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学校給食の献立指標つくりに関する事例的研究
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　目的　学校給食の献立は、「学校給食の所要栄養量基準」「同標準食品構成表」に基き

栄養素バランスを考慮して作成されているが、料理の組み合わせ・材料選定等の、文化・

安全・品質等の指標は特にない。そこで、料理の組み合わせや量で或る程度栄養素バラン

スもわかるなど、栄養価以外の評価も含めたわかりやすい献立指標つくりを試みた。

　方法　1992年4～6月および9～10月め計５か月間の食事について、Ｅ県Ｍ市の学校給

食の試食を行い、食べた実感としての料理の組み合わせ評価を行った。対象は20～30代の

男女5～14名であった。評価は、牛乳と主食・副食、主食と副食のそれぞれの組み合わせ

について、料理を国・料理方法によって区分した上で３段階に評価して集計し、相性のよ

い組み合わせと、そうでない組み合わせを調べた。　また、５県13調理場（小学校12件、

中学校6件）の献立（1983～1990年度の内のいずれかの年度で、5･7･Ｈ･2月）について、

料理の組み合わせ・主な食品群の重量・献立要素等と栄養価との関連、および材料の旬・

加工度等について集計した。

　結果試食の結果、パン・洋風油飯物以外の主食および洋風料理以外の副食は、牛乳と

合いにくい傾向がみられた。主食と副食について、同一国料理同士の組み合わせパターン

は合い良いが、パンと中華麺は合いにくい傾向が見られた。また、甘いパンは副食と合い

にくく、主食としての不適性が示唆された。献立分析の結果、今回の献立事例に共通し

て使用できる献立指標を試作した。
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【目的】我が国の学校給食は約100年の歴史をもち、教育活動の一貫として、重要な位

置を占めつつある。演者らは、料理を要素とした理論体系の構築を目的として、献立内容

について研究を行っており、学校給食においても全国および三島市について報告している。

そこで今回は、最近の学校給食の献立内容について検討した。

【方法】　1）資料：文部省体育局学校給食課に報告された平成２年度５月および11月の全

国学校給食完全実施校の学校給食報告書の中から小学校の延給食献立3,420件を資料とし

て用いた。2）解析方法：①献立構成要素は、序論（汁物）、本論（主食、主菜、副菜）、

結論（デザート）分けて、その内容を検討した。②献立内容および調理素材について、５

月と11月に分けて比較し、また全国を７地域に区分して地域的特徴も検討した。③要素技

術関連解析法を一部修正した手法を用い、調理素材としての食品の出現頻度、共出現頻度

および連関度について解析を行った。

　【結果】献立構成パターンでは、核料理といわれる主食、主菜、副菜が整っている献立

は36.9％であり、汁物、デザート付きも多く見られた。主食はパンと米飯料理が同程度出

現し、主菜では肉、魚、豆、卵料理の順に多かった。米飯料理とデザートに季節感の感じ

られる材料が使われていた。１回の給食に用いられる食品数は平均23.1であり、料理数は

2.59であった。食品の出現頻度は、蛋白質食品では鶏卵、鶏肉、緑黄色野菜ではにんじん、

ほうれん草、その他の野菜ではたまねぎ、キャベツが高い値を示した。食品の共出現頻度

では、たまねぎｰにんじんが1,757回であり、連関度は0.4115が求められた。
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