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シェフの実践する子どものための食膏

清三シェフの食育一一一
車京四谷「オテル ドゥーミ

クニ」のオーナーシェフ、三圃清

三氏は、多忙な仕事の合聞をぬっ

て独自の子ども向け食背教室「キ

ッズ・シェフ」を開催しています。

年に4岡、味覚の捜索用の基本4味

を大きく書いた紙、そして試食用

のトリュフ、フォアグラ、キャビ

アを携えて、日本金園町小学校を

肪ねます。三田氏の教室に書加L

た子どもは昨年までで1000人を突

破しました。

「キッズ・シェフ」は宜剛洋に始

まり、今年で'4<f1Oのプロジェクト。

その問、宜の環境は固まぐるLく

変化しました。 BSE(牛海綿状脳

症)、相次ぐ宜企章の不祥事、ス

ローフード スロ』ライフの考え

方の渡11.子どもを持つ親の章織
は豹3年前とは格段に違号、と三

園シェフはいいます。国の賭横聞

も宜を重要検肘項目に据えて、食

背に予揮を投じ始めました。また、

学校授業への総合学習の導入は、

「僕たちシェフが、学校の中に入

り込んで宜育活動をしやすい環境

になった」ょうです。

あらゆることが日々進化してい

く時代の中で、 「食は退化しはじ

めている」と三回シェフ。単一的

な昧が蔓延し、このままでは人間

の舌も多織な味を感じ取れない舌

になってしまいます。子ども時代

は味覚形成の重要な時期。味覚の

危慢を救うため、三園シェフはで

きる限り多くの子どもたちと接し、

メッセージを伝えたいと考えます。

「基本に戻ること。これが}番伝

えたいことJ
今年は、国際連合の定めた「世

界チどもの日(II月20日)Jに合
わせて、大規模な世界の子ども科

理コンテストの開催を控える三園

シェフ。また、アメリカ食文化の

カリスマ、アリス ウォータース

や、フランスの3ツ昆シェフ、ミ

ッシェルートロワグロら友人たち

とともに、国境を越えた宜育プロ

ジェクトを計画中。

「分野を超えたコラポレーション

もやってみたい」

今睡も、三闘シェフの宜育活動

は続く。
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スローフード協 会 の 実 践する大人のための食育

ワークショップ 「味覚のラボラトリ寸文・石岡雅芳

スローフード協会の実施するワ

ークショップは、イタリア需で I味
覚のラボラトリー:La加目白血 del

Gus回jと呼ばれています。協会本

部や各支部の開催するイベントな

どに付随して開催され、ワークシ

ョップを畳寓することによって、

人がもって生まれた昧の感覚を、

日常生活町中でより活用できるよ

うにするという目的があります。

これは、スローフード協会が守り

たいと考える良質でおいしい食品治t
より多くの人に正しく評価される

ことにつながります。

ワークショップにはテーマとな

る食品によって、関連する各分野

の鶴師が躯聴きれます。それを作

っている嘩産者、協f司組合町責任者、
野首家、テイスティングの専門家

など。書加者は基本的に成人が対

象です。

前議で位、鵡師陣のガイドに従

って賦宜が行われます。まず、食

品の製造過程、康史文化ー環境

などに関する民明を聞いた後、視jt.

触覚、嘆量、味覚、時には聴覚も

古めた五惑をフルに使って、食品

の f昧」を分析Lます。それがど
んな色をしているか、表面は、香

りは、といった観察をしていき、

これを個人の主観に基づいた体験

としてではなく、他の人と共有で

きる、表現可能な共通体験にして

いきます。これはワインのテイス

ティングと似た方法で、自分の感

覚を官業によって他人と共有する

ことで、食品を本当の意味で「知るJ
ことができるようになります。

ワークショップは輩しくて量動な、

大人のための宜背プログラムです。

、
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r・・の急.によるチズ』と
いうテーマの圃に院を比べた、
‘暑のチズ.

&l>IJ明事円憲グずゆた民ぷ・・.昨隼昼食に嶋徹され企イペント「チー
ズjの舎刻.内に鎗aされた嶋.1[ラボラトリーJ.

小谷〈切り分"られた鼠禽食材
が虫垂細いで11に鍾ぷ.その
.に."ントをEλするνート
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近ごろ日本でも話題の「食育J。失われゆ
く価値ある食材や食文化を守る活動を続

ける「スロー7ード」の運動は、食育活動

にも熱心なのをど存じだろうか。失われ

つつある人の味覚と食べる歓ぴを取り戻

すためには、子どもにも大人にも、今、味

覚教育が必要と考えるスロー7ード。今

年の秋には「食の大学」も開校する。一

方日本でも、イタリアに負けず劣らずがん

ばる食育実践者が各地にいる。
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企 績 の 喪 服する子どもへの食育

東京ガスの「キッズ・イン・ザ・キッチン」

スの
考える食育
まず、体験することが大事

文.上南開チ
車窓.スr.J情纏センター

包丁で切ったり、手で混ぜたり、

火を通したりして、 「食材」がお

いしい「科理」に変化していく過

程を、自分自身の体験を通して実

感してほしい、と私たちは考えま

す。宜はからだと心の健康に直結

しています。栄養や安全性などに

ついても伝えていかなくてはなり

ません。元気に過ごしてい〈ため

に、たくさんある食べ物の中から

「選択Jして貴べる力をつけてい
くこと治嘘要です。選択する力は、

押し付けられた勉強や知強からで

はなく、楽しい料理体験の積み量

ねから養ってほしいと思います。

子どもの頃からファストフード

やコンピニエンスストアの昧に慣

れてしまうと、同じような昧のも

のばかり求めがちになり、次第に

宜べるものの範聞が狭くなってし

まいます。「いろいろなものをパラ

ンスよく」貴べることは、健康に

過ごすための基本です。子どもの

頃の「味の体験Jは、その後の味
覚形成にとって非常に大きな影響

を与えます。きちんと作るときち

んとおいしい、ということを子ど

もたちに経験してほしい、と考え

ます。

もっと「子どもを台所へ」呼び

入れて、家族のコミュニケーショ

ンを深めていただきながら、子ど

もたちに食育を。 rキッズーイン
ザキッチンJは包丁や火を扱っ
て f生きる力jをつけていくため
の、きっかけをつくるお手伝いを

いたします。

キッズ・イン・
ザ・キッチン

10年以上の歴史を持つ、東京ガ

スの食育プログラム「キッズイン

ザ・キッチン」。開理方法だけで

はなく、 「食材選びから後片付け

までJまるごと体験し、宜を通し
て、栄養から文化、環境問題まで

総合的に学ぶ「宜育教室Jです。
たくさんある食べ物の中から美

味しくて体によいものをパランス

よく「選択JL、火や包丁を使っ
て「料理jして、そしておいしく

f宜ベるj。基本的なことです治え
きっちりしっかり子どもに身に付

けて欲しい能力です。そんな宜の

自立した子どもの育成のために、

年齢に応じてさまざまなコースを

ご用意し、たくさんの子どもたち

のご番加をお待ちしています。

精lJIJ.・rキッズ・イン・ザ・キッチンwith
三回シェフに教わったメニュー

レンコンハンノtーグリンゴソース
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.剥(6人分) 作り方 .別のフライパンを然してバター
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スローフード也舎イタリア.aのメソッド
tJ{')λれτ・...a.プログラふ.. ちだ"ですべてをf・'.
'‘-ヨーグルト.・"にテイスティー'グす
る子どもたち.

このe.ハム，パーグ¢刈也にジャガイモ到グ
ラタン.作った.*ワイトゾー1づ〈りから
もSじ・..格料....・と鍵見の遭錦.

スローフード軍闘の会τがbかるII 
『スローフード・マニフェスト』

プレゼント 四咽醐

ニッポン車京スローフード協会股立

岳起人町一入、宜環境ジャーナリスト

の金丸弘英氏と、協会イタリア本部唯

一の日本人スタッフである石田雅芳氏

による、スローフードの全てを網揮した

完全ガイド本。単なる班行時ではない、

その活動の真意がこの本によって解

脱されている。

発売を記章して抽置で10名樺に『ス

ローフードマニフェスト』をプレゼント.

ご希望の方はハガキに、郵恒番号・住所・

氏名年齢職票・電話番号と、この広

告に関するご感想をお曾きの上、

〒107.Q062Jl(五百都港区糊宵山2-24-15

脊山タワーピルlOFコスモーコミュニケー
ションズ内「スローフードマニフェストJ
プレゼント係までお申込みくだきい。輯

切は2月238(月)必着。当置者の晶表

は、商品の量進をもってかえさせてい

ただきます。
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『スロフードマニフzストj
木a・刊

スローフー附附珊・の
エコ・マガジン

月刊urソトコト』
日本町スローフード運動を盛り上げ

てきた、.地車と人をなカをもちさせるエコ・

マガジン.rソトコトJ• 2000年5月号で
最初のスローフード特集を組んで以来、

イタリアや日本、そして各国のスローフー

ドをカヴァーしてきた。日本各地の支部

の活動も知ることができる。
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土配・・に関するお冊い含..
木巌舎(TEl:03~招14.95ァ2)*1.'.

'"働東京ガス

ひとつの食材に秘められた人類と

食に聞わる文化の歴史。あるいは、ひ

とつの宜材が生み出されるための手

間とヒマ.小豆、新米、豆膚などの歴史

ある日本町宜材をテーマに、f食材」の
中に流れる時聞をひもとき、跨札映像jl:.，

ま割二、スロープードの輔神を誇る番組だ。

毎週土曜日朝9:55-山田

テレピ朝日にて

跨り藁師九ひろ子

$今後の放醜予定

21l4iL~品、U2i通12/甜卓量、
ut』6:3/13春キャベツ、31却昆布
樽... 邸内.L:.~となることtf~ll"す.
"“ご驚いた1!'1ない鎗鎌Mあります.

スローフードに関するお問い合わせは
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