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てもつ意味を、あまり深く考えてはいないからではな
いか。次期学習指導要領で、技術科と分離され、しかも
「衣食住」から「食」が独立した一領域として独立しよ
うとするときだけに、「これまでずっとそうだったから…」
などといわずに、これまでの事実と実態をきちんと総
括し、根本から考え直してもらわないと、この新しい“家
庭科の食領域”に未来はないように思う。　

「レシピ」の功罪「レシピ」の功罪
　本書で興味深かったのが、レシピをめぐる議論。意
外だが、レシピとメイク（化粧）には共通点があり、それ
は「どちらも毎日するもの。なのに、うまくなるための
道のりは明確に共有されていない」「みんなが野良的
に学んでいる」と山口さん。またレシピを渡され、「こ
の通りやってください」と言われると、「料理していると
いうより、労働している」感じにもなる。料理が労働で
あるなら、それを担当したくなくなるのは当然の理だろ
う。しかし、料理とは「食材をより美味しく食べようと
する行為」でもあり、そこには当然、その日、その場で
しか起こらない一期一会的な部分が生じる。これがレ
シピの再現性を超え、個性や創造性にもつながる。ま
さにそれこそが料理すること、自炊することの楽しさに
もつながっていくのだ。さらに山口さんの「料理はバ
ラバラに存在しているんじゃなくて、シームレスにつな
がっている」という指摘も重要。先の『料理の方程式』
を常に満たしながら、「肉まん」「餃子」「サモサ」…とい
った具合に、まるで親子や親戚のように料理はつなが
っていく。そもそも食材には固有の味があり、それに
足りないものを料理で補う。この「素材の味からのボト
ムアップしていく」という料理の原点を、詳しすぎ、厳
密すぎる「レシピ」は阻害しかねないという指摘は鋭い。

料理は人を自由にする料理は人を自由にする
　ヒトの進化の歴史を見れば、料理が火を使った消化
に使う時間を減らせたことで、「余ったエネルギーで文
明を作れた」面があり、人間の文化を作るベースにな
った。まさに料理は人間が人間たるゆえんなのである。
そして「自炊のスキルがあれば、世界中どこに行って
も料理ができる」。「自分は生きていける」という安心
感や自信につながり、自炊は自分を大切にし、ケアす
る営みになる。ただ、だからいって「自炊が正義」と大
上段に振りかざすのは違うという。少なくとも「料理す
ることで不機嫌にならないこと」。「料理は愛情表現の

1つだが、愛情があるから料理をするはず、しなくては
ならない」にしてはいけないと釘を指す。人生のタイミ
ングで料理や自炊から離れてしまうことは多々ある。
ただそのスキルはそうそう簡単に失われない。料理や
自炊をまずはシンプルに、その原理から捉え直すこと
で「自炊の壁」はおのずと目の前から消失する。そして、
「何かを切ったり、火を使ったりする行為は、本来誰が
やっても楽しいもの」だ。この「楽しさ」を学校教育の
場で、個別的・そして協働的な学びにどうつなげていく
か。それが今後の学校食育、そして学校給食にとって
の最大のミッションになるのではないかと強く思う。

VISIT TO OBSERVE JPN SHOKUIKU
日本の自校式学校給食を見学

ウズベキスタン代表団給食視察

　中央アジアのウズベキスタンから、日本の学校給食
制度や学校での食育実践について情報を得るために
代表団が2月末に来日。（公財）学校給食研究改善協
会が案内された。一行は東京都調布市立杉森小学校
を訪問し、濵松章洋校長先生から教育の一環として行
われる日本の学校給食についての説明を受けた後、給
食の様子を教室を回って見学。その後の質疑応答では、
とくに栄養管理に関する質問が多く出ていて、『食品
成分表』『食事摂取基準』がすでに完備されている日
本の有り難さも再認識させられた。なお、今回の視察
については、（公財）学校給食研究改
善協会のサイトでも記事で紹介され
ている。詳細は右QRコードから。

（公財）学校給食研究改善協会

関連記事はこちらから

Guest
Rectangle


