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学校給食における献立評価の意義と評価項目の検討
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Abstract:Evaluatingschoollunchmenusisnecessaryforraisingthequalityofschool

lunchseⅣices.Evaluationscanprovideinfbmationonthestateofmenusandmeal

contentsmoreobjectively,andmenuscanbecreatedwiththeknowledgefromtheitems

usedfわrevaluation,andproblemsthatappearcanbeco汀eCtedinthenextmenu.

Thepillarsoftheitemsusedfわrthemany-sidedevaluationofthemenuswere;"menu

composition","usageofvegetables","locally-grownproduce","energyandlipid",and
"processed fわod". As components ofeach pillarthe fbllowlng Were used;

"Japanese-stylemeal", "ricebasedmeal","vegetablesinseason",and"ratioof

fat-derivedenergy".
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Ⅰ.緒言

福岡県では,平成 16年度に実施された児童生徒食

生活等実態調査の報告書 1に,小学生の 77%,中学

生の 72%が脂質摂取量の適正範囲を超えているこ

とが示された｡著者らは,食事内容がよく吟味され,

一般の家庭生活と比較すると脂質量が押さえられて

いると考えられる学校給食でも,必ず しも脂質量が

低くないこと2を明らかにした｡また,前報3では,

平成 18年 1月の福岡県内の 10校の給食献立を調べ
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たところ,月平均値が基準を超える場合もあり,様々

な増加要因がみられた｡

子どもたちの心身の健康の観点から食のあり方が

心配され,平成 17年に食育基本法の制定,平成 18

年には食育推進基本計画の策定がなされた｡食育推

進基本計画の中でも,脂質の過剰摂取は,我が国の

食をめぐる危機的な状況の筆頭にあげられ,子ども

も含めて見受けられるとされている｡学校給食にお

いても脂質摂取量の低減が早急に求められることか

ら,著者らは,脂肪エネルギー比率増加を押さえる

ための学校給食献立のあり方について検討した4｡ そ

れらを献立内容に反映させ,献立を改善するための

一方法として,献立の日常的な自己点検 ･評価の積

極的実施が考えられる｡

学校給食の献立に関しては,実際の給食調理の現
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場では栄養量は厳密に計算されていることは周知の

ことであり,｢学校給食栄養報告(週報)書｣にまとめ

たものを,選定された学校や共同調理場が年 2回提

出することになっている｡また,福岡県内でも,各

校,各調理場が平均摂取栄養量や,エネルギー比,

残食率,給食回数,平均食品摂取量などについて,

年に数回,各都道府県教育委員会や保健所に提出す

ることとなっている｡しかし,これらは,一ケ月,

あるいは一週間の平均値や実施回数の合計を算出す

るもので,あくまで結果の報告である｡栄養摂取状

況評価の一方法5であるとしても,フィー ドバック

させるシステムにはなっていない｡

各校 ･調理場が給食の内容を振 り返って次-生か

すための,立てた献立について一日一日の具体的な

内容を多角的 ･総合的に点検 ･評価する仕組みに関

する報告は,まだ見られない｡桂および冨田6も,

献立を評価し,改善することに取り組んでおり,有

効なものであると考えられるが,評価項目として定

めたものやシステムは示されていない｡著者ら7は,

教育としてなされる学校給食に対し,『人権の尊重』

『社会性の育成』『自然的環境との関わり』を評価基

準として,質改善のための総合評価を試みたが,献

立に関する項目は一部にすぎなかった｡

そのため,著者らは,学校給食における脂質量適

正化とともに給食献立の総合的な質向上を目的とし,

多忙な学校栄養士自身が質改善に向けて取り組むこ

とのできる献立の評価の一手法として提案すること

にした｡本報では,給食における献立評価の意義を

明らかにし,学校給食の献立評価項目について検討

する｡

Ⅱ.献立評価の意義

はじめに,献立評価の意義についての各研究者の

見解を示す｡

桂8は,提供される食事が適切なものであるかど

うかについては常にチェックしておく必要があると

し,｢常にある基準を設けて意識的に献立作成され

ることが肝要である｡評価した資料は以後の献立作

成に対する反省材料とし,一層の向上を促すための

貴重な資料となりうるのである｡｣と述べている｡

鈴木 9は,献立は,給食運営の諸条件の範囲で作

成し,献立に基づいて調理 ･配食を行い,給食の総
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括的評価,食事の量,質の評価にも献立が使われる

とし,次のように述べている｡｢献立の評価は,食事

計画,栄養計画,献立計画の再検討が必要かどうか,

また,給食経営計画,管理 ･統制の検討に使 うこと

ができる｡(略)給食経営のための総合評価として,

供食した食事に対する評価,献立表を分析した評価

をもとに,給食システム計画,管理 ･統制-の課題

となるものである｡｣

芦川ら10は,食品構成表の見直しとともに献立計

画の検討およびサイクルメニューの見直しを,次の

サイクルに反映させるために給食業務の流れに位置

づけており,献立の評価と改善のシステムを組み込

むものである｡

小切間11は,｢品質保証のために,献立,生産(調

理)工程などの品質の目標に対する客観的な品質評

価を行い,問題点を明確にする｡評価の目標 ･目的

は,給食システムにおける品質管理の問題点を改善

し,フィー ドバックすることにある｡｣と述べている｡

この場合の品質とは,提供する食事やサービス,栄

養教育などが喫食者にとって適切であるかを評価す

るための性質や性能のことである｡

このように,献立を評価することは,給食献立や

食事内容を客観的に把握することにとどまらない｡

まず,評価の基準や目標に基づいて,意識的に献立

作成されることにつながる｡そして,評価の結果を

反省材料とすることができ,兄いだされた課題をも

とに,次の献立の改善を図ることができる｡献立評

価は,献立改善を導くものと言うことができる｡

加えて,献立は,給食全体の質に対して及ぼす影

響が非常に大きいと考えられている｡藤井 12は,献

立計画と栄養計画をあわせて食事計画といい,食事

計画は給食の晶質を決定づけるものであるとしてい

る｡西岡ら13も,｢献立は,集団給食施設における

食事サービスの流れを演出するもの｣であり,それ

ゆえ献立の善し悪しは,食事サービスの評価を支配

する最大の要因となっていると述べている｡茂木 14

は,献立は,給食実施の基盤をなすものであり,袷

食業務のかなめとなるものであるとし,給食実施の

成果いかんは,献立作成の優劣と調理の巧拙とによ

って決定されるといっても過言ではないと記してい

る｡

このため,献立の良否は,給食全体の良否を左右
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するものであるとみなされる｡したがって,献立評

価やその他の方法で,献立をよいものにしていくこ

とは,給食全体の質を高めるために重要であり,必

要なことであると言える｡

また,献立を評価することによって明らかになる

のは,献立内容における課題であるが,それととも

に,望ましい献立内容が実現できない背景が表出す

ることも少なくない｡したがって,献立内容の改善

は,給食調理場の施設設備をはじめ,給食の実施条

件全体のあり方に対する見直しにつながると言える｡

献立だけでなく給食全体に関しても,主体的に評

価に取り組むことが改善につながる｡小松15が次に

述べるように,種々のサービス業と同様,自ら積極

的に取り組むことによって初めて改善がなされると

考えられる｡｢給食サービスは食事の配膳のたびに

評価に曝される｡(略)しかし,それらを漠然と受け

止めているだけでは,給食の内容は改善しない｡近

年は,様々なサービス業においては評価システムが

強く働くようになった｡評価を行ったうえで,その

内容をつぎの業務改善に生かしていくというマネジ

メントサイクルが働くことが大切であるC｣

これらの献立評価の意義を踏まえ,次に,学校給

食の献立評価項目を設定する｡

Ⅲ.学校給食の質の向上のための献立評価項目の検

討

学校給食は,食されて子どもたちの血肉となると

ともに,子どもたちの噂好や食習慣の形成に大きく

影響するものである｡とりわけ,教育の一環として

行われることから,その食事一食が身体に及ぼす効

果に加え,望ましい食事のモデルとして毎日学習さ

れ続けることによる食習慣の形成までも考慮したも

のでなければならない｡大留と鈴木16は,学校給食

における献立作成上の留意点として,｢食教育･健康

教育の生きた教材となるよう,四季折々の味,歳時,

行事食などを盛り込み,児童生徒が給食時間を心待

ちにするような魅力ある献立を工夫する｣と述べて

いる｡

学校給食献立を評価するための項目は,前報まで

に明らかにしてきた子どもたちの健康や食生活にお

ける実態に鑑みて設定されなければならないと言え
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る｡

一方,給食献立を評価するための項目は,すなわ

ち,献立作成の際に考慮すべき項目を意味する｡西

岡ら17も,献立について評価すべき項目を検討する

とき参考となるものに,献立作成上配慮しなければ

ならない諸条件があると述べている｡

これらの点を勘案した結果,献立を多角的に総合

評価するための項目の柱として,｢献立構成｣,｢野

菜の使用｣,｢地場産物の使用｣,｢エネルギー ･脂質

等｣,｢加工食品等｣の 5つをあげる｡その根拠とそ

の内容について検討する｡

1.献立構成

まず,食事内容は,主食や主菜を何にするか,そ

してそれらに何を副えるかという献立構成によって

大きく決まる｡また,前報において,脂肪エネルギ

ー比率に有意に影響を及ぼす要因として,揚げ物料

理を含んでいることや和食献立であること,主食が

米飯であること,主菜の主材料が魚や大豆 ･豆製品

であることなどが示された｡また,二次加工品や牛

乳も,脂質摂取過剰の原因となる可能性があること

が示唆された｡

そこで,献立構成を柱とする小項目について,献

立を構成する料理のタイプや調理法,主食,おかず

の材料,牛乳などの点から考える｡

(1)献立を構成する料理のタイプについて

前報で明らかにしたように,和食献立は脂質の摂

取量を抑えやすい｡我が国において地域地域でその

時期その時期に入手できる食品を用いる中で生まれ,

食べ継がれてきたものが,和食である｡人の知恵の

結晶でもあり,日本人の体質に合っているものと言

える｡現代の子どもたちの多くに不足している魚,

大豆,野菜,海藻などを摂取するのに適したもので

もある｡

大留と鈴木 18の述べるところの ｢献立内容を豊か

にするため,郷土食や地域 ･家庭の自慢料理,外国

料理なども取り入れる｣ことを否定するものではな

い｡子どもの健康と食生活の現状を考えると,一ケ

月を通して見た際の献立の基本を和食とすることが

必要であると考えられる｡

一方,芦川ら19は,献立表のチェックポイントと

して ｢毎食 『主食+主菜+副菜』が組み合わされて



秋永優子 ･中村修 ･下村久美子 ･片測結子 ･渡連美穂 ･宮崎藍

いるか｣ をあげており,山本と小切間20は,献立作

成の際,まず,主食,主菜,副菜,汁物,デザー ト

の組み合わせを考えるものとしてあげている｡

日本における食事の基本的な構成は,本膳料理に

端を発する ｢ご飯を主食とした一汁三菜｣である｡

しかし,実際の庶民の日常食の基本構成は,｢飯,汁,

莱,漬物｣21であったとされ,一汁二菜の形であっ

た｡一汁三菜まではできなくとも,一汁二菜に献立

を整えると栄養的なバランスがとりやすくなる22

と言われる｡

学校給食では,調理員の人数や施設設備,食缶,

食器などの数,費用などの面から,ご飯を主食とし

た一汁三菜の実施は,ほとんどの場合困難であるが,

一汁二菜は現在でも多く実施されている｡基本的に

はこれらの献立構成をとることが望ましいと考える｡

ただし,この形にこだわるあまり,料理一品を簡単

に増やすために加工食品の使用を増やすのは適当で

はなく,あるいは給食調理場に過度の負担の及ぶも

のとなってはならない｡あくまで,給食の質向上の

ために目指すべき方向性として提案するものである｡

(2)揚げ物について

揚げ物は,現代の子どもに好まれる料理であるが,

脂質の摂取量を高めるものでもある｡前報でも揚げ

物を含む献立群の脂肪エネルギー比率が有意に高く

なることが示された｡子どもの噂好を育てるという

観点からも,揚げ物の実施頻度を低く抑える工夫が

求められると考えられる｡

芦川ら23が述べる ｢調理法のバランスをとるこ

と｣は,いずれの調理法も同じ回数を実施するとい

う意味ではなく,それぞれの調理法に応じた頻度を

採用しながら料理に変化を持たせることの重要性を

意味していると捉えられる｡週報でも,おかずの調

理法別に実施回数と出現率を提出することになって

いる｡

揚げ物の実施回数が多くならないように,評価項

目として揚げ物料理の数をカウントしていくことが

必要である｡

(3)主食について

一般に,献立作成において,主食が最初に決定さ

れ,それを前提に,他の料理構成が考えられること

が多い｡

前報で示したように,主食が米飯以外であると脂
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質量が多くなりがちであるだけでなく,米飯には多

くの優位性が見られる｡米飯給食週 5回実施に取り

組む地域も増えつつあり,子どもたちに毎日食べさ

せる意義24は次に示すように種々あげられる｡

①米飯はエネルギー源としての役割に注目すると特

に優れたものであるとされる

②米飯は,リー ド性の高い主食である

③米飯給食では,脂質摂取量を少なくできる

④米飯給食は,ア トピーの改善に効果がある

⑤米飯をとる食習慣の形成に役立つ

⑥米飯は,おいしく,子どもが好んでいる

⑦米は自給率が高い食品で,その維持によって将来

の主食物の安定供給が期待できる｡

⑧米は,多くの地域で地場産物を使用することがで

きる｡さらに,地場産物で生産者が特定される場合,

その多くは減農薬栽培などを実施しており,安全性

の高いものが期待できる｡

⑨地場産米は,地域教材として教育的効果が高い

大留と鈴木 18は,主食に変化を持たせることを重

視し,四季の献立例25として小学校について9食中

6食,中学校では 12食中6食に,米飯以外の献立を

あげている｡学校給食の目標には,｢日常生活におけ

る食事について,正しい理解と望ましい習慣を養 う

こと｣が,学校給食法においても第一に定められて

いる｡米飯以外の主食を多く登場させることは,千

どもの健康が憂慮される現代社会において,ことに

家庭での日常の食事内容が大きく乱れ,米飯を主食

とする習慣ならびに主食 ･主菜などの食事の概念が

形成されていない現状に鑑みると,適当なことであ

るとは考えにくい｡

また,日本では昔から,主食におかずを副えて食

べることによって,野菜料理などのおかずもよく食

べてきた｡現在では,それができない食卓状況が増

えていることも,野菜の摂取不足などの摂取食品の

偏りの一因と見られる｡足立26が ｢普通食べるごは

んは付け味がないから,ごほんだけでは満足できな

いが故に他の料理との組み合わせを必要とし,他の

料理を食事-とリー ドする｣と述べるように,米飯

はリー ド性の高い主食であると言える｡また,ごは

ん食はパン食に比べて平均-,二品くらいずつ料理

が多く,主菜料理と副菜料理を伴って,栄養学的に

も優れた食事になる比率が高いことも明らかにされ
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ている｡

他方,茂木27は,学校給食献立に必要な地域的な

考慮事項として,｢地域の食生活と学校給食の食事

が長短相補い新しい食文化の創造に寄与するような

献立を工夫すること｣をあげ,次のように説明して

いる｡｢食生活の改善を図るためには,いままでの日

本型食形態の献立の中にも,パン食に調和するもの

が沢山あることに留意し創意と工夫によって,それ

ぞれの地域にふさわしい,合理的な新 しい食形態を

樹立する必要がある｡たとえば,パン食にあうみそ

や大豆の加工方法を研究することによって,農山村

に栄養的なパン食を普及することなども一方法であ

ろう｡｣これは,本末転倒であり,また時代錯誤と言

わざるを得ないが,この文献が,1956年の初版で改

訂を重ねたものが前身であり,この部分を近年書き

改められないまま新版とされたためと考えられる｡

しかし,学校給食における献立作成の原点の考え方

が表れているとも言 うことができる｡主食の問題に

限らず,このような考え方が現代の学校給食献立作

成にも引き継がれていないかどうか,十分に客観的

な視点をもって給食献立の評価に取り組む必要があ

ると言える｡

これらのことから,米飯給食回数については別に

議論するものとしても,主食が米飯であるかどうか

を評価項目とすることは重要であると考える｡

なお,前述した ｢学校給食栄養報告(週報)書｣や

各都道府県教育委員会-の報告書でも,調理形態と

して主食が米飯(｢飯｣,｢変わり飯｣,｢井物,カレー

等｣)とパン(｢普通パン｣,｢サンドイッチ,調理パ

ン等｣,｢変わりパン,菓子パン｣),麺,その他のい

ずれであるかについて,実施回数と出現率を記録す

ることになっている｡その内容に対し,脂質量適正

化とともに総合的な給食献立の質向上を目的とした

評価の視点を付与するということになる｡

ところで,前述した ｢ご飯のリー ド性｣は,米飯

に付け味をしていない場合に得られる特徴である｡

米飯に味がついていなければ,主食だけ単独で食べ

ることが少なくなり,おかずに対する食欲を高める

ことができる｡そのため,主食が付け味されていな

い米飯であることも,子どもの食生活のあり方,食

べる物の内容をただしていく上で大切であり,評価

項目として必要であると考えられる｡

週報などにおいても,主食の米飯を,自飯,麦飯,

旺芽飯などを指す ｢飯｣と,｢変わり飯｣,｢井物,カ

レー等｣の3通りに分類しており,同じ飯でも分け

て取り扱 うことになっている｡

(4)おかずの材料について

前述のように,魚や大豆 ･豆製品を主菜の主材料

として使った献立群の脂肪エネルギー比率が,他の

主材料を使った場合に比べて有意に低いことが前報

で明らかになった｡芦川ら23が主菜の素材となるた

んぱく質性食品について ｢肉類,魚介類,卵類およ

び大豆製品の使用にあたりバランスをとること｣ と

記すように,現在の欧米化した食生活で見られるよ

うな畜肉の使用に偏ったものとならないことが,献

立作成においても重視されるようになった｡畜肉に

多く含まれている飽和脂肪酸は,血清コレステロー

ル値を上げることから肥満や生活習慣病の原因とさ

れ,食事摂取基準28も設けられた｡さらに,主菜の

主材料に魚 ･大豆 ･豆製品を用いることで,和食献

立が作成しやすくなるというのも利点と言えよう｡

学校給食における食品構成の留意点として,豆類,

とりわけ豆の摂取等について29積極的に取 り組む

ことも求められている｡

畜肉食品は,主菜以外の料理において使用される

こともまれではない｡野菜料理を好まない子どもが

多いため,畜肉食品で旨味と脂質のコクを与えるこ

とによって,子どもにとって食べやすいものにする

ことが目的である｡前報における調査対象である福

岡県内の 10カ所の小中学校の平成 18年 1月の献立

では,主菜以外で畜肉食品を使用する料理が,平均

するとほぼ 2回に 1回の頻度で出現しており,2回

に一品の頻度で使用されている(表 1)｡動物性たん

ぱく質の主菜がある献立の中に,けんちん汁に鶏肉,

中華のスープに豚肉,野菜やワカメのスープにベー

コンか鶏肉,サラダに-ム,ひじきごはんに鶏肉な

どの形で使用されていた｡

飽和脂肪酸の問題に加え,味覚教育の観点から見

直しが必要である｡その味に慣れると,その旨味と

コクがない料理はおいしいとは感じにくくなる｡教

育として実施されている学校給食が子どもの食習慣

に及ぼす影響力と味覚を育てる責任の大きさを考え

ー5-
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ると,食材の選択には十分な配慮が必要である｡た

だでさえ,家庭生活の中で,畜肉食品中心の食事を

する子どもが増えている中,学校給食では,残食が

増えないように配慮しながらも,本来の食品の味を

知らせ,畜肉食品に頼らずにおいしく食べる噂好を

育てる手助けをすることが重要であろう｡

(5)牛乳について

牛乳は,カルシウムの給源として重要なもので,

飲用に努めることが謳われている一方,給食に必ず

牛乳がつけられている現状には,次のような問題点

もみられる｡

①洋風の料理以外には合わない｡特に和食とは味の

取り合わせが合わない｡

②牛乳だけでかなりお腹が満たされ,おかずやご飯

の残食が多くなる｡

③欧米人を除く世界の大半の人々は,離乳すると乳

ムの供給量の多い献立や和食献立の場合は,牛乳を

つけないという柔軟性も必要であると考えられる｡

日本人の栄養摂取状況では,学校給食終了年齢以

降のカルシウム不足が指摘される｡これは,学校給

食の献立がカルシウムの摂取方法を牛乳に依存して

いることと関連づけて考えることができる｡牛乳で

カルシウムを摂取することを基本にした献立では,

牛乳以外の献立ではカルシウムを得ることはない｡

つまり,子どもたちは毎日牛乳を学校給食で飲むこ

とで,同時に,カルシウムを得にくい献立を学習し,

慣れていくことになる｡そうした子どもが成人にな

れば,ほとんどの場合,食事の際に牛乳を飲むこと

はないため,カルシウム不足になる｡

学校給食の献立に牛乳を含んでいない場合,小魚

などカルシウムを多く含む献立を考えざるを得ず,

子どもたちは,そうした献立を通してカルシウムを

表 1 福岡県内の 10校の学校給食における主菜以外での畜肉食品使用回数と頻度

(平成 18年 1月献立)

＼ 学校 A B C D E F G H Ⅰ J 平均

献立群1品に使用 (回) 7 6 3 8 4 5 4 8 7 8 6.0

2品に使用 (回) 000 2 000 1 0 2 0.5

使用していない(回) 7. 7 12 2 10 10 10 6 8 6 7.8

計 (回) 14 13 15 12 14 15 14 15 15 16 14.3

出現頻度*(回/回) 0.50 0.46 0.20 0.83 0.29 0.33 0.29 0.60 0.47 0.63 0.45

出現頻度*:使用回数/全給食回数,使用頻度**:使用料理数/全給食回数

糖を分解できなくなる乳糖不耐症であり,日本人は

体質的に牛乳を多飲するのは不適当である｡

④乳糖を分解できないことによって,牛乳に含まれ

るカルシウムが分解できないだけでなく,他の食物

から摂取したカルシウムの排涯も促進されるとされ

る｡

⑤牛乳アレルギーの子どもも増えている｡

⑥牛乳には,脂質が多く含まれている｡

そのため,東京都武蔵野市のように,毎日ではな

く,献立の内容によって,牛乳をつけるかどうか決

めているところや,福島県熱塩小学校のように,袷

食時間ではなく,休み時間に牛乳を飲用する学校な

ど,種々の取り組みがみられる｡例えば,カルシウ

-6-

得ることを学習することができる｡

2.野菜の使用

野菜摂取不足の子どもたちが多いことは,食育推

進基本計画にも記されるほど重大な問題の一つとな

っている｡前掲の児童生徒食生活等実態調査報告書

30では,野菜摂取量の少ない子どもほど,野菜を嫌

ってお り,そのような子は有意に ｢体がだるい｣や

｢イライラする｣,｢学校給食が嫌い｣であることが

わかった｡野菜がほとんど食卓に上らない家庭も増

えつつある中,学校給食は,野菜をよく提供し,千

どもの健康維持と成長,噂好形成に及ぼす効果がか

って以上に重要な働きをするようになってきている

と言える｡
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その一方,施設設備による制限や栄養量の充足,

使用食材数増の目的などの理由31から,冷凍の野菜

や旬をはずれた野菜,地場産物がたくさん収穫され

ているにもかかわらず遠方の産地や外国から輸送さ

れた野菜の使用も多々見られる｡旬の新鮮な野菜は,

様々な長所を持ち,何よりおいしくて子どもたちの

野菜に対する噂好を高める可能性を多く持っている｡

野菜の数量とともに,冷凍 ･加工されたものではな

い事が大切であると考える｡

学校給食は旬に配慮して献立作成されてはいるも

のの,それでも約 3回に 1回の割合で旬を外れた野

菜を使用している学校32も少なからずある｡

旬の野菜は栄養価が高いなど,学校給食で使用す

る際,多くの意義 31が認められる｡中でも,現代の

子どもたちにとって最も重要なのは,味がよく,食

べやすいことであると考えられる｡旬の野菜は,疏

通が速く,また近くの産地から届けられるものが多

いため,新鮮である｡甘味や旨味が感 じられ,苦み

も少ない｡歯ごたえも,生であれば心地よいシャキ

シャキ感があり,加熱すればふっくらした柔らかさ

になる｡寒い冬に歯ごたえも味も良くない体を冷や

すキュウリを食べ,夏に筋っぽくて水っぽい味のほ

うれん草を食べていては,野菜を嫌いになっても仕

方ないと考えられる｡また,野菜の旨味が感じられ

ないサラダであれば, ドレッシングの味でどうにか

口の中を通過させるという食べ方も無理はないと言

えよう｡

芦川 33や山本と小切間 20,大留と鈴木 18が述べる

｢季節感｣のある献立,｢四季折々の味｣を盛り込ん

だ献立は,主として情緒という点から,食欲を高め

ることができ,重要である｡それとともに,赤羽34

が記すように｢魚介類,野菜や果物などについては,

旬の時期を献立に生かすようにし,常に新鮮な味を

提供して利用者の噂好を満足させるように努める｣

ことは,実際に口中で味わう食材の味としても重要

である｡

果物についても,同様に,旬の生鮮の食品を使用

することが大切であると考えられる｡

3.地場産物の使用

学校給食における地場産物の使用は,様々な教育

的意義がある 29とされる｡教育的効果のほかにも,

子どもたちにとって,食材の質,安全性,健康-の

貢献,将来の食料保障などの観点からメリット35が

みられる｡

しかし,使用する食材の中に地場産物が含まれて

いる割合を重量で示 した地場産自給率は,平成 11

午 ll-12月に長崎県下79市町村を対象に実施した

調査では平均は6.3%36,平成 17年 12月に福岡県

下 84自治体を対象とした調査では平均 4.2%37と,

学校給食でも地場産物の使用が少ないことが明らか

になっている｡近年 ｢地産地消｣という言葉も生ま

れ,芦川ら33も,給食献立表のチェックポイントに

おける点検内容として ｢地場産の食品が用いられて

いるか｣をあげている｡

学校給食で使用されている地場産物の量を把握す

るためには,地場産自給率調査がより望ましいが,

調査に手間がかかり栄養士の負担が大きい｡一方,

使用した地場産物の種類などを定期的な報告書に記

録する地域も見られる｡地場産物の種類数を日単位

で点検することは,比較的容易である｡種類数の調

査を行 うことにより,量的な把握はできなくても,

どの程度の使用率となっているかの日常的な把握が

可能となる｡

この地場産食材の購入は,栄養士らによる発注の

際に地場産物を指定して意図的に実施 38される場

合と,指定しないが納入された品物の中に偶然含ま

れている場合とがある｡意図的購入が地場産自給率

向上に直結するため,地場産物として指定されてい

る品目があるかについて評価していくことも重要で

ある｡

地場産の品物が得られない場合,新鮮で安全性が

高く,生産者の顔のわかる食材を入手するために,

産地を指定して注文することがある｡農業が盛んで

ない地域や,自給率が高い地域でもそこで生産され

ていない食材を使用する場合,どこかわからないと

ころで生産された食材や,遠方,あるいは外国産の

食材ではなく,近隣地域の産物や優れた産物を,荏

地指定することによって購入することができる｡子

どもたちによりよい食材を用いた給食を提供するた

めに,このような産直指定品目39の把握をおこなう

ことも望まれる｡

4.エネルギー比 ･脂質等
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緒言で述べたように,子どもたちの脂質の過剰摂

表 2 学校給食献立評価項目

献立構成 主食 .汁物 .主菜 .副菜を基本とした献立構成

揚げ物料理

和食献立

主食が米飯

主食が味なしご飯

主菜の主材料が魚 .大豆 .豆製ロ
ロロ

主菜以外で畜肉食品使用の料理

牛乳を出さない日

野菜の使用 野菜 .きのこ .海藻 .いもの使用

旬の野菜等の使用

旬の果物の使用

地場産物の使用 地場産物の使用

地場産物指定品目

産直農産物指定品目

エネルギー .脂質等 脂肪エネルギー比率

油脂を使用した料理の有無

マヨネーズの使用

口工食品等 冷凍やレトル ト等の二次加工食品の使用

有害性の高い食品添加物の含有

取の現状に鑑み,学校給食の脂質量を低減する必要

が認められる｡学校給食では脂肪エネルギー比率を

その目安としていることから,この数値の点検を行

うことで,適正化並びに低減を図ることをねらうも

のである｡

赤羽40も,脂肪エネルギー比率などの栄養比率と

いわれている指標を求めて栄養水準の適否を評価す

ることも必要だと述べ,芦川ら33もチェックポイン

トの具体的内容として ｢栄養比率は適切か｣をあげ

ている｡

ただし,基準値を超す献立がある41こと,言い換

えると日単位の多少を問題とするのではなく,月平

均値が高い場合に月全体の献立のあり方を見直すこ
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とが,学校給食では適当であると考える｡ある程度

の期間を総合して判断することが肝要で,1日 1日

を一定におさめようとする方が,むしろ,献立に無

理が生じやすい｡ちぐはぐな料理の組み合わせや季

節にあわない料理 ･食材の採用などを招きがちであ

る｡日によって変動があり,高低にバラつきが出る

のは当然だとする考え方も必要である｡

次に,調理の際に油脂を使用する料理数が増える

と,必然的に脂質摂取量が増える｡油脂の使用の多

い給食を提供することは,子どもが脂質を多く摂取

するということに加え,そのような料理を食べ慣れ,

それらに対する噂好を高めることにもなる｡油脂を

必要以上に使用しないで調理された食事をとること

で,脂質に対する子どもの噂好を低下させることも

大切である｡学校給食において油脂を用いる料理の

少ない献立を作ることも一つの方向性として重要で

あると考えられる｡

特に,マヨネーズは,コクやなめらかさ,風味な

どの点から現代の日本人の噂好によく合った食品で

ある｡この大量摂取が若い年齢層を中心に蔓延し,

常軌を逸した摂取となって ｢油に中毒している｣と

いわざるをえないと伏木42は述べている｡マヨネー

ズは, ドレッシングの中でも特に脂質の含有量が多

く,25% 以上43に及んでいる｡マヨネーズを使用す

れば,子どもたちの好む料理に仕上げることが容易

になるが,子どもの脂質摂取量の問題と噂好 ･食習

慣形成の観点から,学校給食でのマヨネーズの使用

回数はある程度抑えるために,評価項目としてあげ

ることが望ましいと考えられる｡

5.加工食品

施設 ･設備や人員不足という理由から,学校給食

でも,加工度の高い食品が使われることが増えてい

る｡二次加工品と呼ばれる●加工度の高い食品には脂

質含有量の多い食品もみられることが,前報で明ら

かになった｡二次加工品は,脂質に関する問題のほ

か,手作りした場合より味が落ちること,原材料と

してどのようなものが使われているか分かりにくい

こと,そのため質の良くない原材料が使われやすい

こと,種々の食品添加物が含まれがちであることな

どが,問題点としてあげられる｡

給食調理場に過度の負担が及ぶべきではないが,

献立構成や料理の内容,調理方法の工夫などによっ
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て,許容される負担の範囲で二次加工品の使用をあ

る程度抑えることも可能である｡

そのため,冷凍やレトル トなどの二次加工品数を

あらためて数え,評価することが,それぞれの調理

場の事情に則 した調理内容に改善するための一手法

として求められる｡

また,調理場の事情から加工品を使用せざるを得

ない場合も,脂質量や味付けが濃すぎないかなどの

視点から,加工品の品質についての評価を行 う必要

があると考える｡

6.添加物

加工食品に関しては,学校給食では食品添加物の

入っているものは避けるように留意されてはいる｡

しかし,ハムやソーセージに使われる亜硝酸ナ トリ

ウムや,主食である米飯 ･パンにはビタミン類が強

化されていることが多い｡

カルシウム同様,日本人の成人の栄養状況では,

ビタミンB群の不足が指摘されている｡これに対し

ても牛乳 と同じような考え方ができる｡

現在,学校給食では米飯には,ビタミン強化米が

添加されているところも少なくない｡そのことで,

強化されるビタミンについては,副食で補 うとい う

考え方はとられていない｡つまり,子 どもたちはビ

タミン強化米を食べることで,副食でビタミンB群

を得る献立を学習できない,とい うことである｡こ

れがカルシウム同様,成人になってからのビタミン

B群不足につながっている,と考えることもできる｡

そこで,米-のビタミン強化については,原則と

して使用せず,できる限り副食で補 うことを提案す

る｡さらに,白米ではなく,腔芽米,五分づきなど

での対応も可能であり,他県ではそのような学校も

多く見られる｡

特に,主食-のビタミン強化については,主食と

なる食品だけをみると,不足しがちなビタミンもあ

るが,食事全体をみると,おかずの材料となってい

る食品に含まれているビタミンと補い合って,特別

な不足は見られなくなる｡強化ビタミンは,合成さ

れた栄養素であり,食品添加物として摂取しないこ

とが望ましい｡主食-のビタミン強化は,食事全体

として不足を補 う必要が認められる場合に限ること

が必要であると考えられる｡

Ⅳ.まとめ

以上より,学校給食の献立評価項目を検討 した結

果,5つの柱について,主として表 2に示す小項目

があげられた｡

これらをもとに学校給食献立評価を実施すること

により,脂肪エネルギー比率の高い学校の給食の脂

質量が低減するとともに,給食全体の質が向上する

ことが期待される｡次報では,献立評価票を作成し,

実際に実施されている学校給食の評価を試みる｡

Ⅴ.要約

給食における献立評価は,給食献立や食事内容の

あり様が客観的に把握されるだけでなく,評価項目

を念頭においた意識的な献立作成がなされ,また評

価結果のフィー ドバックによって次の献立改善が図

られることにつながり,質を高めるために必要なこ

とであると言える｡

献立を多角的に総合評価するための項 目の柱 と

して,｢献立構成｣,｢野菜の使用｣,｢地場産物｣,

｢エネルギー ･脂質等｣,｢加工食品｣の 5つを示 し

た｡それぞれについて,具体的な内容を検討 した結

果,｢和食献立｣,｢主食が米飯｣,｢旬の野菜等の使

用｣,｢地場産物指定品目｣,｢脂肪エネルギー比率｣

などが,小項目としてあげられた｡
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