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神奈川県内の全国学校給食週間のとりくみ

綾瀬市立学校給食センター

A

藤沢市横浜市
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　横浜市では、「給食の歴史や地場の
食材を知る献立」が、かながわ産品学
校給食デーとして実施されました。

▲実際に使われた食材

　藤沢市では、「地場産野菜を使った
料理や神奈川の特産物」の行事食が
実施されました。

▲給食のおたより ▲市内産 ほうれん草
40g 1

3g

7g

7g

A 3g

0.3g

0.2g

　神奈川県内の給食実施校では、1月 24日からの30日までの一週間に全国学校給食週間が実施され
ました。給食週間にちなんだ特別献立や行事など、さまざま取り組みが行われました。
　なかでも、神奈川県の冬の代表的な野菜である大根のほか、地域でとれた食材を多く取り入れた献
立、地域に関わりのある献立など、特色ある給食が多くの市町村で実施されました。
　今回はその中から、ヘルプデスクで取材させていただいた、横浜市の統一献立と、藤沢市の基準献
立の取り組みを紹介します。

　綾瀬市の学校給食では、以前から地元の名
産である「高座豚のソーセージ」や「さがみ
あやせポーク」、卵など多くの畜産品が使わ
れています。

▲営業部の福原さん

▲数えながら棒にかけます

　（株）高座豚手造りハムは、
綾瀬市の養豚家が 26 年前
に始めたお店です。自分で
育てた豚を原料に精肉やハ
ム、ソーセージなどを製造・
販売しています。
　創業者の「地元の子ども
たちに、高座豚のおいしさ
を味わってもらいたい」、「地
域の方たちに畜産に対する
親しみをもってもらいたい」

という強い思いから、店を始めた当初から現在まで、綾瀬市の
学校給食にソーセージを納入しているそうです。そんなこだわ
りの高座豚とソーセージについて、営業担当の方にお話を伺い
ました。
　原料となる豚肉は、神奈川県内の養豚農家が飼料や飼育環境
にこだわって育てた、品質の高い豚から作られています。脱骨※

から精肉・ソーセージ加工まで、すべて自社の工房で熟練の職
人がほとんど手作業で行います。
　ソーセージは、ひき肉の温度が上がらないよう氷を入れて調
節し、塩や香辛料を入れてなめらかになるまで練りあげ、羊腸
に詰めます。皮に破れがないか、空気が入っていないか、一本ず
つ丁寧にチェックし、棒にかけていきます。その後、乾燥→桜チッ
プでの燻煙→蒸気で加熱→冷却といった過程を経て、ソーセー
ジが出来上がります。最後
に真空パック包装をして、
店頭に並びます。
　給食用ソーセージも、お
店で販売されているものと
同じ原料・作り方ですが、
献立に合わせて小さいサイ
ズのフランクフルトやウイ
ンナーを作ってくれるそう
です。
※枝肉から骨を抜く作業

▲綾瀬市は養豚がさかんです

　綾瀬市畜産協会養豚部は、
今から約 6年前「地元の特産
でおいしい豚肉を学校給食で
子どもたちに食べてもらいた
い」という要望を市長に伝え
ました。
　学校給食独自の受発注や流
通のしくみもあったため、す
ぐには実現できませんでした
が、時間をかけて調整し、約
3年前に使用にこぎつけることができたそうです。ＪＡ全農か
ながわ畜産部の古矢さんは、「豚をと畜してから、3日目には給
食に出すことができる。新鮮なのでおいしさが違う。今まで豚
肉を残していた子どもが、食べられるようになったという話も
聞いている。」と話されていました。
　献立に合わせて、すぐ調理できる状態（角切りやうす切りなど）
で納品され、毎月の献立表では、市内産豚を使用する日を「地産
地消のとりくみ」として紹介しています。

　また、綾瀬市では、豚肉
の他にもブロッコリーや
トマトなど、多くの市内
産の野菜や卵が使われて
いるそうです。なかでも、
卵は学校給食が始まった
頃から使われているとの
こと。綾瀬市立学校給食
センターの大井栄養教諭は、

「地元の生産者、加工業者、ＪＡなど多くの方々の協力のおかげ
で、色々な地場産食材を学校給食で使うことができます。」と話
されていました。地元の方々の愛情がたくさん詰まった給食を
食べられるなんて、綾瀬市の子供たちがうらやましいですね。



　小田原有機農法研究会の石綿敏久さんは、30年前から有機農
法に取り組むパイオニアです。学校給食には、キウイフルーツや
レモンを届けて下さいます。子どもたちの食の大切さを考え、有
機農法の普及啓発のため、子どもたちへの講話や、後進への技術
指導など、様々な取り組みをされています。

自然農法のキウイフルーツ園で自然農法のキウイフルーツ園で自然農法のキウイフルーツ園で
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1歩を踏み出した、小田原の

　横須賀市では、6月の市内産じゃがいもを使った統一献立や11
もに続いて、12月には市内産大根を使った統一献立が実施されました。

、「県産の桑茶ができるまで」を紹介したのを覚

県内産海産物が使われています。ヘルプデスクで取材させていただいた、
の給食の様子を紹介します。

　小田原市では、統一献立や基準献立ではなく、各学校や共同調理場
の栄養士さんが、地場産物を取り入れて季節にあったメニューをそれ
ぞれに考えて献立作成しています。
　報徳農場生産組合の小松菜・ほうれんそうを使用されている矢作小
学校の船田栄養士さんにお話を伺ったところ、「小田原市では、地元
で生産される野菜や水揚げされる魚の種類が豊富にあるので、様々
な工夫をして、もっと多くの食材を献立に反映していきたい。」と話
されていました。

していきたいと思います。

　給食実施日の前日には、大根を栽培してくださっ
た農家の石渡さんの畑で、明浜小学校５年生の児童
が大根の収穫体験をしました。注意事項を教えても
らい、一人一本ずつ慎重に抜いていきます。太くて
立派な大根を探して、子どもたちの目は真剣そのも
のです。
　収穫したての大根は、翌日の給食の大根サラダと
して登場しました。石渡さんや、市の教育委員会、
農林水産課の関係者も試食に参加し、多くの方々の
協力を感じました。
　種まきから収穫までの様子は、教育委員会から各
学校に配布され、指導に活用されたそうです。「子
どもたちが、給食に使う食材をより身近に感じられ
るようまた、食への興味が増すよう今後も多くの食
材を取り入れていきたい」と栄養士さんは話されて
いました。

　大野台中央小学校の平成21年 11月 16日の献立は桑の葉蒸しパン、ソフ
ト麺五目あんかけ、牛乳、じゃがいもの甘辛煮、ぶどうゼリーでした。
　桑の葉蒸しパンは、きれいな薄緑色。一見すると抹茶蒸しパンのように
も見えますが、食べてみると、ふっくらとした食感と控えめな甘さの中に、
ほのかな桑の香りがします。
　給食配膳室の前には、桑の茶が展示してありました。また、給食時間の校
内放送では、桑の産地（厚木市）から蒸しパンになるまでの過程や、茶の栄

21年度　神奈川県学校給食特別優良校

　魚や海藻など、子どもには苦手に思える食材も、しっかり食べてお替りをする子もたくさんいました。産地や生産者を知らせること
はもちろん、いかにおいしく食べてもらえるか工夫をしている栄養士さんの日々の努力が感じられる給食でした。

　給食室前の廊下には、かながわブランドマップや給食デーにつ
いてお知らせしたポスターが目立つように飾られ、各クラスには、
給食デーのお知らせや地産地消の良さを分かりやすく説明した
プリントが配られました。
　岩窪栄養士さんは、「地産地消をまだよく理解できていない子
もいるので、なるべく分かりやすい資料を作って、給食と一緒に
配り、説明していきたい。今後もできるだけ県内産食材を給食に
取り入れていきたい」と、意欲的に話されていました。

　小宮農園の小宮信市さんは、サラリーマン生活の後実家の農業
を引き継がれ、｢消費者の顔の見える農業｣を目指しています。6
人の仲間で独自の基準を設け、酪農家から出る牛糞を発酵させた
堆肥を使い、低農薬で安心･安全なおいしい玉ねぎを学校給食に
届けています。

 報徳農場生産組合の田嶋享
さんは、もともとは小さな八
百屋さんでした。「自分で農業
をして、自分で値段をつけら
れる商品を作っていく」こと
を目指し、苦労して小田原市
や大井町で農地を借り、雇用
も生み出す農事組合法人を設
立されました。小田原の学校
給食へは、低農薬の小松菜と
ホウレンソウを届けています。

　川崎市立はるひ野小学校
の平成22年2月2日の献立は、
ご飯、小魚の佃煮、牛乳、肉じゃ
が、味噌汁でした。
　県内産食材は、ご飯、牛乳、
小魚（湘南しらす）、わかめ
が使われました。

　川崎市立住吉小学校の平
成21年 12月 10日の献立は、
ご飯、牛乳、めかじきのつけ
揚げ、煮びたし、味噌汁でし
た。
　県内産食材は、米、牛乳、
めかじき、小松菜、わかめが
使われました。

一つ一つ手作りです

苗を定植したばかりの苗を定植したばかりの
玉ねぎ畑で玉ねぎ畑で
苗を定植したばかりの
玉ねぎ畑で

石渡さんの畑にて石渡さんの畑にて石渡さんの畑にて

インピルインピルさんさん

田嶋田嶋さんさん

柳下柳下さんさん

インピルさん

田嶋さん

堀江さんが堀江さんが
教室を訪れました教室を訪れました
堀江さんが
教室を訪れました

天日干し中の湘南しらす天日干し中の湘南しらす天日干し中の湘南しらす

柳下さん

　ご飯はなんと、５年
生が総合学習で育てた
ものです！５年生はも
ちろん、他の学年の子
どもたちも 5年生に感
謝しながら食べていま
した。
　小魚（湘南しらす）
とわかめは横須賀市産
です。この日のしらす
をとってくれた、漁師
の堀江さんが学校を訪
問し、給食の様子を見

学しました。堀江さんが教室に
姿を現すと、子どもたちからは「し
らす、おいしいです。」「とってく
れてありがとうございます。」と
いった声が聞かれました。
　堀江さんは、「子どもが口にす
るものだから、安全面にはいつ
も以上に気を使った。子どもた
ちにはたくさん食べて、大きくなっ
てもらいたい。」と話されていま
した。

かながわ産品
学校給食デーです!
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