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学校給食調理技術講習会

中手 の欽人 」

'真

 案一先虫

平成25年 2月 8日 (金 )、 本会にて学校給食調理技術講習会を実

施しました。講師に|よ、「中華の鉄人」として有名な『陳 建一先生』

をお迎えしました。参力B者 |よ募集人員を上回る61名、講演だけの参

力B者 4名と多くの方に参力日していただきました。

講演で|よ 、「合 の竜 にゴールな (」 「楽 (く ない とおい ヽい

朴理 はで きない」といつた陳先生の料理に対する信条や、こ家族

への愛情あふれる想い等、心に残るお話をたくさん間かせていただ

きました。

◆□のメニュー|よ 、本場の四川料理の基本を教えていただくこと

獄

」

カンプヤオン十一レン

<千 婉 燿Wヱ >

4

を主目的に、学校給食にも身近な存在であることなどから「F来床姿ヱ病」「千焼堰存 」「ホタテ只

注 と台来の煮込み」の 3品となりました。

早朝から先生自ら準備・下処理され、約70名分の料理を作つて参力□者、報道関係者など全員に試食

させて下さいました。本場の四川料理を再現していただくため、先生自身がオーナーオご務める「四川

飯店」で実際に使つている調味料などを持つてきていただきました。この 3品の料理を作るために、

20種類近くの調味料が必要で、中華の味の奥深さを矢Bる ことができました。参力B者から|よ 「◆まで食

べていた麻婆豆腐|よ
“なんちゃつて"麻婆豆腐でした。本物 の末 の奥深 さを笑感できました」「料

理の話だけでなく、日々の心の持ちようやプロ意識についてお話を聞かせていただき、胸に響きました」

などの感想がありました。この講習会が調理技術のみならす、子どもたちの0を育むための一助とな

れば幸いです。

<す、タチ只たと
臼薙のな塗み>

平成24年度学校絡介調理技術補習会

ヽ

F▼

庁 ｀

<旅海摯ゑ病>
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学校給食実施校の紹介「鹿児島県立鹿児島養護学校」

本校 |よ、平成25年 4月 から、矢目的障害と肢体不自由の児童生徒を対象とした特別支援学校として、

鹿児島市古野町の花棚地区へ新築移転しました。全館パリアフリー化された安全で快適な施設です。

厨房|よ学校給食衛生管理基準に基づいた、オール電化の最新厨房機器が導入されています。

児童生徒|よ、障害が重度・重複化・多様化する傾向にあり、そしゃくやえん下などの摂食機能に課

題のある児童生徒も少なくありません。多様な実態の児童生徒に楽しくおいしい給食を提供するため

に献立や食形態などを工夫するとともに、担任や保護者などとも連携し、一人一人の摂食の実態に応

じて安心 。安全に食べられる給食を目指しています。

食事の形態|よ、食べる機能の発達段階に応じた4段階0(普通食、やわらか食、押しつぶし食、ペー

ス ト食)を実施しています。摂食・えん下機能のほかに、障害や疾患により食事に制限のある児童生

徒へ|よ、主治医の指示書オごもとに、担任や保護者と連携し、食べる楽しみにも配慮しながら対応して

います。

【4段 階食 】
九州の恵みこはん,豚汁,カツオの梅風昧揚げ(粉ふき芋),甘酢あえ,牛乳

また、郷土料理や地場産

物を渚用した献立も、材料

や調理法を工夫し展開する

ことで、すべての子どもた

ちにふるさと鹿児島の味を

伝えられるよう努めていま

す。

【普通食】 【やわらか食】

中学部

高等部

絶
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臼
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艘
犠遜雑

〔押しつぶし食】 【ペースト食】
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平成25年度 物資委員紹介

所 属 名 等

植 柑 奈々恵 県教育庁保健体育課

朝比奈 真理子 鹿児島市教育委員会保健体育課

渡 邊 真紀子 鹿児島市立中央学校給食センター

杉 山 智 子 薩摩川内市立川内学校給食センター

鹿児島県立桜丘養護学校寺 地 純 子

鹿児島市立清水小学校尾 堂 員由美

鹿児島市立中山小学校藤 原 みどり

大 田 智 子 鹿児島市立和田中学校

川 原 れい子 指宿市山川学校給食センター

坂 口 佳代子 南さつま市立加世田学校給食センター

上ノ町 佳 代 日置市伊集院学校給食センター

福 田 恵 子 薩摩川内市立入来学校給食センター

坂 元 生 代 阿久根市立学校給食センター

太 細 昌 子 霧島市立福山学校給食センター

河 野 一 華 姶良市立姶良小学校

小 倉 初 美 霧島市立国分西小学校

吉 田 三千代 曽羹市立末吉小学校

深 川 ますみ 肝付町立肝付学校給食センター

吉 元 恵 美 鹿屋市立南部学校給食センター

榊   順 子 中種子町立学校給食センター

藤 崎 久美子 徳之島町立学校給食センター

本会でlよ 、取り扱う学校給食用一般物

資に関する選定 。開発 。普及等について

調査・審議をしていただくため、県下各

地区の栄養教諭等の代表者で構成する物

資委員会を設置 しています。今年度 |よ、

左記の21名 に物資委員を委l属 しました。

学期毎に年 3□開催する委員会で |よ 、

選定対象の食材を使つた調理や試eを行

い、慎重な審議により本県学校給食にふ

さわしい物資が選定されます。選定品に

ついて |よ、本誌及び物資紹介によりお矢□

らせしますので、こ利用くださるようお

願いします。

「
羹
謁
語
彊
Ｈ
旧
旧
週
島

¬tマ
|
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「合同選定会と工場見学に参カロして」

阿久オ艮市学校給0センター

栄養教諭 坂元 生代

5月 46日 に福岡県学校総食会で行われた九州地区合同選定会に参力Bしました。評価する39品 |よ選定

会に至ろまでに栄養成分、細菌検査から放射性物質に係る水質検査等多くを実施し予備審査を経てい

ます。本審査で|よ 味・原料配合・外観・普及性の 4項目で採点し、協議においてほぼ順当に評価の高

いものから共通選定品として決定していきました。◆団、共通選定品の詳細を矢□る良い機会をいただき、

勉強になりました。

翌日|よ佐賀市にある日興食品の工場を見学しました。別の多くの会社名を付けた、水産物から果実

缶等多種にわたる製品が梱包されているのを見て、日興食品が日本の缶詰業界を支えていることがよ

くわかりました。ライフラインが途絶えたとき、缶詰という非常食のすばらしさを矢□ります。作り続

けていただくために、使い続ける必要もあると思いました。工場内の衛生管理の徹底 |よ もとより、常

務の熱い語りに安心と感謝を感じた工場見学でした。

〈合同選定会の様子〉 (工場見学の様子 (日 興食品))

L

十島村立中之島小中学校

養護教諭 牧角 香織

十島村にある中之島小中学校 |よ、児童11名生徒1名の計12名の小中併設極小規模校で、教職員を合わ

せ22食の総食をつくつています。

食材|よ毎日運ばれてくるわけで|よありません。週 2回 「フエリーとしま」で運ばれてきます。それで

も給食|よ毎日決まつた時間に子どもたちの国の前に出されます。ただ、運ばれてくること自体も確実で

もありません。台風等で欠航することもありますが、そのような時|よ臨機応変に残つている食材や島で

採れた食材を使い対応してしヽます。パン (週 2回)も、すべて手作りです。種類豊富な焼きたてのふわ

ふわパンを子どもたち|よ、大きな□を開けて美味しそうにほおばります。四季折々の農産物や水産物も

豊富で、その日採れたての食材が給食に登場します。子どもたち|よ、毎日出された給食をあたりまえの

ようにおいしく食べています。しかし、子どもたちに|よ当たり前で|よない「食べられること」に感謝し、

島に|よ豊富な食材があることに気づしヽて、毎日給食と向き合つてほしいと思い、日々給食指導を実践中

です。

“
うЦ

卜

「食」への感謝
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平成25年 7月 23日 (火 )、 第 7固 「食のふるさと探検隊」を実施しました。今回|よ、「鹿児島県の水産

業について矢□ろう」を目的とし、垂水市漁業協同組合の協力のもと、垂水市海潟でカンパチ養殖漁業

の体験活動を中心に行いました。

ます|よ鹿児島県の水産業について鹿児島県漁連の宮内営業部長の講話と、 2班に分かれて、養殖力

ンパチの生け黄でのえさやりと、カンパチの解体・拐」き体験オごしました。初めて生け黄の中の魚を見

る子どもたち|よ、その数の多さと元気にエサオど求めて水しぶきをあげる光景にとても感動した様子で

した。昼食に|よ カンパチの味噌汁と、拐」いたカンパチのネタを自分たちでにぎり寿司にして、とても

美味しそうにほおばつていました。

本県のカンパチ養殖|よ全国―という実績がありながら、子どもたちの魚離イlが懸念されているのも

また現実です。◆回の体験をとおして、◆後子どもたちが鹿児島県の水産業に興味・関心を持つとと

もに、魚を|よ じめとする本県の産物に対する理解が深まれば幸しヽです。

カンパチの解体
、B,I

昼食 :に ぎり寿司体験

でのエサやり体験

，
ユ
寄

第 7 「食のふるさと探検隊」ロ

県漁連 宮内営業部長の講話
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ロ第 2 学校給食情報交換会
平成25年 2月 13日 、平成24年度第 2固学校給食イ青報交換会が、本会にて行われました。出席者として、

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、県学校給ρ県

産品活用推進協議会会員、本会役員の方々に参力Bしていただきました。

県学校給食県産品活用推進協議会の方々から水産物・農産物・畜産物のそイlぞれについて説日月いた

だき、日々変化する学校給食の情勢に対応するための貴重な情報交換の場となりました。会の中で|よ、

県PTA連合会の方々、学校給食現場の最先端に立つ栄養教諭の方々の活発な意見交換もあり、学校給

食への理解が深まる機会となりました。また、本会としましても、参力[者の皆様の学校給食に対する

考えを承つて今後の取り組みに対する参考となりました。

降
鮮度の高い原料が迅速に力B工されています。

コンピユーターによる監視モニターで集中管

理がなされ、工場内の衛生管理と製品の品質

管理が徹底されています。

鹿児島が全国に誇るさつまいもを適用した

甘藷でん粉を、県下全ての子どもたちに矢□つ

て、食べてもらうことで、古より伝えられ

てきた0文化が守られ続けていくことでしよ

つ 。

鹿児島具|よ、全国―のさつまいも生産高を

誇ります。さかのぼること300年前、山川の

前田利右衛門が琉球から持ち帰つた甘しょ栽

培|よ南薩摩地方に広まり、またたく間に薩摩

落、さらに全国へ普及しました。

南九州市矢B発団丁にある」A南薩拠点霜出澱

粉工場で|よ、温暖な気候風土に育まれた高品

質のさつまいもを原料とする甘藷でん粉『薩

摩甘伝』オご生産しており、本会でも取り扱つ

ております。同工場|よ、平成23年に新設され

たばかりの、国内で|よ トップクラスのオー ト

メーション甘藷でん粉工場です。薩摩半島の

広大なさつまいも畑の真ん中に位置している

ので、収穫シーズンに|よ24時間フル稼働し、

工!
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食育活動の取り組み

『わくわくお弁当作り』

鹿児島巾立桜島中学校

栄養教諭 今村 純子

桜島中学校|よ、生徒88名の4学級、職員数20名の単独調理場です。調理員|よ

2名で一日約100名分の給食を作つてしヽます。給食時間|よ、担任・副担任ととも

に栄養教諭も教室で生徒と一緒に給食を食べています。どの献立も残さす食ベ

てくれる元気な生徒達です。

本校で|よ、「食に関する指導」のひとつとして、「わくわくお弁当作り」に取

り組んでいます。これ|よ、食への関心を高め、感謝の心を持ち、自分の体|よ 自

分で守り育てる力を身につけることを目的に、年3固実施しています。毎回テー

マとして「主食・主菜・副菜を作る」「魚料理を作る」「地場産野菜料理を作る」

などを決め、栄養教諭が中心となり事前指導を行います。家庭科で|よ、卵焼き

の調理実習にも取り組んでもらしヽます。当日|よ、生徒自身が計画し、自分で作つ

たお弁当を持参します。どれも彩りよくおいしそうなお弁当でした。保護者か

らも感想を書しれてもらい、親子で行う食育の一つにもなつてしれます。

学校給食があるの|よ中学生までです。生徒達が卒業後、自分の食生活の参考

となる献立作りと、「わくわくお弁当作り」を通して調理する実践力を身につけ

られるよう、今後も栄養教諭として支援を続けていきたいと思います。

ヘ

ダ
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本会で|よ学校における食育支援の一環として、食育指導教材 (フ ードモデル・ビデオ・紙芝居・

食品カード等)の貸出を行つています。平成24年度も、県内各学校で数多く御活用いただきました。

◆年度も新たに2本のDVDを追加しましたので、こ紹介いたします。その他詳細について|よ 、本会

にお問い合わせいただくか、本会ホームページをこ覧ください。今後ともますますのこ適用をお願

いいたします。

食に関する指準用教材

平成22年～24年度貸出実績 (利用件数)

H22年度 H23年度 H24寄章宣

紙芝居 6司 件 123イ牛 83イ牛

ビア オ ,DVD 83イ牛 99イ牛 lH8件

(フー ドモデル〉
・魚 (8種類)

。さつましヽも
・桜島大根
。みかん
・筍

62イ牛 60イ牛 78イ牛

食品カー ド 34イ牛 41件 38イ牛

赤黄緑のノ
ァ」
＼
類シート

(タペス トリー式)

司7件 33イ牛 23イ牛

赤黄緑の分類シート
(机上用)

11件 20イ牛 17件

鹿児島民の白地図 3件 4件 4件

新 鯛 遇 錮 DVD
鐙 C距軽斑書Qく5

このDVDIよ 、VHSビデオ「食・からだ 。くら

しの探検」全 3巷分の映l象が入つています。

1.1日のスター ト|よ朝こ|よんから (16分 )

2.どんな食べ方がいいのかな (18分 )

3.地域に伝わる料理を大切にしよう (18分 )

近年、学校教育の現場で|よアレルギー疾患への対応が求められてし引ます。と

くに食物アレルギー|よ、給食ばかりで|よなく、総合的な学習の時間や家庭科な

どでも原因食品にふれる機会があるので、しつかりとした管理をする必要があ

ります。

食物アレルギーの症状|よさまざまです。なかでもアナフィラキシー|よ、症状

が急速に全身に現れ、ショック状態になることがあり、適切な処置を行わない

と死に至る危険があります。

このDVDIよ 、学校におしヽて食物アレルギーの事故を起こさないために|よどう

したら良いのか、試た、万一、児童生徒が食物アレルギーやアナフィラキシー

を起してしまった場合に|よ どうすればよしヽのかという対応法について、分かり

やすく説明してあります。 (作成 :独立行政法人日本スポーツ振興センター)

国 後忙[ゎるJl'!″アナ捌こしょう

§
脳卑Iこ″
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賞出検査機器の活用紹介

本会で|よ、「手洗しヽ上手」などの手洗い指導用検査機器及び

「糖度計」などの食指導用検査機器の貸出しを行つています。

特に「手洗い上丁」|よ 、手のどの部分に洗い夕完しがあるか

が一日で確認できるため、手洗い指導に欠かせない機器となつ

ています。

右写真|よ、鹿児島市立南方小学校の 4年生が、学級活動「食

事と安全・衛生」の中で「手洗い上手」オご使用した検査を、 6

月 2日 の日曜参観で実施したときの様子です。養護教諭の富

永多恵子先生によると、この検査後、子どもたち|よ、一層熱

心に手洗いをしているようになつたとのことです。

また、「糖度計」|よ親子食育教室などで、「塩分計」|よ給食

の塩分濃度実測データ管理等に活用さイlて しヽます。

貸出しを希望される場合|よ、本会食品検査室にこ一報くだ

さい。

学校給食に関する夏期講座のこ案内
学校給食関係者が、夏期休業中に研修を行う場として、実技を中心とした講座を実施します。

◎日 時 各講座下表のとおり

◎場 所 公益財団法人 鹿児島県学校給食会 (調理室・検査室・会議室)

◎費 用 必要経費 :本会負担 (本会までの旅費|よ各自負担)

◎後 援 鹿児島県教育委員会

対象者 備  考内  容 実施日時
番
号 講 座 名

栄養教諭等

25人 夕|きБ:青 8雨

・給0パンにつしヽて
,パツ焼き実技

(基準パン、多様化パン、

ピザ等)

8月 5日 l月 )

(9i30-16i00)
学校給食パン作り講座

夕博Б講8雨

・スチームコンベクシヨン

を適用して献立の幅を広

げるための研究 (焼、蒸、

煮、和物)

8月 7日

'」

(l

(9i30-16:OO)
栄養教諭等

25人
９

住

スチコンを使つた料理の

研究講座

栄養教諭等

30人 タトきБ:青自雨
県内産食材を使つた調理
～郷土料理を中心として

8月 8日∩
(9i30⌒ヤ司6:30)

3
魅力ある献立作成

のための講座

8月 16日0
(9i30-16i30)

栄養孝女諭等

25人 栄養教諭等4
食育をすすめるための

パソコン講座

・栄養管理ソフ トの効果的

な活用

8月 19日侮)

(9:30-16i00)

栄養教諭、

養護教諭等

10人

検査室

(本会)
5

学校給食の

衛生検査の基本

・手洗い指導のための検査
・0育指導のための検査
。その他
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平成25年度 _本会役頁紹介

氏  名 所 属 名 等

永 田 葉 子 姶良市立西浦小学校 校長

西 内 恵 子

宮 内 博 文

昇島市立国分南小学校 栄養教諭

薩摩川内市立

川内学校給食センター 所長

大久保 哲 志
鹿児島県教育庁

姶良・伊佐教育事務所 所長

高 田 肥 文 霧島市教育委員会 教育長

西之園   員 肝付町教育委員会 教育長

岩 佐 睦 美 鹿児島県PTA連合会 副会長

中 野 留美子 ク

タト 山 澄 子 鹿児島県食育シエアアドバイザー

岡 本   界 学識経験者

〔評議員〕

〔監事】

氏  名 所 属 名 等

西 山 伸 作 前鹿児島市立吉野東小学校 校長

小 松 信 明 鹿児島国際大学学生部 次長

0平成25年度 学校給食会主な行事予定0

〔理事】

氏  名 所 属 名 等

上 村   巧 霧島市立横川中学校 校長

小 島 照 美
南さつま市立加世田

学校綸食センター 栄
~瓦‐子え諭

椎 木 京 一 出水市学校給食センター所 所長

吉 田 義 博 鹿児島県教育庁保健体育課 課長

宮 下 昭 廣 鹿屋市教育委員会 教育長

岸 尾   隆 鹿児島県市長会 事務局長

伊 佐 幸 子 鹿児島県地域女性団体連絡協議会 会長

外城戸 昭 一 鹿児島県PTA連合会 会長

西   正 義 公益財団法人 鹿児島県学校給食会

羽 生 義 隆 公益財団法人 鹿児島県学校給食会

日 行事及び開催場所

8

5日

7日

8日

16日

19日

学校給食バン作り講座 (本会)

スチコンを使つた料理の研究講座 (本会)

魅力ある献立作成のための講座 (本会)

食育をすすめるためのパソコン講座 (本会)

学校給食の衛生検査の基本 (本会)

10 中旬 第 1回学校給食情報交換会

11

上旬

中旬

下旬 (予定)

学校給食用バン品質審査会 (本会)

第 2回物資委員会 (本会)

学校給食調理技術講習会 (本会)

2
中旬

下旬

第2回学校給食情報交換会 (本会)

第3回物資委員会 (本会)

3 中旬 定例理事会・臨時評議員会 (鹿児島市)

、、   ′ノ
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■

■平成25年度第2学 分九州地区共通選定品の紹介

さんま蒲焼

k J
新鮮なさんまを開きにして焼き上げまし

た。小骨が気にならないように、高圧処理を
しております。当社独自の特製蒲焼たれがお
いしい一品です。
【規     格】50B
【アレルギー】」ヽ麦 大豆

J

国産若鶏のムネ肉を原料に使用しています。新鮮な野栗(玉ね
ぎ、こほう、にんじん)とひじきを力Bえて、ふつくら感のある八
ツパーグに仕上げました。さつばり感のあるタレを力]えて真空
パックに仕上げていますので、ボイルするだけの簡単調理です。

【規  格】50g
【アレルギー】」ヽ麦 大豆 鶏肉 豚肉

優しいぷどうの甘さと香りが広がる、国産デラウエ
アの果汁を800/0配合した高果汁ゼリーです。不足し
がちな鉄を1 04mg/個、食物織維を268g/個 摂取
できます。環境に優しい紙蓋を使用しています。

【規     格】40g
【アレルギー】大豆

さんま梅煮
/

J
新鮮なさんまを無添力0の国産梅肉入りのタ

レでおいしく煮込みました。タレの甘酸つば
い風味が食欲をそそります。高圧処理をして
おりますので、骨まで柔らかく食べて頂けます。

【規     格】50g
【アレルギー】」ヽ麦 大豆

」

子持ちカラフトシシヤモ磯の香フライ

カルシウム豊富なししゃもを頭から骨まで
丸(~と食べれるフライです。パツ粉にアオサ
を入れていますので、彩りよく、磯の風味が
食欲をそそります。
【規     格】20g
【アレルギー】」ヽ麦 大豆

りんこの甘味とほのかな酸味が広がる、国
産りんこ (王林)の果汁を80%配合した高
果汁ゼリーです。鉄を 1 0mg/個 、食物織
維を 208g/十固摂取できます。
〔規     格】40g
【アレルギー】りんこ 大豆

焼成さつまパイ

¬

L  (

根菜八ン′ヽ―グ(タ レ入り)   十勝産男爵しヽもの牛肉コロッケ   国産りんこゼリ…80(鉄・繊維入り)

「

国産ぷどうゼリ…80(鉄・繊維入り) たちうおつみれ

士幌DT農協集荷の男爵いもを限定使用した
ポテトコロッケです。牛肉をたつぷり150/O

配合し、お肉とじやがいもの素材本来の美味
しさを引き出しました。
【規     格】45B
【アレルギー】」ヽ麦 乳 卵 大豆 牛肉

クセの無い太刀魚のすり身を使用し、あつ
さりとしたつみれにしました。旨味があり汁
物等に美味しくお使いになれます。

【規   格】司ks(105～ 130個 )

【アレルギー】」ヽ麦
※本県持ち帰り品

鹿児島県特産のさつま芋の中でも特に美味ししヽ
高系14号のペーストをベースに芋あんを作り、
りんこを酸味のアクセントに加え、練りこみのパ
イ生地に包み焼成して、一食包装しております。
【規     格】30s
【アレルギー】魁ヽ麦 乳 大豆 りんこ

※本県持ち帰り品

鹿児島純心女子短期大学

生活学科 食物栄養専攻の皆さん




