
１．緒言
和食が 2013 年にユネスコの無形文化遺産に登

録されてから、7 年が経過しようとしている。和
食のもつ大きな要素の一つには、日本の国土が南
北に長く、海、山、里と、表情豊かな自然が広がっ
ているため、各地で地域に根差した多様で新鮮な
食材とその持ち味を尊重してきたことがあげられ
る。また、黒潮と親潮がぶつかることで豊かな漁
場に囲まれ、魚種が多く、地域性豊かな魚食文化
が育まれてきた。
特に、魚に多く含まれるｎ -3 系多価不飽和脂

肪酸の摂取は、生活習慣病予防のみならず、小児
の発達においても有用性が明らかにされてきた 1）。
しかしながら、国民・健康栄養調査によれば、魚
介類の摂取量は平成 20 年には平均 78.5g、１～６
歳で 30.8g であったが、平成 30 年には平均 65.1g、

1 ～ 6 歳で 29.9g と、ここ 10 年間で減少している。
いずれの年代においても、魚介類の摂取量が減少
傾向にある 2、3）。近年の食事調査は食物の摂食に
ついて主要食物の摂食頻度調査が多く、日本の幼
児が年間を通してどのような魚料理を食べている
かについて食事単位で把握できる調査はきわめて
少ない。
足立は、食育事業「さかな丸ごと食育」におい

て、「さかな・人間・地域や環境のかかわりの循
環性」について正しく学び、課題を共有し、その
解決や向上のために、それぞれの場の特徴を活か
して実践し、人々の生活の質（QOL）と環境の質
（QOE）の「共生の向上」、こうした地域・社会
の維持可能な実現への人づくり・地域づくりを目
標に実践活動と研究をすすめてきている。さかな
を切り身やほぐした状態でなく、「丸ごと」であ
ることに注目する背景には、さかなを生き物とし
て、また、環境とのかかわりを重視して認識する東京家政学院大学人間栄養学部人間栄養学科

幼児は保育所でどのような「さかなを使った食事」を 
食べる可能性があるか

―K雑誌に掲載された 24 か月分の献立分析から―
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　近年、食物の摂取状況については主要食物の摂取頻度調査法が多く用いられ、日本の幼
児が年間を通してどのような魚を使った食事を食べているのか、食事単位で把握できる調
査結果が極めて少ない。そこで、雑誌に掲載された 3 ～ 5 歳児向け保育所給食の献立、2
年間分 144 件の分析により、保育所において幼児が「さかなを使った食事」を食べる可能
性を明らかにする目的で調査を行った。その結果、魚介類の使用頻度は主食料理で 8.2％、
主菜料理で 35.8％、副菜料理で 17.0％となった。主食における魚介類の使用は鮭、しらす
干しの頻度が高かった。主菜では鮭、さばの頻度が高く、加工品の使用も 1/4 強を占めた。
主菜では切り身魚の使用が多く、頭と尾が付いた形状での使用は「ししゃもの丸干し」の
みであった。副菜料理ではかつお節、しらす干しの頻度が高く、細かくほぐした状態で使
用されていた。また、一年を通して、鮭の使用頻度の高い実態が明らかになった。
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ことを食育の学習目標とするためである。2003
年からの「日常的な水産物の摂食とその効果に関
する食生態学的研究」4、5）の成果をふまえ、「さ
かな丸ごと食育」の主要教材として開発された「さ
かな丸ごと探検ノート」（以下、探検ノート）6、7）

は学童期の子どもたちを中心に全世代の課題に応
用してきている。その過程で、それぞれの地域性
を活かした副教材が開発され（各アセスメント、
活用のモニタリングや評価を含む）、養成講師等
のネットワークで活用され、全国的な実践の質が
高められてきた 8）。
生涯を通して、いわばライフリンクの視野・視

点でとらえること、その出発点である「乳幼児期」
に注目して進めることが重要であり、乳幼児の育
ちに対応し、かつ、乳幼児の特徴である養育者（家
庭、保育所等、地域）との密接な関係性を活かし
たアプローチを提案したいと検討を進めている。
著者らは幼児のライフスタイルに対応し「食事」

を指標とする食教育の枠組を検討し、教材として、
「幼児版そのまんま料理カード」を提案してき
た 9-11）。こうした研究成果を踏まえ、幼児版の「さ
かな丸ごと食育」プログラムの開発にむけ、幼児
が喫食する頻度の高い魚料理の解明を試みている。
そこで、本報では、季節変動を加味し、雑誌に

掲載された 3 ～ 5 歳児向け保育所給食の献立を分
析することにより、保育所等で、幼児がどのよう
な「さかなを使った食事」を食べる可能性がある
かを明らかにすることを目的とした。

２．方法
子どもの食育関係者等を読者とする K 雑誌を

分析対象とした。本分析対象の雑誌は、全国の保
育所栄養士による年間購読数の多い雑誌である。
選定の理由は、保育所の献立内容が立案する栄養
士の食事観等にゆだねられることから複数の栄養
士によって考案された献立であること、また、日
本全国にまたがって保育所給食向けに立案されて
いること、年間を通して掲載されており、献立の
季節感を反映しているためである。
平成 28 年 1 月～平成 29 年 12 月掲載の 2 年間

分（24 巻）、3 ～ 5 歳児向け献立の 144 件を対象
とした。1 号につき 6 献立、内 1 つの行事食を含

む献立である。全国にまたがる 13 園の管理栄養
士・栄養士が作成し、雑誌の発行元の 3 名の管理
栄養士・栄養士・調理師により一部修正されている。
分析項目は料理構成、料理群別の食材料構成、

調理法、栄養素構成である。主食・主菜・副菜の
料理群及び調理法の分類は足立らの分類 12、13）を
用いた。魚を材料とした料理が主食・主菜・副菜
料理群のいずれにも出現することから、白飯、麦
飯などの雑穀ごはん、ロールパン、麺、ふりかけ
ごはん、炊き込みご飯等の「主菜が別に組み合わ
されている献立の主食」と、カレーライス、親子
丼、肉うどん等の「主菜が別に組み合わされてい
ない献立の主食」に分けて分類を行った。また、
汁やデザートについて、足立らの主食・主菜・副
菜の分類 12、13）では、食事における料理の位置づ
けから、豚汁のような汁物は主菜に、のっぺい汁
のような野菜の多い汁は副菜に、さらに、この主
菜・副菜に含まれないわかめスープのような汁物
はその他に分類される。しかし、幼児の場合、そ
の区分基準が明確でないため、汁は主菜・副菜に
分類せずに汁というカテゴリーで、また、デザー
トについてもそのままデザートとして分類した。
なお、食材料構成、調理法の分類にあたっては、
分析者（筆者ら）３名の協議により行った。

３．結果
３－１　献立の料理構成
３－１－１　料理群別の料理の出現数（表 1）
総献立数 144 件のうち、主食料理群は 146 件

（101％）、副菜は 194 件（135％）と、一つの献立
に複数の料理が組み合わされていた。一方、主菜
は 120 件（83％）、汁は 133 件（92％）、デザート
は 110 件（76％）と、出現しない料理群もみられ
た。

表 1　料理の出現数　件（％）

料理数 出現率
主食 146
主菜 120
副菜 194
汁 133

デザート 110
総献立数144件

（101）
（83）

（135）
（92）
（76）
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３－１－２　料理の組み合わせ（表 2）
総献立数 144 件のうち、主食・主菜・副菜１品・

汁・デザートで構成される献立が 59 件で一番多
かった。次いで、主食・主菜・副菜２品・汁・デ
ザートの献立が 19 件、主食・主菜・副菜１品・
汁の献立が15件であった。主食・主菜・副菜が揃っ
ている献立は 114 件であり、79.1％であった。
一方、主食・主菜・汁・デザートで構成され、

副菜のない献立も 4 件（2.8％）みられた。また、
主菜が単独で組み合わされず、主食・副菜に汁や
デザートを組み合わせた献立が 26 件（18.1％）み
られた。主菜が別に組み合わされていない献立の
主食（主菜なし主食 B）・副菜・汁・デザートが
組み合わされた献立が 13 件と最も多かった。
また、汁のつかない献立は全体で 11 件みられ

たが、これらは汁の多い麺類等の主食、または主
菜、副菜が汁を兼ねた煮込み料理などであり、献
立全体の水分量は確保されていた。

３－２　魚介類の使用状況
３－２－１　主食料理における魚介類の使用状況
①　主菜料理の組み合わせの有無別　主食の主材

料（表 3）
「主菜が別に組み合わされている献立の主食」

は献立数 144 件のうち 120 件出現しており、その
内訳は米飯 109 件、パン 10 件、麺 1件であった。
米飯の内訳は白飯 78 件、雑穀ごはん 9 件、味

付きごはん 22 件となった。味付きごはん 22 件の
うち、魚を使用した料理が 7 件、肉を使用したも
のが 4件みられた。
一方、主食にたんぱく源を含む副材料が使用さ

れており、主菜が別に組み合わされていない献立
は、144 献立中 26 件であった。そのうち、米飯
で魚介類を使用したものが 5 件、肉を使用したも
のが 10 件、その他を使用したものが 2 件、計 17
件であった。その他 2 件は大豆製品を使用してい
た。パン料理に肉類を使用したものが 1 件、麺料
理で肉類を利用したものが 7 件、その他 1 件は大
豆製品が使用されていた。魚介類を使用した料理
は米飯のみで、パン、麺では出現しなかった。
②　主菜料理の組み合わせの有無別　主食に使用

された魚介類の重量（表 4）
主菜が別に組み合わされた献立に使用された魚

介類は、塩ざけが 2 回、しろさけが 1 回と、鮭類
が 3 回で一番多く出現した。次いで、しらす干し
が半乾燥品 1 回、微乾燥品 1 回と 2 回出現した。
1食に使用される魚の量は平均 5.0g であった。
一方、主菜が別に組み合わされていない献立の

表 2　料理の組み合わせ

主食A 主食B 主菜 副菜 汁 デザート

１品 １品 １品 １品 １品 59
１品 １品 １品 １品 15
１品 １品 １品 １品 4
１品 １品 ２品 １品 １品 19
１品 １品 ２品 １品 13
１品 １品 ３品 １品 １品 2
１品 １品 ３品 １品 2

１品 １品 １品 １品
4

（2.8％）

２品 １品 １品 1

２品 ２品 １品 1
１品 １品 １品 １品 13
１品 １品 １品 1
１品 ２品 １品 １品 2
１品 ２品 １品 2
１品 ２品 １品 3

1品２品１
１品 ３品 １品 １品 1
１品 ４品 １品 1

総献立数 144件 主食A：主菜が別に組み合わされている献立の主食
主食B：主菜が別に組み合わされていない献立の主食

114
（79.1％）

料理の組み合わせ

26
（18.1%)

件数
（％）
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魚介類は 5 食のうち 4 食が混ぜ寿司であり、すべ
て行事食として考案されていた。1 食当たりの魚
介類の平均使用量は 23.2 ｇであった。調理法みる
と、すべて穀類と「合わせる」調理法であった。

３－２－２　主菜料理における魚料理と、その材
料構成（表 5、6）

主菜の魚は主菜 120 料理中 43 回と、35.8％に留
まった。魚介類の種類は 24 種類であった。出現
回数はしろさけ（切り身）が 9 回で一番多かった

（表 5）。次いで、さば・まさばが 5回、さわら（切
り身）が 3 回であった。生での使用は 31 件で
72.1％、加工品が 12 件で 28.0％と、加工品が 1/4
強を占めた。一人分の平均使用量はしろさけが平
均 46g、さば、まさば、さわらが 43g であった。
料理の主材料として魚が使用されている場合、一
人分の使用量は 30 ｇ～ 63 ｇであり、一人分の使
用量の少ない料理は他のたんぱく源（肉・大豆・
大豆製品・卵）と合わせて使われていた。魚まる
ごとの姿（頭、尾が付いたもの）で使用された料

表 3　主菜料理の組み合わせの有無別　主食の主材料

主菜が別に組み合わさ

れている献立（食）

主菜が別に組み合わされ

ていない献立（食）

78 0 78 53.4

09 9 6.2

魚使用 7 5 12 8.2

肉使用 4 10 14 9.6

その他 11 2 13 8.9

10 0 10 6.8

魚使用 0 0 0 0.0

肉使用 0 1 1 0.7

その他 0 0 0 0.0

11 2 1.4

魚使用 0 0 0 0.0

肉使用 0 7 7 4.8

その他 0 1 1 0.7

120 26 146 100.0

献立数　144件

計
　　　食　　（％）

麺

合計

パン

麺

米飯

白飯

雑穀ごはん

味付き
ごはん

パンのみ

麺のみ

表 4　主菜料理の組み合わせの有無別　主食料理における魚介類の使用量

食品名 料理名
重量
(g)

料理名
重量
(g)

しろさけ(切り身)-生 菜の花ひな寿司 6 鮭寿司 25

しろさけ・塩ざけ(切り身) ころころおにぎり 5 鮭ときゅうりの混ぜずし 30

しろさけ・塩ざけ(切り身) 手巻き寿司 5

まぐろ(油漬)-缶詰 手巻き寿司 5 ツナそぼろ丼 30

しらす干し-半乾燥品 ひじきふりかけごはん 1

しらす干し-微乾燥品 じゃこごはん 5 彩りずし 3

うなぎ-かば焼 うなぎ夏ちらし寿司 28

ずわいがに(水煮缶詰) あんかけチャーハン 5

まだら・でんぶ たんぽぽちらし寿司 3

5.0 23.2

主菜が別に
組み合わせれている献立

主菜が別に
組み合わされていない献立

主食１食当たりの平均使用量
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表 5　主菜に使用された魚の種類と使用量、料理名

食品名
一人分
重量(g)

料理名

63 魚のおろしかけ

50 鮭の塩焼き

50 鮭のねぎみそ焼き

45 サラダ焼き

45 鮭の西京焼き

45 さけのチーズ焼き

40 鮭のパン粉焼き

40 鮭のマヨネーズ焼き

40 鮭のみそマヨ焼き

計9件　平均値 46

50 魚のみそ煮

50 さばの竜田揚げ

45 さばの塩麹焼き

40 さばのカレームニエル

30 さばと玉ねぎのみそ煮

計5件　平均値 43

50 魚の和風あんかけ

40 さわらの照り焼き

40 さわらのごまみそ焼き

計3件　平均値 43

40 鯵の磯辺揚げ

30 アジフライ

44 ぶりと大根の煮物

40 ぶりの照り焼き

50 めかじきの竜田揚げ

40 めかじきとじゃが芋の煮付

けかんあずくの天びお13生-しわいま

げ揚判小の魚02生-しわいま

げ揚判小の魚02生-)身り切(らだま

げ揚田竜のろぐまきじか54生-)身り切(きじかろく

き焼ーレカのまんさ04生-)きつ皮(まんさ

き焼スーソこのきの鮭03生-)身り切(けざにべ

ブラックタイガー(養殖)-生 40 エビフライ

計32件 ブラックタイガー(養殖)-生 10 太平燕

燕平太5こぼまかし蒸

げ揚まつさり作手04身りす・いだりよとい

イラフんぺんはり入ナツ83んぺんは

イラフんぺんはり入ナツ83生-し干生-もゃしし

まぐろ(水煮,フレーク,ライト)-缶詰 5 ツナ入りはんぺんフライ

まぐろ(水煮,フレーク,ライト)-缶詰 20 ツナと豆腐の煮物

き焼りの青のもゃしし83生-し干生-もゃしし

ねくつの鮭と参人新03)詰缶煮水(けさろし

煮前筑02輪竹き焼

物煮の豆大とげ揚まつさ01げ揚まつさ

げ揚しとおのらかお5煮水-)詰缶(ばさ

ほたてがい・貝柱(水煮缶詰) 3 変わりしゅうまい

ィテッゲパスのスガラパスア1節り削・おつか件11計

計43件

加
工
品

ぶり・成魚(切り身)-生

めかじき(切り身)-生

しろさけ(切り身)-生

さば・まさば-生

さわら(切り身)-生

あじ・まあじ(皮つき)-生

生
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理は、ししゃもの青のり焼きの 1件であった。
主菜の魚の調理法は焼き物が一番多く 17 回、

次いで揚げ物 13 回、煮物・汁少ない 7 回であっ
た（表 6）。さけ類の調理法は焼き物のみであっ
たが、他は魚の種類と調理法に大きな偏りはみら
れなかった。肉類を用いた主菜料理に比べ、炒め
物はほたて缶詰を使用した料理のみで、出現頻度
が少なかった。生のまま等は出現しなかった。主
食や副菜に比べ、主菜の調理法は多様であった。

３－２－３　副菜料理に使用された魚介類の使用
状況（表 7、8）

副菜に使用された魚介類は 10 種類で計 41 回
（17.0％）出現した。出現回数の最も多い魚はかつ

お節で 13 回、次いでまぐろ（油漬）が 9 回、し
らす干しが 8 回であった。副菜料理に使用される
魚介類はブラックタイガーの 1 回を除いてすべて
魚加工品であり、中でも缶詰が 10 回と多かった
（表 7）。その重量は、かつお節が平均 0.6g、しら
す干しが半乾燥品で 3.5 ｇ、微乾燥品で 3.7g、ま
ぐろ缶詰が 7.0g と少なく、副材料として用いら
れていた。魚を使用した副菜はお浸し等の和え物
が 19 品と一番多くみられ、次いでサラダ 9 品、
炒め物 5 品であった。魚介類を使用した副菜の主
な調理法（表 8）をみると、「あえる」調理法が
大半を占めたが、野菜と「炒める」、また、野菜
と「揚げる」といった料理にも出現していた。

表 6　魚を使用した主菜の調理法

汁
少
な
い

汁
多
い
・
な
べ
物

汁

９●生－）身り切（けさろし菜主

１●２●２●生ーばさま・ばさ

１●２●生－）身り切（らわさ

２●生－）き付皮（じあま・じあ

１●１●生－）身り切（魚成・りぶ

１●１●生－）身り切（きじかめ

まいわしー生 ●２

まだら（切り身）－生 ●１

くろかじき(切り身)-生 ●１

１●生-)きつ皮(まんさ

１●生-)身り切(けざにべ

１●生-し干生-もゃしし

いとよりだい・すり身 ●１

１●１●生-)殖養(ーガイタクッラブ

まぐろ(水煮)-缶詰 ●１

１●詰缶-)漬油(ろぐま

さば(缶詰)-水煮 ●１

１●)詰缶煮水(けさろし

１●)詰缶煮水(柱貝・いがてたほ

かつお・削り節 ●１

１●げ揚まつさ

はんぺん ●１

１●輪竹き焼

１●こぼまかし蒸

数字：出現数

炒
め
る

揚
げ
る

焼
く

ゆ
で
る

蒸
す

煮る あ
え
る

合
わ
せ
る

寄
せ
る

生
の
ま
ま

切
る
・
む
く

食
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料
の
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次
加
工

漬
け
る

使用された

魚類

料
理
群

主な調理法
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３－２－４　汁に使用された魚介類の使用状況
（表 9）

魚介類を使用した汁は 132 食中 12 食であった。
そのうち、蒸しかまぼこが 5 回と最も多く出現し
ており、次いで、ほたてがい・貝柱（水煮缶詰）
の 2 回、他は 1 回ずつ使われていた。缶詰、練り
製品の使用が多く、加工されていない魚はバナメ

イエビとまだら（切り身）の 2品であった。

３－２－５　行事食に使用された魚介類の使用状
況（表 10、11）

行事食 24 献立のうち、主食または主菜に魚を
使用した献立は 7 件、すべて和食の献立であった
（表 10）。７献立中、6 件はちらし寿司や混ぜ寿司

表 7　副菜料理に使用された魚介類の種類と使用量、料理名

食品名
一人分
重量
(g)

料理名

2.0 オクラのおかか和え
0.5 小松菜のきつね和え
0.5 ささみとれんこんのおろし和え
1.2 ほうれん草の納豆和え
0.5 オクラと長芋の磯あえ
0.5 新玉ねぎの梅和え
0.5 アスパラおかか和え
0.5 こんにゃくのおかか炒り
0.5 ブロッコリーのおかか和え
0.3 ほうれん草のお浸し
0.3 ほうれんそうのおかか和え
0.6 ブロッコリーのおかか和え
0.3 だし

　計13件　平均値 0.6

3.0 きゅうりとじゃこの酢の物
2.0 じゃこピーマン
6.0 納豆のかき揚げ
4.0 柿なます
3.0 ほうれん草のお浸し
5.0 にんじんの天ぷら
4.0 小魚サラダ
1.0 ピーマンのじゃこ炒め

計8件　平均値 3.5
4.0 じゃこにんじん
3.0 変わりサラダ
4.0 小松菜のしらす和え

計3件　平均値 3.7
5.0 人参しりしり
8.0 切干し大根のサラダ

10.0 ねばねば和え
10.0 キャベツのごま和え
5.0 かぶサラダ
8.0 大根ツナサラダ
8.0 マカロニサラダ
5.0 ひじきとツナのさっと炒め
4.0 もやしと水菜のツナ和え

まぐろ(水煮,フレーク,ライト)-缶詰 5.0 かぼちゃサラダ
　計9件　平均値 7.0

5.0 ひじきサラダ
30.0 竹輪の磯部揚げ
5.0 ブロッコリーのごま和え

計3件　平均値 13.3
ブラックタイガー(養殖)-生 10.0 枝豆のかき揚げ

ダラサのらかお0.5こぼまか味風にか
え和びえらくさのいさくはと草んれうほ5.0し干素-びえらくさ

ダラサいさくは0.3煮水-いがてたほ
計41件

まぐろ(油漬,フレーク,ライト)-缶詰

焼き竹輪

しらす干し-微乾燥品

しらす干し-半乾燥品

かつお・削り節

かつお・かつお節
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表 8　魚介類を使用した副菜の主な調理法

汁
少
な
い

汁
多
い
・
な
べ
物

汁

4●節おつか・おつか菜副
1●8●節り削・おつか
2●7●詰缶-)漬油(ろぐま

2●2●4●品燥乾半-し干すらし
1●2●品燥乾微-し干すらし

1●2●輪竹き焼
1●生-)殖養(ーガイタクッラブ

1●こぼまか味風にか
1●し干素-びえらくさ
1●)詰缶煮水(柱貝・いがてたほ

数字：出現数

炒
め
る

揚
げ
る

焼
く

ゆ
で
る

蒸
す

煮る あ
え
る

合
わ
せ
る

寄
せ
る

生
の
ま
ま

切
る
・
む
く

食
材
料
の
一
次
加
工

漬
け
る

使用された

魚類

料
理
群

主な調理法

表 9　汁に使用された魚介類の出現回数と使用量

食品名
一人分
重量(g)

料理名

6.0 白玉もち入りすまし汁
5.0 みそ汁
3.0 すまし汁
8.0 紅白汁
6.0 すまし汁

平均値 5.6
ほたてがい・貝柱(水煮缶詰) 8.0 ほたてスープ
ほたてがい・貝柱(水煮缶詰) 5.0 チンゲンサイとほたてのスープ
あさり(缶詰)-水煮 12.0 クラムチャウダー
かに風味かまぼこ 5.0 豆腐のスープ
なると 8.0 五目すまし汁
バナメイエビ(養殖)-生 10.0 白玉もち入りすまし汁
まだら(切り身)-生 15.0 たらの味噌汁

蒸しかまぼこ

表 10　行事食の魚介類および肉類を使用した献立

献立数
主食・主菜に魚のみを

使用した献立
主食・主菜に肉のみを

使用した献立
主食・主菜に肉及び魚を

使用した献立

08751食和

0606食洋

2103合混洋和
行事食献立総数　24件
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表 11　魚介類を使用した行事食の献立とその種類

区分 献立名 使用された魚介類 区分 献立名 使用された魚介類

和食 たんぽぽちらし寿司 まだら・でんぶ 和洋 菜の花ひな寿司 しろさけ切り身
エビフライ ブラックタイガー 鶏肉のごまソース
おからのサラダ カニ風味かまぼこ 南瓜のグラッセ
アスパラとベーコンのソテー もやしの和え物
わかめとたけのこのすまし汁 長ねぎのみそ汁
彩りずし しらす干しー微乾燥品 ミルクムース
じゃが芋と豚肉の吉野煮 お茶
白玉もち入りすまし汁 バナメイエビ、蒸しかまぼこ ころころおにぎり しろさけ塩鮭
メロン ミートボール
鮭ときゅうりの混ぜずし しろさけ・塩ざけ 三色和え
白玉もちと春野菜の煮つけ 若竹みそ汁
じゃが芋のすまし汁 くだもの
いちご
メンソーレご飯
さばの竜田揚げ さば・まさば
人参しりしり
みそ汁
みかん
鮭寿司 しろさけ
奈良和え
紅白汁 蒸しかまぼこ
りんご
手巻き寿司 まぐろ・油漬け缶、しろさけ・塩鮭
雲龍豆腐
ブロッコリーのおかか和え かつお節
お麩の澄まし汁
市販オレンジッゼリー
うなぎ夏ちらし寿司 うなぎ蒲焼
こんぶ和え
すまし汁
メロン

表 12　献立における月別の魚の出現数

1月 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月 計

しろさけ(切り身)-生 1 1 2 1 1 1 1 1 2 11
511111生-ばさま・ばさ
3111生-)身り切(らわさ
321)身り切(けざ塩・けさろし
3111生-)殖養(ーガイタクッラブ
211生-)きつ皮(じあま・じあ
211生-)身り切(魚成・りぶ

まだら(切り身)-生 1 1 2
22生-)身り切(きじかめ
211生-しわいま

いとよりだい・すり身 1 1
11焼ばか-ぎなう
11生-)身り切(きじかろく
11生-)きつ皮(まんさ
11生-)殖養(ビエイメナバ

べにざけ(切り身)-生 1 1
計 3 2 5 4 4 4 4 2 2 2 4 5 41
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などの寿司であった。主食または主菜に肉を使用
した献立は 15 件あり、うち和食献立が 8 件、洋
食献立が 6 件、和洋混合料理が 1 件であった。主
食・主菜に魚と肉を両方使用した献立が 2つあり、
献立の形態は和洋混合献立であった。行事食には
和食が多く用いられていた。魚介類を使用した行
事食の献立とその種類をみると（表 11）、鮭が多
く、ちらし寿司として出現していた。

３－２－６　月別の魚の出現数（表 12）
月別での魚の出現状況をみると、「しろさけ」

と「まさば」は年間を通して見られ、季節と関係
なく使用されていた。今回の献立のデータからは
使用している魚が生であるか冷凍であるか不明で
あるが、旬や季節感との整合性がとれた魚介類は、
まあじ（6、7月）、ぶり（1月、3月）、まだら（11
月、12 月）、さんま（10 月）、うなぎ蒲焼（7 月）
であった。

４．考察
４－１　保育所給食の献立の特徴
本研究では、年間を通して季節感も考慮されて

いること、保育所の献立を実際に作成している栄
養士が考案した保育所給食の献立を研究対象とし
て用い、その構成を検討した。主食料理は 101％、
副菜料理は 135％と、一つの献立に複数の料理群
を組み合わせた献立がみられた。一方、主菜が
83％、汁は 92％、デザートは 76％と、すべての
献立に出現しない料理群もみられた。
高増 14）の学校給食の実態と比較すると、保育

所は、学校と同様に、一品以上の副菜の出現が高
い結果であった。主菜の汁物が 6.3％、副菜の汁
物が 74.7％、合わせて 81％であり、デザートも学
校給食では 33.3％と、本結果の方が多く出現した。
本結果は雑誌に掲載された献立ではあるが、汁物、
デザートが多く出現することが保育所献立の一つ
の特徴を捉えていると考えられる。
幼児にとって、汁物は水分摂取をする上で重要

であるとともに、幼児が摂取できる容量への影響
も大きいことが想定できる。幼児の水分摂取につ
いて、飲料として水分摂取については、菅原ら 15）

や島本ら 16）の研究がみられるが、食事としての

汁物に焦点をあてた研究はみられず、今後、その
意義について検討を重ねたい。

４－２　献立における魚介類の使用状況
本研究では、献立における魚介類の使用状況と

そのポーションサイズに注目し、幼児を対象とし
た保育所給食の特徴を検討した。魚介類を用いた
主菜料理は肉類に比べて少なく、全体の 35.8％に
留まり、魚介類の種類は 24 種類、しろさけ（切
り身）が 9 回で一番多く、次いで、さば・まさば
が 5 回、さわら（切り身）が 3 回であった。生で
の使用は31件で72.1％、加工品が12件で28.0％と、
加工品が 1/4 強を占めた。魚介類の種類は児童を
対象とした学校給食の献立分析 14）や、10 ～ 60 代
を対象とした調査 17）と比較して、出現頻度の高
い魚の種類が変わらなかったが、今回の保育所の
献立では、加熱により硬くなることが想定できる
かつお、いかの使用はみられなかった。峯木らの
1991 年（ 対 象 1036 人）18）、1996 年（1418 人）19）、
2001年（1966人）20）、2006 年（1342人）21）の 15 年
間にわたる全国保育園児の嗜好調査をみると、幼
児が嫌いと答えた割合が高い魚種に「いか」があ
げられており、こうした嗜好を配慮した可能性も
考えられた。
峯木らは、全国 20 地区の保育園児の保護者を

対象に魚介類およびその料理に対する幼児の嗜好
について研究を行った。2001 年のアンケート調
査によれば、幼児の魚介類に対する嗜好は「大好
き」・「好き」は約 70% を示すが、魚介類では年
齢とともに低下し、肉類に対する嗜好は上昇する
傾向のあることや、幼児の好む魚種はえび、あさ
り、かに、しらす、さけ・ますであることが明ら
かになっている。本調査結果も同様に、さけ・ま
す、しらすが多く使用されていた。また、15 年
間で、肉類を好む割合が、魚介類を好む割合より
高くなっていること 22）や、幼児の伝統的料理の
好まれる割合が高くなったものは唐揚げや立田揚
げで、一方、低下したものはみりん漬け、味噌煮、
甘露煮、佃煮等であるという結果が得られている23）。
本調査結果でも、味噌煮はわずかに出現したが、
甘露煮、佃煮等は全くみられなかった。峯木らは、
魚介類の摂取量を増やし、魚離れを防ぐには、母
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親が努力して、魚介類を料理し、食卓に上げるこ
とが重要になる 20）とまとめているが、家庭と同
様に、保育所給食でも魚料理と接点が少なくなっ
てきている可能性が示唆された。

４－３　幼児にとっての主食・主菜・副菜の核料
理としての位置づけ

本研究では、献立作成者による料理の位置づけ
を推定し、主食、主菜、副菜、汁、デザートの分
類を試みた。酒井・足立らの幼児の家庭、保育所
や外食店での食物摂取状況を基にした研究 9-11）か
ら、主菜における肉、魚、大豆・大豆製品、卵等
を主材料の合計重量が 30g であることを一つの基
準として用いてきた。本研究結果でも、主菜の魚
介類の重量は 30 ～ 40g 程度が多くみられたこと
から、大人の約 1/2 となり、著者ら 9-11）の幼児の
主菜の主材料重量の基準 30g 程度と、整合性を確
認することができた。さらに、前述したとおり、
汁物の位置づけは再考を要すると考える。また、
献立でも魚介類は主菜料理のみならず、5g 程度
と量は少ないものの、主食料理や副菜料理にも使
用されている。今後、食塩摂取との関連を含めて、
幼児にとっての魚料理の適正なポーションサイズ
を再検討していきたい。

４－４　乳幼児の食べる行動の発達と、魚を使っ
た料理とその形態との関連

乳幼児は乳汁のみで栄養を摂取する段階から、
離乳をすすめ、手づかみやスプーン・箸といった
食具を使って自分で食べるという行為を発達させ
ていく。この自分で食べる行動の第一段階が、自
身の手指で食物を持ち口に運んで食べる、いわゆ
る手づかみ食べの段階である。その後、スプーン
などの食具を用いて口まで食物を持っていき食べ
る、食具食べの第二段階の行動へと発達的変化を
とげていく。食べる行動は、乳幼児が自らの身体
と道具を操作しながら、食べ物と向き合う、探索
活動でもある。したがって、こうした乳幼児の食
べる行動の発達に適した食事を提供することが環
境として望まれる 24）。
手づかみ食べについては池谷ら 25,26）の生後 9 ～

24 か月の行動観察から、手づかみ食べ頻度を料

理区分別にみた結果、親による介助食べではなく、
自らの手づかみ食べは主菜や副菜において主食・
汁物より有意に高い結果が得られている。一方、
フォーク・箸の使用行動についても、料理との関
連が大きく、主食や汁に比べ、主菜や副菜におい
て、食具の使用率が低く、手づかみ食べが多い結
果が得られている 27-30）。主菜・副菜は主食・汁に
比べ、調理法や大きさ・柔らかさ等が多様であり、
手づかみ食べがしやすく、食具食べがしにくい、
言い換えれば、その発達に応じて、使用する食材
や調理法をより工夫する必要が大きいといえるだ
ろう。
今回の献立では、主菜は魚介類が単独で切り身

の形で多く提供されていたが、主食では魚を穀類
と「合わせる」、副菜では魚介類を野菜と「あえる」
といったように、小さくほぐしたり、ほぐされた
加工品を用いることが多いことが明らかになっ
た。形状が小さく、箸を使用することが多い３～
５歳児の幼児にとっては、「はさむ」という行為
での使用がしにくく、「かきこむ」という行為に
なりがちであることが想定できる。同時に、さか
な丸ごとの形状を生き物として、また、環境との
かかわりで認識しにくい可能性も考えられた。手
づかみ食べや食具食べといった乳幼児の食べる行
動の発達の観点から、魚介類を使った料理の特徴
を検討していきたい。

５．結語
「さかな」を切り口とした幼児版の食育プログ
ラムの開発にむけ、保育所等で、幼児がどのよう
な「さかなのある食事」を摂食する可能性がある
かを明らかにするために、季節変動を加味して、
雑誌に掲載するために考案された 3 ～ 5 歳児向け
保育所給食の献立を分析し、次の結果が得られた。
1）総献立数 144 件のうち、主食・主菜・副菜

から組み合わさった献立は全体の 79.4％、
汁の出現も全体の 92％にみられた。

2）魚の使用状況をみると、主食、主菜、副菜、
汁において、生だけでなく、加工品も使わ
れていた。主菜の魚は主菜 120 料理中
35.8％と肉類に比べて少なく、魚介類の種類
は 24 種類であった。主菜での出現回数はし
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ろさけ（切り身）が最も多く、次いで、さば・
まさば、さわらの順であった。生での使用
は 72.1％、加工品が 28.0％と、加工品が 1/4
強を占めた。料理の主材料として魚が使用
されている場合、一人分の使用量は 30 ～
63 ｇであった。

3）主食では魚を穀類と「合わせる」、副菜では
魚介類を野菜と「あえる」といったように、
小さくほぐしたり、ほぐされた加工品を用
いることが多いことが明らかになった。頭
と尾が付いた丸ごとの姿で提供されたもの
は、ししゃものみであった。

4）季節変動をみると、鮭は一年中使用されて
いたが、あじ、ぶり、まだら、さんまのよ
うに旬を意識して使用しているものがみら
れた。

以上のことから、一年間を通した魚料理の提供
状況をふまえると、「さかな」を切り口とした幼
児版食育プログラムの題材として、主食・主菜・
副菜料理のさまざまな形態で出現頻度の高かった

「鮭」「しらす干し」「かつお節」は幼児にとって
接点の多いキーフーズとして提案することができ
ると考えられた。
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