食育」を通してつながつていくことを期待しています。

富士市は、小中学校全校自校直営方式という、静岡県だけでなく全国的に見ても

とても恵まれた環境にあります。今年度は、「富士市学校給食地場産品導入協議会」

も設立し、富士市のエコファーマーの生産したものを、子ども達に、生産者の顔が

わかるようにして、学校給食で使用しはじめました。

富士市の取り組みが、静岡県や全国に発信できるよう が んばりましょう。

(紙芝居)・ ・・富士官市学校給食 を考える会 絵 本部会

谷

野

神

佐
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― 富士発口女と男のフォーラム ー 『子どもたちに つたえたい 食べることの たいせつき Ⅲ」

富士市立今泉小学校 神 谷真澄

小・中学校の全校が自校式で
す。市内39校のうち、栄養士配
置校は19校ですが、毎月栄養
士が順番で作成している市の共
同献立により、市内全校で同じレ
ベルの給食を提供しています。

安全でおいしい給食を目
標に、衛生管理マニュアル
に基づいた作業をおこなっ
ています。調理員も夏休み
等を利用して研傍を重ね、
調理技術や衛生管理能力
の向上に努めています。

行事食や昔から伝わる
地元の料理、日本各地の
郷土料理などを取り入れ、
食文化の理解や、子ども
たちの食に関する興味を
育てています。

今最小での食育に■する取り組み

O地 場産物の活用…・市内・県内産の野菜や果物、富士官の豚肉やニジマスなど

O学 校で収穫された野菜を給食に利用…・さつまいもなど

Oランテルームの活用…'ペア学年で使用し、高学年は胸器を使う

O環 境教育",生 ゴミ処理機の導入
牛乳パックのリサイクル

O描 食を教材とした食教育…・放送での紹介(旬の食べ物・地場産物口行事食 など)
掲示物の作成(献立表・給食だよりなど)
給食時のクラス訪問コお話

子どもたちの 「食」の現状

“
ロ
ー

ロ
‐

口
‐

Ｂ

●偏食傾向“・特に野菜、食べず嫌いも多い
0和 食離れ、魚離れ“・煮物や煮魚・焼き魚が普手な子どもが多い
0食 事マナー…・食器の置き方や者の持ち方、食べる姿勢 など
●朝食の質…・欠食率はそれほど高qェぃが、内容が粗末

(参考資料添付:本校における朝食調査の集計結果)

ra育」こ勝

・生きる上での基本であつて、知育、徳育及び体育の基礎となるべきもの

・様々な経験を通じて「食Jに関する知識と「食」を選択する力を習得し、健
全な食生活を実践することがせ る人間を育てること
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実践報告

《テーマ》いaを発しむ
"

富士市立柏原保育園

柏原保育園では
“
食を楽しむ

"を
テーマに食べることが大好きになってほしい、食べ物の大切さ

を知ってほしいという思いから子どもたちといろいろな食体験を積んでいます。具体的には、野菜

の栽培やクッキング、ホールでの食事 。4つ のお皿調べなど実体験を通し食習慣や食行動が身につ

くよう実践計画を立て活動に取り組んでいます。

《野菜の栽培》

野菜作りでは、地域の方の協力を得て、とうもろこし。さつまいも 'トマ ト・ナス ・オクラ・ジ

ャガイモ等を作つています。子どもたちは、暑い中、蚊に刺されながらも水やりや草取りなど世話

をすることで野菜の育ちがわかるようになつてきています。また、収穫したみずみずしい旬の野菜

のおいしさが味わえ、野菜が苦手な子も好き嫌いを言うことなく、友だちといつしょに食べていま

した。保育園の給食で発注しているお米は、地元柏原で採れたものです。地元の食材を使つて行こ

うという試みから乳児組の主食として入れてもらつています。仕入先の農家の口植えや稲刈りの様

子を見学させてもらいました。園では、年長組がバケツに首を植え、生長を楽しみに見ることにし

ました。草のような首に穂が付くと、「これ、な―に?」 と興味を持ち、食べている米とどうにか
一致させることができたようです。また、1株 からたくさんの米粒が採れる驚きを友だちと共有で

きたことは大きな成果でした。一粒の大切さも知ることができました。脱穀した後の藁はお正月の

お飾りにする予定です。

《だしの利いた材料を味わう活動》

調理に毎日使 うかつお節と煮干しの味比べをし、だしの旨みや香りの違いを知る体験をしました。

かつお節は、朝のお手伝いで年長組の子どもたちが毎日交代でかつお節削りに挑戦して削つたもの

を使用しました。「いいにおい」「苦い !」「おいしくない !」などの声があがり、化学調味料の味に

慣れている現状がありますが、かつお節を削る事から始め、かつお節と煮千しの本物の旨みの味比
・

べと香りを利くことができたことは、よい経験となりました。このだしを使いそうめん汁をつくり、

流しそうめんをして味わいました。流しそうめんは、夏の涼を誘う雰囲気で楽しむことができ、食

も進みました。

《ミニクッキング》

ミニクッキングは、献立の中の和え物 ・お浸しなど、こどもたちの目の前で和えたり、いんげん

のすじ取りを一緒にするなど、見て '触つて・旬いをかいで・音を開いて・味わつての五感を使い、

食欲を引き出しています。ボールの中に野菜とゴマやしょうゆなど調味料が入つていく様子をじつ

と見つめている子どもたちです。味見は、楽しみの
一つになつています。2歳 児組で行つた炊飯で

は、炊ける匂いに鼻をくんくんさせ昼食を楽しみにしていました。献立により月数回、各年齢ごと

に行つています。

魚の解体ショウーを魚の発注もとの業者さんに子どもたちの目の前で行つてもらいました。

切り身の状態でお皿に出される魚ですが、一匹の魚が切り身になつていく様子をみる貴重な体験

でき、大きな感動を与えていただきました。
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《4つ のお皿調べ》

調理前の食材を、年長組の当番がホールに集まつた子どもたちに一つ一つ提示し、赤 ・きいろ・

みどり・しるの区分をしていきます。食べ物が自分のからだにどんな働きをするのかを確認 して

いきます。興味を示さなかった子どもたちも活動により食材に対する興味・知識が広がってきてい

ます。また、パランスよく食べることの大切さを学んでいます。

あ か 。・血や肉 ・骨 ・歯をつくる

きいろ ・・熱やちからのもとになり、からだを動かすガソリンの役目をする

みどり・・からだの調子を整える。骨や歯を作る手伝いをする

し ろ ・・だし・旨み

《食器の変選》

保育園では調理室があり、温かで出来立ての昼食をいただくことができます。使われている食

器は、現在、陶器を使用しています。主食・主菜・副菜 ・汁物用に区別された食器で食卓がとても

家庭的です。

平成に入り、それまで使われていた食器を高熱殺菌消毒する際、環境ホルモン(内分泌かく乱物円

であるポリカーボネット、ポリプロピレン、メラエンが問題にされ、食器の見直しがされました。

食器を考えるプロジェクトも発足され、当時、瀬戸まで足を運び吟味し現在の陶器に至つていま

丸

富士市にある17の 公立保育園ではそれぞれの園のオリジナルティーで食育を進めています。

当日でも、新年度の保育士と調理員で食育実践計画を立て活動にあたつていますが、以前より継

続されている活動も多く子どもたちに浸透している実感があります。4つ のお皿調べでは、煮干

しは魚なので、あかのお皿になりがちですが、だしの旨みを知る子どもたちはしつかり自の皿を

選んでいます。

保護者の方から 「食育の充実ぶりがいつも子どもから伝わつてきます。台所おてつだいも積極的

にやつてくれます。ハラハラしたり片付けが大変だつたりしますが、動機づけていただいたこと

を大切に育てていきたいとおもいます。」「家庭では量よリバランス・ユ日30品 目を目指して食事

の支度を心がけているつもりです。必ず園のメニューをチエックして足りなさそうなものを補える

ようにしています。苦手食材も扱つてくれるので助かります。」という声が寄せられています。食

育だよりやウンチウオッチング、アンケートにも関心が寄せられています。 一 つ一つの食育実践

が子どもの意識に働きかけることはもちろん、保護者にも働きかける二重の効果がもたらされる

ことを発感しました。これからも食材との出会いやふれあいを大切に食習慣や食行動が身につく

ように “食
"を
楽しんでいきたいと思います。
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おはな し ・・・「牛だつて 生 き物」    講 師 :小池 猛 さん

(講師のプロフィール)

現在、牛削齢師 ・富士宮市学校給食を考える会 代 表

高校卒業後、富士宮郵便局に 10年 間勤務。しかし、自然相手の仕事にあこがれ、

すでに結婚し、二児の父親であつたが、妻の理解を得て、退職。森林作業員となる。

しかし、山の仕事の厳しさに、1年で挫折。友人の紹介で、酪農ヘルパーとなる。酪

農家たちと親しく付合う中で誘われた仕事が、牛の削怖師。

牛の怖 (ひづめ)は 、月に6～ 7ミ リ、1年間で8セ ンチも伸びる。その時を削り

整える。週4～ 5日 、牛と向き合う。多い日は、20～ 30頭 の牛の削姉にあたる。

削齢師は、全国で500人 位。静岡県で7～ 8人。富士官市で3人。慢性的に人

が足りない。

(内 容 )

森林作業員の頃 ・・・木だつて生きている。

・10本 のうち3本残して、間伐していかなければならない。

・ 森 の中は、落ち葉などが何十センチもつもり、そこに寝転ぶと冬でも暖かい。

森は生きていると感じた。

・ し かし、今は 山 主が、採算がとれず、森は荒れている。

酪農ヘルパーとは ・・・日曜日もなく、早起き、朝食抜きなどの超特殊な勤務体系の

中で働き続ける酪農家の休日を保障しようとする制度

牛は大きいなあ・・・はじめは、その大きさに圧倒される

体重はホルスタイン種 (乳牛)の メスで、600～ 650kg

和牛 (肉牛)の オスは700～ 800kg(競 馬馬が4 5 0kg位 )

*牛 は従順でおとなしいが、実は全身が凶器でもある。体がどこもかしこも大

きいし、力もあるので ・・・発情のときなど特に危険

乳牛について ・・・

・ 1日 2回 、搾乳する。搾乳量は、1日  30～ 40リ ットル。

・ 子 どもを産まないと、お乳は出ないので、乳牛にするために、まず、子どもを

産ませる。初乳だけは、子牛に飲ませる。そうしないと、免疫力がなく、病気

で死んでしまうから。その後のお乳は、人間が搾つて飲む。
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・子牛は、1日 4～ 5リ ットルしかお乳を飲まない。長い年月で、お乳がたくさん

でる牛を改良してきた。(自然でなく無理をしているので、体調を崩しやすい)

・ 牛 のあかちゃんは、 10ヶ 月お腹にいて、生まれた時は40kgく らいあり、

生まれてから2時 間もすると歩き出す。

・ 牛は、難産で、人間の手助けが必要。たいていは、初産のときは、小さい赤ち

ゃんが生まれるよう、和牛で種付けをする。その生まれた子は、肉牛となる。

次からは、ホルスタイン種で種付けをする。そこで生まれた子もオスは肉牛、

メスだけが、乳牛として飼育される。(経済動物つて、かわいそう)

牛も偏食する・・・

・ 牛 は、4つ の目をもち本来、事だけを食べていた。 1～ 3の 胃は、食道の変形

で、その中にプランク トンのような微生物が3兆 匹くらいいて、食べたえさを

消化しやすい状態にし、4の 胃で消化吸収する。

・ 穀類を食べさせると乳の出がよくなるので、えさに混ぜて与えると、味をおぼ

えて、穀類ばかり食べたがる。配合飼料ばかり食べると、胃の中のPHが 下が

り、酸性が強くなるので、その微生物の動きが悪くなる。そうすると、からだ

に毒が回つてきて、蹄が悪くなる。

・ ・ ・そんな牛の怖を整え、牛の体調を見て、えさのア ドバイスをするのが、私

の仕事です。

牧草刈りをやめてしまつた農家さん・・・

・ 10年 以上前までは、農家はみな、牧草を刈つて貯蔵 ・発酵して使つていたの

ですが、輸入したほうが安いので、今は、やらなくなつてしまった。

牛の角 ・・・・                 ,

・ 牛 の角は、そのままにしておくと、すごく長くなる。人間にとつても、牛同士

にとっても危険なので、日本では、除角といつて赤ちゃんの時、角を焼く。

・ あ る牛舎で、除角をやりそびれたところがあり、いよいよ困つて、除角するこ

とのなつた。30頭 くらいの牛を除角したが、1頭だけ10セ ンチほどしか伸び

でいないのがいて、それは、除角しないできた。しばらくすると、その 1頭が、

今度は、それが他の牛をいじめるようになってきた。

・ ・ ・・人間社会のいじめ問題と共通する部分もありそうです

外国人が働いています。日本人の後継者が不足しています。結婚しない人も増えてい

ます。色々な問題はありますが、この四季にとんだすばらしい日本の国を、
“
いV 国ヽ
"

にしていきましょう。
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