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Happy new year!2013

新年のごあいさつ
鹿児島県教育庁保健体育課

課長 吉田 義博

明けましてあ`めでこうどざいます。

皆様方には、あ`健やかに新年をあ迎えのことこ心からあ喜び申し上げます。

また、日頃から本県学校給食の充実 |こ御尽力いただき、心から感謝申し上げます。

さて、一昨年の大震災 |こ よる福島原発事故以[祭、食材に係る放射能汚染の問題は依然として続いてあり、

食の安全 |こ ついての保護者の関心は、ますます高まっているこころです。そのことを踏まえ、本県では、学校

給01こ人体に影響のある放射性物質が含まれていないことを確認するために、昨年から県内10か所の共同

調理場にあいて、国の委託による学校給食モニタリング事業を実施しています。

また、学校給食には、地元で生産された安全で安心な0材を使用し、児童生徒 |こ 、本物の旬の味を体験させ

ることも |こ 、郷土の歴史や文化に関心を持たせるため、県学校給食会などの関係機関 |こ も協力をいただき、

県内産の食材の積極的な活用を推進しているところです。

さらに、平成 14年度から始めた、「鹿児島をまるごと味わう学校給食」では、1月 24日 の給0記念日を含ぬ 1

週間のうちに、県下の各学校や共同調理場 |こ あい`て、「県内産だけの食材を取り入れた学校給食の日」や「生

産者との交流給食」などに、学校・家庭。地功そして関係機関が一体となって取り組んでいただき、児童生徒

|こ 、地域の特産物に関心を持たせるとともに、食 |こ 関わる人や物、そして、命への感謝の心を育んでいただい

ているところです。

学校給eは、食 |こ 関する指導の生きた教材でもあります。今後とも、各関係機関こ密接な連携を図りなが

ら、児童生徒が安心して美味し<食べることのできる魅力ある学校給食の提供をこあして、学校や家庭、地

域社会 |こ あlす る食育がますます充実するよう取り組んでまいりたいと考えています。

最後になりましたが、本年も各学校給食関係者の皆様方の一層の御健勝こ御活躍を祈念して、新年のあい

さつといたします。

おめでとうございます!

平成24年 11月 15日 (木 )・ 16日 (金)に、大分県のiichiko総 合文化セツター「グランンアタ」で、

第63回全国学校給食研究協議大会が開催されました。

その中で、鹿児島県は <学校の部>で[霧島市立国分北小学校]と [宇検村立田検小学校]、

<個人の部 >では鹿児島県立加治木養護学校 朝沼 和子 栄養教諭が文部科学大臣表彰を受

賞されました。

《学鮫の部》 《イロ人の部》

ヽ
召

一
　

一

平成24年度学校給食文部科学大臣表彰

霧島市立国分北Jヽ学校 鹿児島県立加治木養護学校

栄養教諭朝沼 和子宇検村立田検Jヽ学校
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学校給食用パン品質審査会
パン品質審査会審査員
鳥 越 製 粉 (株 )

善 秀 一

平成24年度学校給食用バン品質審査会が11月 22日 (本 )に実施され、
~番

査員のひとりとして私も初め

て参加させて碩き、光栄に思ってあ
｀
ります。

バン品質害査会は、品質審査を実施することにより学校給食パンの品質向上、製造関係者の技術向上

が目的で実施されます。

学校給Q用バン品質害査会では、事前に県内32工場が納めている学校又は給0センターからコッベ

パン3個採取し、理化学検査用、外観。内相。香りの審査用、味の害査用に分|す、審査会まで冷凍保管された

物を使用し、焼き色、形均整、皮質、すだち、色相、触感、味、香りこ細か<審査員―同で評価を行いました。

食バン|こ ついては、同種類の物と比較し、同等に評価してあ
｀
ります。

また、理化学検査により水分、塩分、pHを事前に検査することで、具体的なデーターの裏付けとなり、

害観的な評価を行うことが出来ました。

このような厳しいパソ品質審査会を例年実施することにより、県内のどの学校でも同品質で美味し

い、学校給0パンが提供されることに緊がることこ忍います。

委託加工工場様 |こ あかれましては、これからの季節は生地管理が、大変難しい8寺期になるここと思わ

れますが、子供さん達のことを思い美味しい学校給食パンを提供して頂きたいと思います。

平成24年度 学校給食用パン品質審査会結果

注:(1)試料用パンについては,学校等から抽出後随時冷凍保存し,検査日当日に解凍検査を実施した。
(2)乾物量とは,原料・副原料の水分を取り除いた重量のことで,957ο以上が必要となります。

(コ ッペパン、食パンのみ)

評   価
工 場 名 パン種類

'I観
`30占

Ⅲ
内 相

`70占
】

合計
r10o占Ⅲ

乾物量
(ο/ο )

(有 )鹿児島南州パン コッペパン 23.4 591 825 85.5

(有 )清月ベーカリー コッペパン 237 58.3 82.0 87.6

(株 )大田ベーカリー コッペパン 24.2 58.8 830 943

(有 )山崎パン コッペパン 27.0 599 869 876

田中菓子舗 食 パ ン 223 581 80.4 85,4

(有 )松下パン コッペパン 235 57.3 808 948

エビスヤ コッペパン 22.2 573 795 919

(株 )美坂屋 コッベパツ 256 595 851 92,8

(有 )南州製菓 コッペメヾン 270 59,8 86.8 87.8

(有 )井上パンエ場 コッベパン 245 59,1 836 91 2

(福 )拓洋会 コッペパン 26.1 600 861 855

牧瀬バン コッペバン 268 598 86.6 86.1

前田菓子舗 コッペパン 251 58,8 83.9 847

山口製パン コッペパン 242 57.2 81.4 981

肱岡製菓 コッペパン 23,2 582 814 834

(有 )力田治木南州バン コッベパン 26.2 582 844 96.6

(有 )徳重製菓とらや コッペパン 250 588 83,8 101.8

岩川南州バン コッペブ《ン 256 597 85,3 90.0

竹之下製パン コッペパン 242 59,1 83.3 848

(有 )フランスパン コッペバン 266 58,0 846 876

(有 )原製菓舗 コッペパン 23,7 56.3 800 979

バンエ房ばんぼこ コッペパン 27.4 596 870 83.2

渡辺パン コッペパツ 24.4 573 81,7 93.2

(有 )北斗 コッペプ(ン 24.7 58,S 83.2 93.6

大丸製パン コッペパン 268 60.4 872 946

三星製パン コッペパン 26.8 582 850 1026

川添製菓製パン コッペパン 264 58,6 85,0 103.4

奄美製菓 食 パ ン 26.3 58.1 844 961

屋久島町製パンエ場 コッペパン 24.3 58.4 82.7 945

喜界町パンエ場 コッペパン 57.8 82.1 89.2243

伊仙町立バンカl工委託工場 コッペパン 23,9 58.5 824 1008

徳之島町立学校給食用バン

加工委託工場
コッペバン 25.2 60.1 853 91.2

平  均  値 25.0 58,7 83.7 91.8

高評価を得た

パンの外観及び内観
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食のふるさと探検隊

平成24年 7月 24日 (火 )、「第6回 eの′5ヽるさこ探検隊」を実施しました。この事業は、「体験や交流活動

を通して本県の産物への関心を高めることもに、01こ関する正しい知識こ理解を深める」ことを目的に

行ってあります。

今年度は、鹿児島県立農業大学校の協力をいただき、さつま手、落花生の収穫と果樹ハウ:又 見学の体

験活動を行いました。上の中から出て<る大きなあ芋やた<さんの落花生、普段見ることのない栽培さ

れているマンゴーなどに目を輝かせている子どもたちの姿がとても印象的でした。

今回の活動をとあして、本県の特産物への関心と食に関する正しい知識。理解が深まつたものと思わ

れます。

予HHg日 の3うとし籠 〔

親子お魚教室

平成24年 8月 23日 (本 )、 本県の水産物|こついて学び、魚の
'さ

ばき方等を体験するための「親子あ`魚教室」を実施し、本

年度は、鹿児島。南薩地区の小学校3年生以上の親子13組 29

人が参加しました。

当日は、鹿児島県漁連の 柳元 工場長を講師として、大き

なかんばちの解体ンヨーを見た後、各人 1匹ずつ小あじの

さばき方を体験し、その魚を使つて料理を作りました。自分

でさばいて作つたムニエルlよ、とてもあい`しそうで、・全員

完食"。

今回の体験をとおして、子どもたちがますます魚好きに

なることを、また、家庭での魚料理が増えてい<ことを願つ

ています。
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学校給食用牛勿資展示会

平成24年 7月27日 (金 )、 本会にあいて「学校給Q用物資展示会」を

開催いたしました。31社に出展をいただき、323名の方々に御来場い

ただきました。

栄養教諭や、給食調理員など、学校関係者を対象に開催いたしまし

た。熱心に質問されている様子や業者さんとのやりとり等を見てい

ますと、学校給Q用物資の安全性や質的向上を目指す参加者の意識

の高さをあらためて感じました。今後更に調理場の要望等の把握 |こ

努め、その期待|こ応えられるよう精一杯取り組んで茨いります。

第1回 学校給食情報交換会 ф ,
本会では、学校給食の充実。発展に資することを目的として、学校給食情報交換会を毎年度2回実施して

あります。

今年度の第1回は、平成24年 10月 17日 (水)に県PTA連合会役員、県学校給食センター連絡協議会関係

者、県学校栄養士協議会役員、本会物資委員及び本会役職員を含め42筈 で、「株式会社かしい」、「鹿児島

パールライヌ株式会社」の両工場の見学を行いました。

両工場の懇切丁寧な対応と安心・安全な製品づ<りへの熱い企業理念を感じ、充実した研修となりまし

た。今回の工場見学をとあ
｀
して、本会の取り扱う物資が安全であることを御理解いただけたと同時に、今

後の学校給命の更なる充実に活かされてい<ことを願います。

|ヽさまモや麹Aミ
=秦

ざ革s裂苺↓彗諄弟争お沖■手
=嗚

すo,■,■ ) ・‐琴,■4善ィ
=通■攣,た魏泣<株式会社まくかししⅢΣこととギ|:

白 鱗 犠 絲 戦 魚 泰3本
会 取 扱 物 資

～
離 む韓 予 革 ■ ■

rき くヽら
'ヂ

テキこと・

様i静:すlrI子ユ
'亀

株式会社
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学校給食に関する研修講座

『魅力ある献立作成のための講座』覇尋1窪異礎黎健催与47名

私たちの郷土「鹿児島」は、農産物・畜産物・水産物いずれも豊富な食材 |こ恵まれています。

現在、県内産の様々な食材を取り入れ、魅力ある学校給食力
く
実施されておりますが、今回錦江湾の魚 |こ

ついて学び、更|こ給食内容が充実してい<ことを願つて「鹿児島の魚学入門」の講座を開催しました。

講師|こは南日本新聞|こ「鹿児島の魚食フアイル」を連載されている大富潤先生にあ願いしました。

…

―

―

       ・

講 師 語 録

錦江涸には「とんとこ網」と呼ばれる小型底曳網漁業があり、“世界でここだけ"のナミクダヒゲエ

ビをはじめとして様々な魚介類が漁獲されています。しかし、残念なことに水揚げされるのは一部

の種にすぎません。私たちの目の前の海には存在すら知られていない魚種がた<さ んいるのです。

一方、北陸の富山湾 |こ はンラエビという小さなエビがいます。昔は二束三文の干しエビになってい

ましたが、長年の努力が実を結び、地元で生食されるようになりました。今では富山県民の誰もが知

るブランドです。「鹿児島でも富山と同じようなサクセヌストーリーが描けないだろうか ?」 と考え

た<な りますが、現状では無理でしよう。消費者の意識が違います。魚好きの富山県民 |こ 対して、鹿

児島県民は“畑"を 向いています。e材選択の上俵の中に魚がないのです。鹿児島では、まず魚フアン

を増やすことが必要なのです。

鹿児島県にlよ「かごしま旬のさかな」に指定された18種の魚介類があります。“地元の魚"と して

推奨された魚種です。県内の大学生を対象 |こ 、牛肉、豚肉、鶏肉、「かごしま旬のさかな」|こ それ以外

の魚介類10種を加え、認知度と食べる頻度を比較しました。その結果、彼らは魚よりも肉が好きで、

「かごしま旬のさかな」の存在をよ<知 らず、よ<食べているわけでもないことがわかりました。ま

た、認知度の高い魚ほどよ<食べられる傾向が見られ、「知らない魚は食べない」という現状も明ら

かになりました。これは、魚フアンを増やすため |こ は地魚の認知度を上げる

必要があることを示唆しています。

学校給食を通じて双世代を担う子どもたち|こ地元の海の幸の存子在を

伝えましょう。「食べる」だlす の給0ではな<、「学んで食べる」機会を与

えることで狽世代の魚フアンが増えることでしよう。そのため |こ 、まず

は先生万 1こ 1種 でも多<の地魚を択Bっ てほしいです。魚食普及にあい`て、栄

養教諭の皆様の役割はこても大きいのです。 ナミクダヒゲエビ

学んで食べる学校給食で次世代の魚ファンを増やそう

鹿児島大学水産学部

大富 潤 教授

/W~

。鞘二______

―  _
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『学校給食パソ作り講座』
実施日 :平成24年 8月 8日 (水 )

参加者 :栄養教諭 学校栄養職員 養護教諭 計21名

専門のパソ技術者を招き、学校給食用基準

バンについて、基本的な見分け方や良いパソ

とはどんなものかについて学びました。あわ

せて、パソ生地を使つたピザの作り方、米粉を

使つた料理についても教えていただきまし

た。

『審墜篠暮
の
の基本講座』

実施日 :平成24年 8月 9日 (木 )

参加者 :栄養教諭 学校栄養職員 養護教諭 計 5名

本講座では、手洗い指導のための検査、食に

関する指導のための検査、衛生管理のための

検査の 3つを実施しました。今回習得した衛

生面 |こ 関しての知識を、ぜひ学校現場で役立

てていただきたいと思います。

『ヌチームコンベクンョン
を使った糾理の研究講座』

実施日 :平成24年 8月 10日 (金 )

参加者 :栄養教諭 計26名

給食センターなど|こ、近年一段と普及して

きたステームコンベクンヨンを使った料理 |こ

ついて研究しましたと

焼。蒸・煮等、全15品のメニューを時間いつ

ばい使って作りました。給食内容の充実に今

後生かされるものと思います。

『食育をすすめるため
パソコン

の
講座』

実施日 :平成24年 8月 20日 (月 )

参加者 :栄養教諭 養護教諭 計48名

日々の業務の効率化を図るため、栄養管理

ソフト「さ<ら じま」の活用方法|こついて講座

を実施しました。このソフトを作成した東洋

ンステムサイエンスの担当者のもと、基本的

な活用方法から、より実用的な活用方法まで、

参加者それぞれが必要とする内容 |こついて学

ぶことができました。



0 学校給食か ごしま 平成25年 1月

残|
衰,

給食のひろばrCヘ

ラ■

阿久根市立阿久根小学校
校長 内野 員

年間の食事回数1,095回 (365日 ×3回)の内、学校

給食の回数は、約 195回 ですので、家庭での食事が

全体の約80%を 占めること|こ なります。

学校給食でい<ら栄養のバランヌのこれた0事
を提供しても、家庭での食事内容を充実しない限り

子どもたちの心身の健全な発達を図ることはでき

ません。

しかも、現代の食生活は手軽 |こ できる洋食がl曽え

ています。しかし、音から日本に伝わる食事 |こ は栄

養的にもいいことがいっばいです。保護者の皆様の

食生活はどうでしようか ?

また、食事の望ましい習慣、特に礼儀作法、偏食の

矯正、はしの使い方などは、0事の大部分を受け持

つ家庭での食生活を通して習慣化されるものです。

そこで、「パソ」より「ごはん」、「スープ」より「みそ

汁」、「サンドイツチ」より「めにぎり」、「ピザ」より

「あ
｀
好み焼き」、「ラーメン」より「日本そば」、「コー

ヒー」より「あ茶」、「パスタ・スパゲテイ」より「うど

ん」へ「カタカナ食」より「ひらがな0」 を心がけてみ

てはいかがでしょうか。

宇検村立田検小学校
栄養教諭 児玉 おつみ

私は、今、奄美大島の宇検村で、島人としての生活

や文化を体験したり勉強したりしながら、校内にあ

る田検小中学校の給食室で調理員さん 3筈こ楽し

<頑張つています。そして、児童会活動や授業等も

積極的に取り組んでいます。宇検村 l」〔、小中併設校

の三つの給食室もありますので、計画的に訪問し、

食育も一緒 |こ行います。地元の食材を使つたレンピ

や田検小の給食の様子を紹介する「宇検発えがあの

給食通信」など (地元新聞に連載中)情報発信 |こ も努

めているところです。

さて、田検小学校は、この度学校給食優良文部科

学大臣賞を受賞しました。その成果は、整然とした

給食活動、子どもたちが毎日笑顔であいし<食べて

いる様子にも表れていると思います。また、これま

で地功が一体となって学校給食をもり立てて<だ
さつている成果を認めていただけたものと思いま

す。これを励みに、さらに力を合わせてよりよい学

校給食を目指し頑張つてまいります。

C〕

屋久島町学校給食センター

所長 桑原 幸夫

最近の保護者は、朝食を食べない人が多<なっ

ていると聞きます。その影響で子どもも食べない

で学校に通つているため、体力がなかったり集中

力がなかつたりしているそうです。

そういった意味からも、学校という環境の中で

子供たちが等し<バランヌのこれた給食を楽しん

で食べること |こ よつて、心つの健全な成長と食事

のマナーや望ましい食習慣を身につけさせること

が学校給食の役割であると者えています。

当給0センターが隣接している富浦小学校の子

供たちが「あい` しい給食あ りがこうございま し

た。」と大きな声で食べ終わつた食器を返却 し、満

足そうな顔で帰って行<姿を見るたび心が和みま

す。

これからも子供たちの健やかな成長と楽しい学

校生活が送れるよう、安心・安全な食材を使用 し、

あいしい給食を提供していきたいと思います。

霧島市立国分北小学校
4年担任 上片平 彩子

給食時間、子どもたちこその日の献立 |こ 関する

話題で盛り上がります。「今日のきのこ汁に入って

いるきのこは何種類あるかな ?」や「サンマつてど

んな漢字で書<で しょうか ?」などの担任の間い

かけに素早<反応する子どもたち。「給食のゴーキワ

だけは食べられるんだよね」「今日のちやんちゃん

焼きあいしかったから、また出してねって西野間

先生 (栄養教諭)|こ あ
｀
願いしなきゃ I」「ごま―粒も

残さないで食べたよ」などこ様々な感想を出し合

う子どもたち。

もちろんなかにl」【苦手な食材が多い子や食の細

い子もいます。しかし、周りの友達があいしそうに

食べていると、その子なり|こ 努力して少しずつ改

善されてい<から不思議です。

身のまわりに物があふれている社会の中で生き

てい<上で、本当の意味で豊かな食生活を送るこ

とはこても重要なことだと感じています。日々の

給食指導を通して0を楽し益姿勢を伝えていきた

いと考えています。

「カタカナ食」から
「ひらがな食」ヘ

町金を楽 しぬ」
平成24年度学校給0優良
文部科学大臣賞を受賞して
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フードモデルの活用
霧島市立中福良小学校 1～ 6年生

教 諭  田中 美知江

1 三二 題 「魚のひみつをみつけよう」

2指導者 学級担任

3学習のねらい
魚の筈前を知り、それぞれの魚の栄養と働きを知ろう。

4授業の内容
まずはじめに、どんな点が給食で調理されている0を

たずねることにより魚 |こ 興味。関心を持たせました。そ

してフードモデルの点を 7種類提示しました。決に 6つ
の縦割り班に分かれて、それぞれの魚の名前をグループ

ごとに老えてもらいました。本物そっ<り の魚の登場に

子どもたちは、驚きと興味で勲の近<ま で見にきていま

した。勲の大きさや形などそれぞれの魚の違いや特徴に

も目をぬけて、気付いたことを発表しました。

最後 |こ 点の栄養成分や働きについて説明を聞き、勲に

は自分たちが成長してい<中で大切な栄養成分 (タンパ

`フ

質・カルンウム・DHAoEPAな ど)が豊富であることが

わかり楽し<授業ができました。

が
」

霧島市立横川学校給食センター

栄 養 教 諭  小 林 万 砂 絵

当センターは、横川地区の小学校3校 。中学校1校の約450食を5筈の調理員で作っ

ています。

横川の子どもたちlよ 、パソよりもごlよ んを好益和食好きな子が多<残0も少ないの

ですが、豆や海車、野菜等は苦手で食べるのに苦戦する子も少な<ありません。子ども

たちの苦手な食品をいかにあいし<調理して0べさせるか、日々試行錯誤しながら給

0作りを行っています。

その中で、苦手Q材を使いながらも人気献立になったのが『苦瓜の揚げ煮』です。基

本は揚げた苦瓜に甘辛いタレをからめたものですが、梅ダレ、ねリゴマダレ、カレー塩

など色々な味で出していますがどれも好評です。

今年は霧島市の栄養教諭研修会の調理実習で教えて頂いた『夏野菜の南奎』をアレ

ンジして、甘酸っばい南蛮ダレで新メニューとして給食に出してみましたが大好評で

した。夏場の食欲の落ちる時期にあ
｀
すすめの献立です。

く作り方〉

① 鶏肉に酒で下味をつけた後、でんぶんをまdし て油で揚げる。

② にがうりは半分に切りわたをとって、5mmにヌライスして新・

米粉を款ぶして油で揚げる。

③ かぼちゃはlcm厚 さのいちよう切りにして新・米*分 をまぶし

て揚げる。

④ 調味料を力D熱 し,レ を作【)。

⑤ 鶏肉と|こ がうりと

`フ

レをよ<か らめてから、かぼちやを加え

てさっ<りと混ぜ合わせる。(かばちゃは<ずれやすいので、

最後に入れるときれいに仕上がります。)

ヽヽ
＝

い

・●

「鶏とにがうりの南蛮」

〈材 料〉

「鶏とにがうりの南蛮」
(小学生1人分正味量)

鶏もも一―……・35g

泥雪―‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐…1.5g

でんぶん…………

にがうり……Ⅲ・1

かぼちゃ………2

新・米粉…………

三温精………・1.

みりん………・3.6g

淡□醤油………・4g

酢 3.2g

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

ｇ

４

５

０

４

９
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霧島市

隼人町野久美田

米永 与志也 さん

引
ト

薩 摩 川 内 市

東 郷 町 南 瀬

小林 宏明 さん

「あきほなみ」を作り始めて 3年目。1年目lJ【虫に悩まされ、2年目は

メ」り遅れ |こ よる等級落ち |こ 苦しめられました。「あきほなみ」の性質も理

解し、苗の管理にもしっかり目を向|す られた 3年目、植え付けBき期の日

照不足で県内の作況指数は96と 聞き心配されましたが、私のこころで

は、あきほなみは平年並みかそれ以上、という結果に加え、一等米の割合

も高 <、 まずまずの結果 |こ なりました。

あきほなみはまだ市場に出回って日が浅いお米です。味に加え、粒の

大きさや食感。粘りといつたものはすでにどの品種にも負けないもので

すが、生産する狽」にとつては作り方をもっと分析し、まだまだ工夫する

余地のある将来性が高いあ米です。

あきほなみを小さい頃から食べる、食べればその味を知る、あ
｀
米の消

費拡大につながる、そういつた意味で子どもたちが学校給食で県民米

「あきほなみ」を食べるということはとても大事になって<ることだと

思います。同時に、『子どもたちの食べるあ
｀
米を作っている』と思いなが

ら、安心。安全の為にできる限りのことをしていきたいと思います。

私は、本県の学校給食用米粉バンなどに使われる原料米 と して

の「あきほなみ」を昨年にヨ|き 続き国の新規需要米制度を活用 し栽

培 しています。

県内の全ての学校で使用する米粉パツ用の米を栽培しているという

ことで、作付時期、土壌の改良など、試行錯誤を繰り返し、よりよい製品

|こ なるよう努めています。

学校給食用のあ米を作るようになって、自分の子どもから「今日、給食

で米粉バンを食べた。美味しかつた。」そんな言葉を聞<と、目に見える

身近なところ|こ 自身の仕事が反映されている、と感じられ、こても嬉し

い気持ち |こ なります。今後も子ども達の食べる給01こ役立てるよう励ん

でまいります。

血
ロ
ロ
▼
―
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第7 全国学校給食甲子園決勝大会に出場ロ

枕崎市立学校給食センター 栄養教諭

調 理 員

瀬戸 光代

本柳 慎三

10月初めの頃、全国学校給食甲子園事務局から電話があり、私の献立が県代表として選ばれましたこの連絡を

受|サ ました。実は第5回大会でも、県代表として福岡での表彰式まで参加した経験があり、「えっまた !」 この思い

で大阪での表彰式に参加しました。全国大会出場校発表の際はやはり緊張しました。九

lllll・ 沖縄ブロッてフ代表枝として選ばれ、「鹿児島県は昨年も出場してあり、準優勝の経験

もある強豪県です。狽は優勝ですかイa」 とぃぅコメントをいただき、大きなプレッ

ンヤーの中、出場する代表校の先生方とガッツポーズをして表彰式を終えました。それ

から、決勝大会までの約1か月lま、本当に充実した
~母

日を送ってきたように周います。一

緒に出場する調理員やセンターの職員と何度も打ち合わせをし、練習は 6回行いまし

た。当日は、枕崎自慢のあい`しい枕崎牛やかつあ
｀
節、にがうり、こうがんなどを全国のみ

なさんに知ってもらあ
｀
うこの忍いで精一杯頑張りました。18き間の制限8寺 間内で約20

秒前|こ ぎりぎり終えることができましたが、残念ながら大きな賞をいただ<ことはでき

ませんでした。しかし今回の決勝大会出場lよ、不ムにとつて貴重な体験となり、また枕崎市の食材を全国にPRでき

たと思っています。今回、本当にタフ<の方々に声援していただき感謝しています。今後も多くの方々と連携しなが

ら、地場産物を活用したあい`しい給食を子ども達に提供できるよう頑張りたいと思います。

この冬は感染性胃腸炎の患者が急増してあり、同時期では過去 10年間で平成 18年に攻ぐ2番目の水準

となっているため、厚生労働省から平成24年 11月 27日 付けで「感染性冑腸炎の流行状況を踏まえたノロ

ウイルヌの一層の予防の啓発について」が出されました。ノロウイルヌ等 |こ よる食中毒の発生予防対策

の一つとして、手洗いの徹底が重要な要因となります。

本会では、手洗いの確実性を検査するための機器を貸し出していますが、学校給食の衛生管理面だ|す で

はな<、 児童生徒の衛生教育の一環としての手洗い指導にも御活用いただけます。ぜひ往「利用<ださい。

*貸出方法 :本会食品検査室 |こ ご―報<ださい。

検査機器の貸出状況から貸出日を調整します。その後、「検査機器・ビデオ倍用善」を提出していただ

きます。

<ミ ニふらん器>
手にどの程度の細菌が

付着しているかを検査

<手洗い上手>
手のどこに洗い残しが

あるかを検査

<ルミテスター>
手にどの程度の汚れが

付着しているかを検査

食品検査室コーナー
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平成24年度 第3学期分 九州地区共通選定品の紹∩
ホキフライ (青さ入り)

■
・

いわ し甘露煮 Caたつぶリオムレツ(ほうれんそう)

【
ニュープーランド産の鮮度の良いホキ

を原料に全解凍せず半解凍(-3～ 5℃)で
切身にし、ワンフローズンに近い鮮度で力0
工していますので、切身分ら余分なドリッ
プが出ずプューンーな食感に仕上がりま

脱   格】 40g
【アレルギー】

7品目・・・Jヽ麦 18品目・・・大豆

】

新鮮ないわしを純粋蜂蜜入りの特製
醤池,レ でじっくり煮込みました。

高圧処理をしてあ`りますので、骨ま
で柔らん`<食べて頂けます。

臥見   4各】 40g,50g
【アレルギー】

7品目 ・̈小麦 18品日“。大豆

k          <キ ューピー>J

カルンウムがたっdり入つた、る、ん

わり食感のオムレツです。
ほうれんそうを力Dえて焼き上にテまし

た。yし成分は含みません。

陰見   1各】 40g,60g
【アレルギー】

7品目 ・̈卵 18品目¨。大豆

【L ズ

素材のあいしさを31き出すため、安心逸
品チキンブイヨンを使用。国産の豚肉と鶏
肉をベースにマルチスチーA製法を取り入
れたふんわりやわらかなハンパーグてす。
無着9齢¶ 膿懇赫料輛暦料・無リン酸

塩の安心逸品ンリーズです。

日昆   1各】 60g,80g
【アレルギー】

7品目"・′
lヽ麦 18品目・・・大豆、豚肉、鶏肉

【
クリームチーズをベースにした廿酸つ

ばいチーズ餡を、もちもちの餅生地で包ん
だ大福です。ひと<ちサイλの手頃ナcA次き
さです。個食包装です。自然解凍であ`召し上
がりください。少し凍つた状態でも違った
美味しさをあ楽しみいただけます。

【芸見   4各】 20g
【アレルギー】

7品目 ・̈乳 18品目¨。大豆

階のりの良いノルウェー産さlぎの切身をレ
トルト処理臥骨まで食べられるようにしまし
尻袋詰め前に切時のみレトルト処理をするこ
とにより、レトルト臭を緩和しています。米飯
Eもパツ食にも合うよう、酸昧を抑えた甘昧の
ある自家製のトマトソースで味付しています。

臥見   1各】 45g,60g
【アレルギー】

7品 目̈ 。小麦 18品目̈・旭 さば
※鹿児島県持ち帰り品

チーズ国産 ミー トハンバーグ
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記
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平
成
二
十
五
年
　
一万
旦

公
益
財
団
法
人

鹿
児
島
県
学
校
給
食
会

理

事

長

百

　

正
義

常
務
理
事

羽
生

義
隆

事
務
局
長

宮
本

住
雄

他
職
員

一
同




