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この場を御借り致しまして、昨年中に賜りました皆様からの多<の ご支援に深<感 謝申し上げま

す。今年も環境 ・教育 ・行政 ・のPo3題を中心に、よりわかり易<、 充実した紙面をめざしていきた
いと思つております。本年もよろし<お 願い致します。

轡 「食」パートI轡
昨年6月 に 「食育基本法」という法律が成立しました。この法律は食品の安全性
・マナー・食料自給率 ・食生活 ・リサイクルなど 「食」に関するさまざまなFo5題を

多<の 人に知ってもらい、解決に向けて、家庭教育 ・学校教育 。社会教育をとおして 「食育」を行
つていこう。ということが中心になつています。

具体的には、食の安全性のFo5題であれば、遺伝子組み換えや、農薬、添加物、などについてXElる
ことで、消費者が食品を選FS~i目をもてるようになります。これは逆に言うと、生産者が危ないもの

を作れな<な るということです。今、日本人の死亡原因の64.8%は 食べ物だそうです。

今後この法律を基に、企業努力を促し、消費者教育を進める政策を打ち出してい<こ とが、増え

続ける医療費や保険料の削減にもつながつてい<の ではないでしょうか。

旬の物を食べよう
食品の栄養と健康に関わる基礎的数値を科学技術庁がまとめた 「日本

食品標準成分表」というものがあります。ここで目を31<の が例えば、
「ほうれん革」の項目で、ビタミンCの 欄が冬採り60mg、夏採り20mgと分かれていることです。
このことは季節によって栄養価が違うことを改めて教えて<れ ます。

さらに、季節の食べ物はその季節に必要な効能があります。例えば、きゅうりやスイカなど夏の
食べ物は体を冷やす効果があり、冬野菜であるレンコンやゴボウなどの根業類には体を温める効果
があります。日本には四季があり、その季節に採れる食べ物が私たちを健康にして<れ るのです。

また、その季節以外の食べ物は遠い国から運ばれてきたり、温室で育てられたりして多<の エネ
ルギーを使います。旬の物を食べることは、人にも地球にもやさしいというわけです !

家庭での食事
食育の中でも最も重要なのは家庭での教育です。人FB5の味覚がほぼ出来上が

るのは 、10歳 ぐらいだと言われています。さらに、ほぼ味がわかるように

なる2歳までに食べたことのない味には、拒否反応を示す傾向があるそうです。つまり、この頃まで
にさまざまな食べ物を食べさせていれば、自然と好き嫌いのない子に育ちやすい、ということにな
ります。また、近年ミネラルの不足が原因と見られる味覚障害が増えているそうです。科学肥料の使
いすぎ等で上が痩せ、作物に含まれるミネラルが減つている上、加工食品に含まれるフィチン酸等は
、ミネラルの吸収をプロックし、これを多<摂 る若い世代でミネラル不足に拍車がかかつているのだ
そうです。二つの話は食の上台となる部分で、親が子供に何を食べさせるのかという話になります。

家庭での食事でもう一つ触れておきたいのが、食事を通したコミニュケーションです。近年、家庭
で問題視されている孤食 ・偏食 ・欠食に、我が家はなつていないかどうか振り返つてみましょう。
マナーや自給率、リサイクル、食べ物が作られるまでの過程など、普段の食事の時間を通じて家族で
話をすることができればよいですね。
「食べ物が大事なのは解るけどなかなか興味が持てない」という方 (子供)に 、こんな方法が紹介
されているのを見つけました。そこには、興味が持てないのはその食べ物がどのように採れて、テー
プルに上るのかという過程を知らないせいもあるようで、実際に畑などで野菜をつ<っ たり、収穫
体験をすることで、多<の 人 (子供)が 自然と興味を持つようになる、と書いてありました。なる
ほどわかる気がしますよね。皆さんもご家族で 「体験学習」してみてはいかがですか?


