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第Ⅰ章　特集2　子どもを通じて見える日本の食卓 ～子どもをはぐくむ魚食の未来～ 

魚介類と肉類の1人1日当たり摂取量の推移（経年変化） 
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資料：厚生労働省「国民栄養調査」（平成９年）、「国民健康・栄養調査報告」（平成19年） 
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魚介類と肉類の1人1日当たり摂取量の推移（年齢別比較） 

肉類・魚介類同量のライン

総数（全体）

1～6歳

7～14歳

15～19歳

20～29歳

30～39歳

40～49歳

50～59歳

60～69歳

70歳以上

77～～1414歳歳  7～14歳 

平成9年 
魚介類より肉類を魚介類より肉類を  
多く食べる多く食べる  
魚介類より肉類を 
多く食べる 

肉類より魚介類を肉類より魚介類を  
多く食べる多く食べる  
肉類より魚介類を 
多く食べる 

平成19年 

11～～66歳歳  1～6歳 

2020～～2929歳歳  20～29歳 
3030～～3939歳歳  30～39歳 

4040～～4949歳歳  40～49歳 

5050～～5959歳歳  50～59歳 

6060～～6969歳歳  60～69歳 

7070歳以上歳以上  70歳以上 

1515～～1919歳歳  15～19歳 
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資料：厚生労働省「国民栄養調査」（平成９～14年）、「国民健康・栄養調査報告」（平成15～19年）
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肉と魚の摂取量が 
逆転！ 

魚介類 肉類 

80.3
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80.4 82.6
86.7

95.9

魚離れの進行と子どもの魚離れがもたらす影響 

○「魚離れ」が進行。魚介類の摂取量は減少傾向にある一方、肉類の摂取量は横ばい。18年に
はついに魚介類の摂取量が肉類を下回る。
○すべての世代で魚介類の摂取量が減少。９年から19年の間に魚介類の摂取量は、１～19歳で
は２割以上、30～49歳では３割以上も減少。

（1）肉類と魚介類の摂取量が逆転 



－11－ 

％ 

資料：（株）ミツカングループ本社「お寿司の認識と接触実態に関する調査」（平成20年２
月）有効回答470票 
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「お寿司にしよう」と最初に言う人は誰ですか？ 子どもの魚料理の好き嫌い 

子供 自分（妻） 夫 祖父母 その他 不明 

43.4 30.2 24.7

0.2

0.2

1.31.31.3

マグロ（赤身） 

イクラ 

サーモン 

トロ 

玉子焼き 

エビ 

甘エビ 

ネギトロ 

納豆 

ツナ 
％ 

資料：（社）大日本水産会「水産物を中心とした消費
に関する調査」（平成20年） 

資料：（株）ミツカングループ本社「お寿司の認識と接触実態に関する調
査」（平成20年２月）有効回答470票 
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子どもの好きな寿司ネタ 魚料理の嫌いなところ 

好き
45.9％ふつう

43.6％

嫌い
10.6％

61.5

41.7

骨がある 

食べるのが面倒 

食べるのに時間がかかる 

においが嫌い 

見た目がいや 

％ 

資料：（社）大日本水産会「水産物を中心とした消費に関する調査」
（平成20年）
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資料：文部科学省「子どもの学校外での学習活動に関する実態調査報告」
（平成20年）

資料：文部科学省「地域の教育力に関する実態調査」（平成18年）
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学年別にみた通塾率の変化 塾や習い事から帰宅する時間 

小学6年
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1年
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9.9

41.7

31.1
33.3

23.6
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12.1
2.3

 5年
19年
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23.0

17.7
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○子どもはすべての魚が嫌いではない。寿司は子どもにも大変人気。 
○魚が嫌いな理由として挙げられたのは「骨があるから」、「食べるのが面倒」、「食べるのに時
間がかかる」、「においが嫌い」など。 

○通塾率が増加。塾や習い事に通う子どもが午後９時以降に帰宅する割合は27.6％。家族とと
もに食事をする機会が減少。子どもだけ若しくは一人で食べる「孤食」の割合が増加。 

（2）なぜ魚離れが加速するのか 

ア　子どもの食をめぐる環境の変化 

7～14歳 

魚介類より肉類を 
多く食べる 

肉類より魚介類を 
多く食べる 

1～6歳 

20～29歳 
30～39歳 

40～49歳 

50～59歳 

60～69歳 

70歳以上 

15～19歳 
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資料：（独）日本スポーツ振興センター　平成７年度及び
平成17年度「児童生徒の食生活等実態調査結果」

10分未満 61分以上 10～20分 21～30分 31～40分 41～50分 51～60分 

夕食の調理時間 夕食の献立は誰の好みを反映させることが多いか 
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資料：（社）大日本水産会「水産物を中心とした消費に関する調査」（平
成20年） 

0 20 40 60 80 100

夫の好み 自分の好み 

子どもの好み 家族の好みというよりも、 
栄養バランスを第一に考えている 

その他 

10.0 18.3 38.6 28.8 4.4

60

50

40

30

20

10

0

％ 

資料：（独）日本スポーツ振興センター「平成17年度　児童生徒の食生活等実態調査結果」

食事の時のはしの持ち方（小学生） 

男子 

女子 

1 2 3 4 5 6 7 8 その他 

5.1 5.3

20.9

54.3 56.2

5.0
2.7 2.7 2.7 1.3 2.1 3.5 3.3

0.1 0.0

7.1 8.9

18.9

○調理にかける時間が減少し、調理が面倒だと思われている魚介類が敬遠されやすい傾向。下
処理ができない人の割合は若い人ほど高い。「後片付けが面倒」、「生ゴミの始末に困る」と
いったことや、魚よりも肉を好む子どもの嗜好に合わせたおかずを提供する傾向にあること
も魚を家で調理する機会を減少させる要因と推定。 

イ　親の食をめぐる環境の変化 

○近年、魚の脂に含まれるDHAやEPAといった体内で合成される量が非常に少ない機能性成
分が、胎児や子どもの脳の発育に重要な役割を果たすことが判明。
○魚は骨を取り除くため細かな動きが必要。昔から機能的と伝えられてきたはしの持ち方をす
る児童（下記５）は半分程度。正月のお節料理の中には水産物を使った料理が多く存在。魚
離れは、日本の食文化を子どもに伝える機会を減少させていくとの懸念が存在。
○子どもが海や魚と触れる頻度が低下。鮮度の良い魚のおいしさやさばき方を知る機会が減少
し、魚や生産者とのつながりについて知る機会も減少。
○長期的には、持続的な発展を目指す水産業への影響も懸念。

（3）子どもの魚離れがもたらす影響 

し 
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クロマグロ（脂身） 

マイワシ（生） 

サンマ（生） 

ウナギ（養殖・生） 

マサバ（生） 

カツオ（秋獲り、生） 

マアジ（生） 

くじら・うねす（生） 

和牛・かたロース脂身つき 

資料：五訂増補日本食品標準成分表 

0 1,000 2,000 3,000
mg

0 1,000 2,000 4,0003,000
mg

魚介類の栄養特性 

クロマグロ（脂身） 

サンマ（生） 

マイワシ（生） 

ウナギ（養殖・生） 

カツオ（秋獲り、生） 

マサバ（生） 

マアジ（生） 

くじら・うねす（生） 

和牛・かたロース脂身つき 

DHA（ドコサヘキサエン酸） 
脳や神経組織の発達や機能維持、抗アレルギー、抗炎症 

（可食部100g当たり） （可食部100g当たり）

EPA（エイコサペンタエン酸） 
血栓の予防、血管収縮等の防止、血中脂質の低下作用 

主な機能 多く含まれる主な魚介類 機能性成分 
 タ ウ リ ン 血圧の調整、コレステロールの排出、肝機能改善、視力の維持 イカ、カキ、タコ、アワビ、 
   ホタテガイ、クルマエビ、サケ 

 カルシウム 骨形成、血圧や神経系の調整機能 小魚 

 鉄　　　分 赤血球（ヘモグロビン）の主成分、全身組織の機能維持 ノリ、ヒジキ、ハマグリ 

3,2003,200

1,7001,700

1,3001,300

1,1001,100

700700

440440

1,8001,800

3,200

1,700

1,300

1,100

970

700

440

1,800

0 0

2,2002,200

400400

500500

580580

890890

1,2001,200

1,4001,400

2,200

230

400

500

580

890

1,200

1,400

％ 

8割以上は食べさせたい 

資料：（社）大日本水産会「水産物を中心とした消費に関する調査」（平成20年） 
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子どもに今以上に魚を食べさせたいか 

そう思う 

まあそう思う 

どちらとも言えない 

まったくそう思わない 

あまりそう思わない 

34.1 49.6 13.8 2.4 0.1

家族、企業、地域、学校の工夫と努力で築く健全な食生活  ～子どもに魚を～ 

○魚介類にはDHAやEPA、タウリンやカルシウム、鉄分が豊富に含有。 
○栄養特性に関する情報は、消費者に持続的に提供することが重要。 

（1）新たな価値についての情報提供 

○８割以上の母親が「子どもに魚を食べさせる機会を増やしたい。」との意向。 
○料理や食についての知識、調理方法を普及することが重要。魚をさばくなどの下ごしらえ、
半調理品や調理食品の提供、対面販売による情報の提供、新たなメニュー提案も重要。 

（2）食事の作り手に対する調理方法の普及と負担軽減 

おさかなマイスターによる食育セミナー 
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新たな取組事例 

すり身 
小型魚・未利用魚を学校給食に活用 

その他、ホッケなど 

ムロアジ 

だし・調味料 
未利用海藻、部位の加工・普及 

サケの白子 
から魚醤 

伝統食の見直し 
一部地域の伝統食を全国に普及 

加工食品の開発 
新しいメニュー提案 

観光資源として利用 
とれる地域が限られる、鮮度落ちが早い 

資源等を観光資源として活用 

その他、ベニズワイガニなど 

冷凍技術を活かす 
寿司ネタ等の商材 

その他、チカ、ハタハタなど 

その他、サンマの棒寿司など 

「限定」商品 
量がまとまらなくても 
地域・数量を限定して販売 

スサビノリ 

コンビニエンスストアのおにぎり 

化学原料として利用 
成分を抽出し、化学原料として利用 

その他、海藻のアルギン酸を化粧品に利用 

スジメから 
水溶性繊維 

新たな技術 

ターゲットを 
絞る 

伝統料理に 
学ぶ 

成分を抽出 
観光資源に 

新たな発想 

ギバサ 
（アカモク） 
その他、サケのチャンチャン焼きなど 

ブリしゃぶ 
カラフトマス 

骨ごと 
すりつぶす 

資源を 
無駄なく 

トウジン 

　量がまとまらない 
　加工しづらい形状 
　一時的に量がまとまる 
　食べ方が固定 
　認知度が低い 

共食の工夫（例） 

○産地が付加価値の提供や一次加工等を行うことに対する期待。産地の伝統的な料理方法や食
べ方といった情報を伝達することも有効。資源が豊富な魚や利用度の低い魚を利用した商品
開発などに対する期待。 

（3）求められる産地からの提案 

○「共食」とは、共に生活している人々と食行動を共にすること。共働き世帯や通塾する子ど
もの増加といった現代社会生活に即した形で「共食」を進めるためには、家族や地域社会で
の工夫と努力が必要。 

（4）「共食」で守る魚食文化　～家族のつながりを深める工夫～ 
きょうしょく 
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資料：（独）日本スポーツ振興センター「平成19年度児童生徒の食事状況調査報告書」 

肉類と魚介類の1日当たりの摂取量（小学校） 

魚介類 肉　類 給食あり 

給食なし 

給食あり 

給食なし 

65.3
55.1

65.6 57.0 59.3 59.7 60.3 57.0
71.9

50.1
71.4

57.0

93.5
103.0

89.2 88.2
99.0 104.3

91.5 87.5 87.6
101.5

86.5 89.0

○学校給食は、日常生活における食事について正しい理解と望ましい習慣を養い、栄養バラン
スのとれた食事によって健康の増進を図る役割。最近では、地元の農水産物や郷土料理を献
立に加え、地域の農水産物の生産や食文化を伝える「食育」の役割も担う。 
○学校給食が魚介類の摂取に重要な役割を果たしているものと推定。産地・地域の連携や結び
つきを強め、比較的安価で栄養価も高い旬の水産物やそれまで利用度の少なかった水産物等
について加工・調理方法の改善、子どもが好きなメニューの開発に取り組む等の創意工夫を
期待。 

（5）学校給食に国産水産物を 

○NPOや漁業者が主体となって、体験漁業や環境学習など子どもたちが海と触れ合う機会を提
供する取組が展開。漁業に携わる人の苦労や工夫、収獲する喜び、我々の食が自然の恵みに
よって支えられていることを実感し、その恩恵に感謝する気持ちが醸成。 

（6）様々な経験を通じて学ぶ魚食文化 

○子どもたちの健全な食生活の実現に加え、我が国の豊かな「魚食文化」を理解し、次の世代
を担う子どもたちに伝えていくことも現在の私たちに課せられた役割。 
○家族の工夫・努力に加え、企業・地域・学校が子どもの食をめぐる新たな環境を支えていく
ことで、子どもをはぐくむ魚食の未来が築かれることを期待。 

（7）まとめ　～子どもをはぐくむ魚食の未来～ 

「御食国（みけつくに）」ではぐくむ子どもたちの食への理解 
〔福井県  小浜市〕 

小浜市では、「食のまちづくり条例」を制定し、食
育を重要な施策として位置付け。地元の食材を使っ
た料理体験教室「キッ
ズ・キッチン」を開設。
幼児だけで地元で獲れ
るアジやアオリイカを
さばき、調理も実施。 

八丈島の海の恵みを多くの子どもたちに 
〔東京都〕 

八丈島漁業協同組合連合女性部が中心となり、利用
度の低かった規格外のトビウオやムロアジを使って
学校給食用のすり身を製造。都内の小学校にも納品。
女性部が考案したハンバ
ーグは子どもたちにも好
評。島の写真や食材とな
った魚のサンプルを送付
し、理解醸成にも工夫。 


