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新型コロナ禍に苦しんだ2020

　令和 2（2020）年 2 月 28 日の全国一斉臨時
休校の要請、そして 4 月の緊急事態宣言の発出。
学校給食や学校での食育を取り巻く状況は大きく
変わりました。その後、「新しい生活様式」に沿
い、感染対策を重視した給食が行われています。
学校再開時の「分散登校」を経て、現在も給食時
の「前向き食べ」「会話の自粛（黙食）」は続いて
います。そのため、学校での「食に関する指導」
の中心であった「給食時間の食に関する指導」は、
今、非常に行いづらくなっています。食育に関わ
る教科等の授業についても、家庭科の調理実習で
制限がかかっています。被服学習などを先に進め、
3 学期からの再開を予定されていた学校も、この
1 月の都市圏を中心にした緊急事態宣言の再発出
で、なかなか先が見えにくい状況です。
　このリポートでは、この 1 年、学校給食とそ
れに基づく学校の食育が直面した課題をまとめ、
またそれを乗り越えるために各地の学校で行われ
た工夫などを『月刊 食育フォーラム』の取材等
で見聞きした範囲になりますが、ご紹介します。
実践のお役に立てていただけましたら幸いです。

学校給食を考えるための「見取り図」

　さて、学校給食についてのさまざまな事柄を考
えていくとき、私は次の 3 つの視点から捉えて
いくと、いろいろなことがよく整理されて議論が

進みやすくなると感じています。それは「教育」
「福祉（厚生）」「産業（経済）」という視点です。
これは京都大学・藤原辰史先生の『給食の歴史』

（岩波新書，2018）から着想を得たもので、以後、
取材や編集で大変有効に用いています。
　このリポートでも、今回の新型コロナ禍によっ
て直面した課題、またその解決のためのさまざな
動きを、この 3 つの視点から整理して紹介して
いきます。なお、図の各要素の詳しい説明につい
ては、この後の記述の中で適宜説明します。

元来変化のはじまる年だった2020

　
　そもそも令和 2（2020）年度は、新型コロナ
禍がなくても、学校の食育にとって大きな変化が
始まることが見通されていた年でした。
　教育面では、何といっても小学校で新学習指導
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要領が全面実施です。本来ならば、新学習指導要
領が掲げる「主体的対話的で深い学び」を食育で
どう実現するかが大きなテーマになっていたはず
です。また、これに先立つ形で、平成 31（令和元・
2019）年には『食に関する手引 - 第二次改訂版』
が出ており、とくに「食に関する指導」と「カリキュ
ラム・マネジメント（全体計画）」、そして学校に
おける食育の「評価」が大きな研究課題になって
いたように思います。また小学校全学年での 35
人学級の実施が決定されました。食器・食缶等の
準備も必要になってきます。
　厚生（福祉）面では、2019 年末に『日本人の
食事摂取基準 2020 年版』、そしてコロナ禍最中
の 2020 年 3 月には『学校のアレルギー疾患に
対する取り組みガイドライン（令和元年度改訂）』
が出て、新しい書式の「学校生活管理指導表」が
発表されました。さらに 12 月には『日本食品標
準成分表 2020 年版（八訂）』も公表され、とく
に炭水化物・たんぱく質・脂質について、より精
緻に扱うための土台も整いつつあります。
　さらに 2020 年度は、農林水産省が主管官庁で
ある、国の「第 3 次食育推進基本計画」の最終
年でした。現在は「第 4 次」の審議がほぼ終わり、
今春に発表の予定です。この内容に、当初は考え
もしなかった新型コロナからの復興という要素が
加味されてくることは、ほぼ確実です。
　ところで、「2020」は、アメリカでは「視力良
好（20/20）※日本の視力で 1.0 相当」という意
味もがあるといい、英語の “Tokyo 2020” には、
何か明るい未来が待ち受けているような、よい響
きもあったそうです。世界的なパンデミックで、
逆に何とも先の見通せない年になってしまったの
は皮肉なことです。しかしながら、新型コロナ禍
に対応するため、もともと取り組むはずだったこ
れらの大きな変化への対応も踏まえ、現在、各地
で果敢に取り組まれている食育実践や模索、そし
てこの間、浮かび上がってきたさまざまな課題へ
の対応は、「新型コロナ」収束後の食育の充実の
ためにきっと大きな資産になると思っています。

子どもたちの「食事観」を形成する
場としての学校給食

　今回、給食や食育にさまざまな制約が課せられ
たことで、「そもそも学校給食で何？」「食育って
何のためにある？」と、“そもそも論” を考えざ
るを得なかった方は多かったのではないでしょう
か。ここで少し、その “そもそも” の学校給食や
食育の意義ついて少し考えてみたいと思います。
　戦後、新しくスタートを切った、日本の学校給
食の最大の特徴は「教育の一環」として位置づけ
られてきたことです。今なお、世界の多くの国々
が、給食を主として「福祉（厚生）」面から捉え
ている中にあって、日本の学校給食、そしてそれ
をベースに行われる「食育」が、近年、世界から
注目を集めている点もここにあります。
　では、なぜ「食」を教育で扱うのでしょう。私
はそこに子どもたちの「食事観の形成」という要
素が大きく期待されているからだと思います。
　2013（平成 25）年、厚生労働省は「日本人の
長寿を支える『健康的な食事』のあり方」の検討
会を開き、翌年（2016）10 月に最終報告書をま
とめました。この会議が画期的だったのは、単に
医療・栄養・公衆衛生の専門家に留まらず、広く
農学者や歴史学者や料理人なども委員に迎え、「健
康的な食事」とは何かを一から議論して整理した
ことです。残念ながら、最後は「主食を玄米や雑
穀入りにするか」といった部分がマスコミでの主
な話題になり、コンビニ弁当などに認証マークを
入れる当初の構想も頓挫して、現在はやや “忘れ
られてしまった感” の強いものです。しかし、今
の状況下で改めて読み直してみると、とても大切
なことが示されていたことがわかります。
　この報告書では教育に期待される大きな役割と
して、「望ましい食習慣の形成」「豊かな食体験、
学習」「食嗜好の形成」、そして、この「食事観の
形成」があげられています（次ページ上図赤枠）。
食事観とは「適切な食事の実践、継続」にかかわ
る価値観のことです。家庭の食事だけでなく、学
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校給食を通して、じつは私たちはこの価値観を子
どもたちに伝えているのです。つまり、給食時間
は、給食という「食事」に対して、私たち大人の「向
き合い方」や「態度」に表れてくる「価値観」を
子どもたちに有言無言で伝えている時間にほかな
りません。厄介なことに、ここには中立的な立場
はありません。昔の流行語でいうと「Show the 
Flag !」。つまり「たかが給食…」「給食ってこん
なもの」と、学校給食に関わる大人たちが、心の
中でもしそう思っていたとしたら、それはそのま
まそうした「価値観」として子どもたちに伝わっ
てしまうのです。その意味で、今回の新型コロナ
禍という状況は、平時にも増して、私たち学校給

食関係者が、日頃から給食にどう向き合ってきた
か、また今後どう向き合っていくかが試される場
になったと言えます。
　「志」という漢字は、「心」と「士」から成り、

「心が向かう方向（士）」を表します。学校給食や
食育はその意味で、子どもたち自身の食への「志」
を育む時間にもなっていると思うのです。

食育への ICT 機器活用

　やや抽象的な話が続きましたので、ここからは，こ
の間、学校で行われた具体的な実践例を紹介したい
と思います。まず主に「教育面」での実践で、そ

● 「健康な食事」の構成要因 ●

厚生労働省（2014）『日本人の長寿を支える「健康な食事」の あり方に関する検討会 報告書』 図 26



4

こに共通する要素は「ICT 機器」の活用です。
　まず、電子黒板やプロジェクターの活用です。
東京都調布市立深大寺小学校（校長：濵松章洋先
生）では、毎日の給食メモをそれまでのプリント
配布から、新型コロナ対応を機にプロジェクター
投影に切り替えました。以前から、食育に熱心に
取り組んでこられた同校では、給食メモを学級担
任が読み上げ、さらに裏に印刷された指示書（納
入業者名などは伏せられている）から、使用食材
について、各学年学級の子どもたちの発達段階や
関心に合わせ、担任が話題を広げて子どもたちに
話しかける「話食」（「教師が話す、子ども同士が
話す、おうちの人と話す」という濵松校長先生の
造語）」の取組が行われていました。指示書のコ
ピーによる使用食材の確認は、もともとは食物ア
レルギー対応への教職員の関心も高める目的も
あって導入されたそうです。
　新型コロナ感染対策としての「前向き・黙食」
という喫食形態を逆手にとり、それまでは読み上
げられるだけだったメモがプロジェクターで投影
されたことで、子どもたちの関心はより高まりま
した。従来は白黒印刷だったメモもカラーで投影
され、同校栄養士の安齋亨先生によると、食材や
産地写真などが、いきいきと伝わるようになった
そうです。もともとメモの原稿はカラーで作成さ
れており、栄養士の手間はそれほど変わらず、む
しろ印刷する時間や紙の節減にもなりました。
　また安齋先生のアイデアで、生産者支援の
補助で行われた「和牛給食」を行った際に、
使用肉の「個体識別番号」をこの給食メモに

明記し、（独）家畜改良センターが運営するトレー
サビリティのサイトに誘導するしかけ（パワポの
ハイパーリンク機能）にしました。先生方が、早速、
教室でそのサイトにつなぎ、給食で使用した牛肉
の番号を入力すると、牛の性別、出生地、そして

「と畜」された日の情報が立ち所に出てきました。
　この「個体識別情報検索サービス」を食育に生
かす安齋先生のアイデアは、その後、実践の輪が
広がっているようです。次ページ上の写真は埼玉
県の中学校で、栄養教諭の川原ゆう子先生が発行
された給食メモです。個体識別番号を記載するこ
とで、地元産の肉であることがわかり、肉となっ
た牛の命についても自然に思いが向かいます。「自
分で番号を入力して検索する」という、「ひと手間」
が入ることで、情報も受け身になりません。　
　新型コロナ禍で生産者支援として行われた「和
牛給食」については、マスコミでは「豪華でラッ
キーな給食」といった扱われ方が目立ちましたが、
給食の中できちんと「教材」として取り上げるこ
とで、大変貴重なものを提供してくださった生産
者や関係者の思いに応え、また日本の畜産業の現
状や課題について子どもたちが身近に考えるきっ
かけになったと思います。
　また、こうした毎日の給食メモの紹介では、「書
画カメラ」もかなり重宝に活用されているという
お話も伺います。こちらは電子黒板や校内 LAN

東京都調布市立深大寺小学校、給食時間の指導の様子。左：プロジェクターによる「給食メモ」の紹介。
右：国産牛「個体識別情報検索サービス」サイトにつなぎ、使用肉の来歴を子どもたちに知らせる。
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といった “大がかり” な装置が不要で、従
来のメモを投影するだけなので、比較的ど
の学校でも始めやすい取組だと思います。

動画資料

　また、新型コロナ禍の食に関する指導で、
にわかに脚光を浴びたのが動画資料でした。
「前向き・黙食」、教室で直接子どもたちにあ
まり話せないといった制約を軽々乗り越える利点
が動画にはあります。
　実際に、動画を指導に活用されている東京都目黒
区立五本木小学校を取材しました。給食時間の動
画視聴には「ながら食べ」を助長するのではないか
といった懸念もあったそうですが、五本木小では担
任の先生方からのアドバイスで、2 分程度という長さ
の目安もつくりました。また給食指導での動画資料の
活用は担任に一任されています。しくみとしては、栄
養教諭が資料を校内 LAN に上げ、その日の給食に
資料があることを担任に事前に伝え、担任の先生が
その日の学級の状態を見て活用します。
　動画の中には産地の生産者が自ら撮影して送って
くださったものもあるそうです。2 分という時間の目
安をあらかじめ伝え、食材の紹介動画を LINE で
送ってもらいました。栄養教諭の松本恭子先生が、
以前から産地訪問を続けていて、生産者さんたちと
培ってきた信頼関係や友情がここで生かされました。
　さらに五本木小では、委員会活動に関連させ、給

食集会での発表する動画も子どもたちと栄養教諭が
作っています。内容や取材・素材集めは子どもたち
が相談して決め、撮影・編集を松本先生がタブレッ
ト端末で行いました。ただ、こちらは今後「1 人 1
台」のタブレット・パソコンの配布が進んでいけば、
表現活動に関連させる形で子どもたち自身による撮
影・編集、発表という形態に変わっていくように思い
ます。しかし、栄養教諭・学校栄養職員自身が、動
画資料の制作スキルを持つことは、今後の食育の幅
を大きく広げます。その観点から『月刊 食育フォー
ラム』でも、スマホ・タブレットを使った動画制作ノ
ウハウの特集記事を組みました（2020 年 1 月号）。
　また興味深いのは、新 1 年生への給食指導での
動画活用です。身支度や配膳をする上級生の様子
を撮影して教材化することができます。こちらは「4
回見せる」という担任の先生ならではの視点からの
指導法が『給食指導 完ペキマニュアル』（明治図

献立表と牛肉個体識別番号を紹
介した給食メモ（右）。提供：
埼玉県栄養教諭 川原ゆう子先生
（中学校勤務）。

調布市深大寺小学校の安齋先生が作った動画資料（左上）と、目黒
区立五本木小学校で委員会の子どもたちと栄養教諭の先生で作成し
た、給食集会発表用の動画（編集作業中の画面）。
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書，2019）という本の中で紹介されています。
　さらにテレワークで広く普 及した、Zoom や
Google Meet などのビデオ会議ソフトを使った指導
や授業の実践もよく耳にするようになりました。こちら
は「生放送」「生中継」的な臨場感が魅力で、関
係者以外は入れない給食室の様子をリアルタイムで
伝えることができます。とくにセンター方式では積年
の課題である受配校とセンターの間の “心の距離
感” の克服につながるツールになりえます。担任の
先生とも連携し、生活科や社会科、総合的な学習
の時間などで活用することもできそうです。

「味わいカード」と「給食日記」

　毎日の給食を入口に、子どもたちの「表現力」を
高める活動につなげる「味わいカード」 の取組も

「黙食」給食では、その有効性を増しているように
思います。これは子どもが給食の感想をメモに書い
て、担任や栄養教諭・学校栄養職員とやりとりする
ものですが、子どもにとって身近な「給食」を題材
にすることで、「文章を書く」ハードルが下がります。
味覚教育にも連動させたこの取組については、『食
育フォーラム』2019 年 11 月号で、千葉県の佐藤
孝子先生（学級担任）の実践を紹介しました。
　もちろん、いきなり全学年・全クラスで取り組むの

は、現実的にな
かなか難しい面
もあります。 実
践校の中には、
担任の先生の負
担も考え、各ク
ラスに渡す「味
わいカード」 は
1 枚として代表
の子が書く形に
し、 給 食 時 間
の放送の中で栄
養教諭が感想や

質問に答えるようにした学校もあります。その学校で
は、栄養教諭がラジオ DJ のように、「○年○組さ
んからの質問に答えます」とカードを紹介していくと、
子どもたちは「うちのクラスからだ！」となり、継続し
て取り組むモチベーションにもつながったといいます。
　また「味わいカード」を立ち上げる前の段階では、
とくに低中学年においての「給食日記」の方法も有
効だと思います。これも佐藤先生に教えていただい
た方法で、毎月の給食の配膳表を子どもたちに印刷
して渡し、食べて好みだったものを「赤」、少し苦手
だったものを「青」の色鉛筆で塗って記録する取組
です。その色分けをもとに、担任や栄養教諭は子ど
もたちとやりとりを進めます。ここで大切なのは「青
だからいけない」とはしないことです。その子の感じ
たことをまずはそのまま受け止めます。
　こうした『味わいカード』や『給食日記』の取組
を続け、学年が終わる頃になると、「給食がおいしく
なった！」という感想をもつ子どもたちが増えてくると
いいます。佐藤先生によると、これは給食に興味を
もつようになり、食と向き合う態度が子どもたちの中
にできてきた表れといいます。食を通した子どもの、
とくに心の成長が実感できる取組で、とくに担任の
先生方にとっては魅力的な取組になりますし、学校な
らではの食育にもなります。

　給食レシピカードと調理学習

　さて、家庭科で実施が厳しくなった「調理」では、
「給食」や「給食室」を使った取組が実施されて
います。埼玉県志木小学校栄養教諭の猪瀬里美先
生の実践では、調理実習の課題で取り組むはずだっ
たドレッシングや、みそ汁のだしの有無のサンプルを
給食室で作り、それを授業にリンクさせて活用する取
組が行われました。調理の学習では作ることはもちろ
んですが、出来上がったものをみんなで味わう要素
も不可欠なものです。自校式ならではのフットワーク
のよさが生かされた取組だと思います。
　さらに冬休みに行った家庭での調理の課題では、
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猪瀬先生が子どもたちのリクエストに応じて、こまめ
に発行を続けてきた、『そくほう』という給食レシピ
カードを活用して課題に取り組む児童がたくさんいた
そうです。こちらは新型コロナ禍以前から、食育の
掲示コーナーを通して猪瀬先生が配布されてきたも
ので、平時のこうした活動の積み重ねが、新型コロ
ナ禍という非常時にあっても、いや非常時であるから
こそ、その真価が発揮されたものだといえます。
　なお、新型コロナ禍での調理の学習の不足を補
い、また収束後のタブレット配信等による家庭との連
携も視野に入れた副教材として、同志社女子大学の
小切間美保先生と研究室の学生さんが開発された
ワークブックを『わくわくクッキング BOOK ｰ楽しく
作る家族ごはんー』を 2 月に健学社より上梓します。
こちらは京都府下の協力校で実際に使用され、その
フィードバックも得て改良を加えたもので、基本的に
1〜2 ページのワークシートからなり、単に料理の作
り方を教える本ではなく、社会、理科、道徳、外国

語、保健などの教科等に関する知識も幅広く学べる
ように工夫されています。

EER 活用と適量スキル

　最後は「福祉・厚生」面からの動きと取組です。
この側面では、とくに「EER（推定エネルギー必要
量）」を用いた栄養管理と適量スキル指導を紹介し
たいと思います。EER については（公社）日本栄養
士会が、Ｅｘｃｅｌによる『EER 算出表』を HP で公
開されたことで格段に使いやすくなりました。計算表
に児童・生徒の生年月日、身長・体重を入力するこ
とで、担当校の集団におけるエネルギー摂取基準が
算出され、より地域や学校の実態に合った値を出す
ことができます。また個別指導にも応用でき、とくに
個人間の成長差が表れやすい小学校高学年や中学
校で、その児童・生徒が本来摂取すべき食事量に
ついての指導に有効です。
　ご存じのように、2005（平成 17）年に、それま
での『栄養所要量』から『食事摂取基準』に変
わったわけですが、　学校給食では、まだまだ「学
校給食摂取基準」を旧来の「所要量」的に受け止
め、一律の値による「点による栄養管理」が続いて
きました。もちろん、これには 1 日 3 食のうちの 1 食
という学校給食ならではの制約もあるからですが、こ
の「EER 算出表」などにより、「幅としての栄養管
理」を行う基盤が整いつつあります。言われてみれ

Eat right, Be bright!Eat right, Be bright!

～～ ～～

わくわく
  わく  わく

CD-ROM
付き

ワークシート
PDF

健学社

小切間美保 監修
同志社女子大学 実践栄養学研究室 著

給食コーナーに、子どもたちが取りやすい高さにずらりと並べ
られた給食レシピカードの『そくほう』。右は志木小で冬休み
に児童が取り組んだ調理課題。『そくほう』のレシピが生かさ
れていることがわかる。提供：埼玉県栄養教諭 猪瀬里美先生

  小切間美保 監修・同志社女子大学生活科学部実践栄養学研究室 著
『わくわく クッキングBOOKー楽しく作る家族ごはんー』，健学社
（2021），定価：2200円（税込）
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ば当たり前のことですが、体の大きな子と小さな子
では食べる（べき）量は異なります。さらに中学校
で部活動などが盛んになると活動量も異なりますし、
激しいスポーツ系の部活動では、中学校段階では

「増量」とまではいかなくても、エネルギー不足によ
る成長の阻害だけは避けなければなりません。この
観点から、『食育フォーラム』では元食育調査官で、
学校給食での EER 活用にも力を入れていらっしゃる
田中延子先生へのインタビュー記事を掲載しました。
　来春には、新しい「学校給食摂取基準」が公表
される予定です。試案では食塩が低学年と高学年に
おいて 0.5ｇずつ減る見込みですが、これなども基準
を「点」として捉え、「もうパンは出せない」となっ
てしまうのではなく、あるスパンの中で調整していく
栄養士としての技量がさらに求められてくるように思
います。同時に、減塩の取組を単に栄養教諭・学
校栄養職員だけに押しつけてしまうのではなく、社会
全体、とくに食品メーカーに減塩の必要性を粘り強
く訴えていかなければなりません。さらに減塩では不
可欠のだし素材（昆布、かつお節、煮干し、干しし
いたけ）使用への補助金制度も真摯に検討されてよ
いのではないでしょうか。聞けば、日本各地の伝統
的なだし素材の生産者さんも後継者不足や地球温暖
化の影響を受け、経営がかなり厳しくなっているそう
です。「より安く、より効率的に」という経済原則一
辺倒ではなく、持続可能な日本の食産業の構築を目
指して学校給食がリーダーシップをとり、牽引していく
ことも今後は必要となるのではないでしょうか。

「食育のカルテ」とPHR

　最後に厚生福祉面で注目している動きが、現在、
文部科学省が進める「教育データ標準」です。こ
れは教育データを効率的に活用するための、データ
の標準化の整備で、すでに「学習指導要領コード」
と「学校コード」が発表されています。この構想に
は学校健康診断のデータの標準化も含まれていま
す。具体的には健康診断のデータを、PHR（パー

ソナル・ヘルス・レコード：個人健康情報）として個
人の生涯にわたる健康管理に役立てていくことが視
野に入れられているのです。母子手帳、学校健康
診断、職場での健診データ、医療データ等が 1 つ
に集約され、将来的には「健康ビッグデータ」とし
て疫学研究にも資するものにもできそうです。
　「健康診断」というと、学校では養護教諭の専管
事項のように感じている方が多いのですが、先ほど
の EER や食物アレルギー対応のことなど、管理栄
養士としての国家資格をもつ栄養教諭も、やはりこ
のしくみづくりに積極的に関与していくべきだと考えま
す。この観点もふまえ、『食育フォーラム』2021 年
3 月号では上越教育大大学院の野口孝則先生にお
話を伺いました。野口先生は、まず食育の授業・指
導記録の共通様式化による、栄養教諭同士のノウハ
ウや経験、そして評価の共有を推奨されています。
また個人への食の
指導の記録をとり、
残し、共有すること
の大切さも指摘さ
れています。ぜひ、
ご一読いただけまし
たら幸いです。

『食育フォーラム』2020年
12月号特集。下は身長のカ
テゴリーごとに摂取カロリ
ーの目安を示した表。盛り
付け時の主食量（ご飯）の
調整に使用する。


