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新年のあいさつ
鹿児島県孝女育委員会

教育長 六反 省―

明けましておめでとうこざしヽます。

皆様方に|よ、お健やかに新年をお迎えのことと心からお喜び申し上げます。

また、日ころから本県学校給食の充実に御尽力いただき、心から感謝申し上げます。

さて、近年、食を取り巻く環境が著しく変化する中、大震災による原発事故の影響及び0品の不適
正表示の問題などから、eの安心 。安全への関心が高まつており、特に、学校給食において|よ、安心・
安全について特段の配慮が求められています。

本県において|よ、安心・安全な学校給食を提供するために、地元で生産された食材の学校給食への

積極的な活用を推進しているところです。また、県内各地で連綿と受け継がれている郷土料理等オご学

校給食に積極的に取り入イlるなど、ふるさとの豊かな食文化の継承についての取組も推進していると
ころです。

特に、平成14年度から|よじめた、「鹿児島オごまること味わう学校給食」で|よ、 1月 24日の給食記念日
を含む 1週間のうちに「県内産だけの食材を取り入れた学校給食の日の設定」や「生産者との交流給食」
などに、学校、家庭、地域及び学校給食関係機関等が一体となつて取り組み、児童生徒に、地域の特
産物に関心をもたせるとともに、食に関わる人や物、そして、命をいただくという感謝の心を|よぐく
んでもらつているところです。

学校給食|よ、優れた「食」のモデルであり、子どもの健康を守り育てる0育の現場において、食に
関する指導を効果的に進めるための重要な教材でもあります。

今年度の県優秀教職員表彰で|よ、 5人もの栄養教諭の功績が認められました。喜びに士甚えません。
今後とも、児里

~生
徒が安心して美味しく食べることができる魅力ある学校給食の提供を通して、学

校や家庭、地域社会における食育がよリー層充実することを期待しています。

最後になりますが、本年も県学校給食会を|よ じめ、学校総食関係機関等の皆様方の一層の御健勝と

御活躍を御祈念申し上げ、新年のあいさつといたします。

平成25年10月 31日琳・11月 1日⑥に、三重県の三重県総合文化センターで、第64固全国学校給食研究

協議大会が開催されました。

その中で、鹿児島県から学校給0優良学校として「霧島市立国分南小学校」と「鹿児島県立指宿養
護学校」が、学校給食功労者として鹿児島県立盲学校 飛松 住子 栄養教諭が文部科学大臣表彰を
受賞されました。

受賞おめでとう晉ざいます !

く学校給食功労者)|

霧島市立国分南小学校

鹿児島県立指宿養護学校

鹿児島県立盲学校

栄養教諭 飛松 佳子
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一枚の献立表から

霧島市立日当山小学校

校長 鬼塚 幸一
子どもたち|よ、献立表をよく見ています。「今日

|よ○○だ。」という会話オご聞き、私も献立表で確認

することがよくあります。私たちに|よ、当たり前の

献立表も、保護者の方々にとつて|よ、子どもの給Q
の終了とともに見る機会が少なくなります。私の家

庭でもそうでした。献立表のなかに込められた多く

の関係者の思いを伝えなければと改めて考えていま

す。子どもたちに、保護者の方に、先生方にも、地

域の方々にも。心を育てる家庭団異の話題としても

存在感ありです。「あの献立のレンピがないですか。」

としヽう保護者の方の声を聞き、給食が家庭での話題

になればと、またそうなるようにしなければと考え

ます。

私事ですが、小学校の時、脱脂粉乳を缶こと全部

こばしたことがあります。あのあと、学級のみんな

|よミルクを飲めたのかなと今でも思い出します。給

食|よ大きな思い出です。

農業人の宝物を活かして

霧島市立福山中学校

教諭 落合 みつ子
毎日の給Qに欠かせない人参を、昨年、無農薬、
無化学肥料で作りました。発芽しただけで大変うれ

しいものでしたが、大変だつたの |よそれからの草取

りです。除草剤を使わないので、休日のたびに|よび

こるヨモギとの戦いでした。しかし、草の中で元気

に育つた人参|よとつても甘く、ジュースにすると最

高です。薬を使わす自然の恵みのみで育つたという

自慢の人参ですから、それだけでおいしいのです。

給食の食材 |よそんな誇りを持つた農業人の宝物が

いっばし引です。そして、それを栄養パランスよく組

み立てる栄養士の方、おいしく仕上げる調理人さん、

運んでくださる運転手さん。食事に|よたくさんの方

の思いが詰款つていることに気づいたの |よ自分が野

菜作りを始めたから…。「食 |よ命」。食べ物にア)｀かつ

ているいろいろな種類のスパイスを感じ、感謝しな

がら□に運びたしヽですね。

「子どもたちの笑顔と
“ありがとう"のことば」

枕崎市立学校給食センター

所長 久保 等
ある日の給食終了後の出来事です。“所長、見て

ください"栄養教諭が持つてきたの |よ、その日の給
食に提供したカップケーキのカップでした。0した
ケーキの残り生地に “ありがとう"の文字、職員み
んなが笑顔になりました。すかさす、調理員さんた

ちにも見てもらい、センター内がB月るくなつたよう

なひとときとともに、さらなる子どもたちの笑顔の

ために、おしヽしじヽ給0オど提供しなければという、熱
しヽ思いになつた瞬間でした。

本市で |よ毎月24日 を「ふしの日」として、ア)ヽつお

節の消費拡大等を目指した取組オご実施しています。

当センターにおいてもかつお節を使つた献立を考案

し提供しており、本尤崎ならで|よの地域食材の理解と

普及に努めているところです。今後とも地域ととも

に、学校・家庭と連携した取組を推進し、子どもた

ちの笑顔と “ありがとう"のことばのために、信頼
される「e」 を職員―丸となつて提供し続けていき

たいと考えております。

「小規模単独校から
共同調理場へ」

日置市立東市来学校給食センター

総食調理員 田委佳代子、豊辻陽子、堂下ユキ子

私たち|よもともと、日吉・吹上地域の小規模単独

校で働いていましたが、平成21年からこの 2地域も

共同調理場方式となり、人事異動もあり、現在の職

場に勤めています。

小規模単独校のとき |よいろいろな仕事をしまし

た。調理業務 |よもちろんですが、栄査教諭がいない

ので、臨時職員全般、PTA総会、その他、お昼休み
時間などを利用して、花壇の隅で野菜を作つて給Q
に利用したこともありました。子どもとのふれあい

も楽しみで、今でも当時の子どもからいろいろ相談
オご受けたりします。

それも懐かしい思い出。現在、約1,1000を 共同

調理場で、臨時職員13人と私たち正職員 3人で調理

し、栄養教諭 H人、配送員 2人とカオご合わせて、学
校給食業務を行つています。平成 2年築の当センター

で、大きしヽこと小さしヽこと、いろいろなことを経験し、

日々成長しながら、誠心誠意、業務に邁進しています。
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薩摩川内市立川内学校給食センター

栄養教諭 上迫田 真由美
川内学校給食センター|よ、小学校2H校、中学校 7校、幼稚園 5園を対象に約78000を三献立制

で調理してい茨す。栄養孝女諭|よ 4名で、本務校の他に全小中学校に 1名すつ兼務在籍し、児童生

徒への『食』の訪間指導やPTA対象の講話などを行つています。

そのほか、珍しい取り組みとして『親と子の健康荻室』があります。

主催|よ川内市医師会ですが、共催で市教育委員会も当日の司会を含め全面的に協力され、年一回、

秋の日曜日に開催、今年度で15回目を終了しました。

募集対象|よ、当初の数年間|よ―校すつ小学生親子でしたが、薩摩川内市の小中―買教育の特徴

を活かす意味で中学校区単位で開催し、地域の小中学生とその親としたり、今年度 |よ、旧川内市

内の全小学校を対象に、今まで参加の機会が少なかつた小規模校を重点的に募集するなど変えてきています。

指導のテーマ|よ、毎年、『生活習慣病予防』です。

当日|よ、ます全体会で、小児科医による生港習慣病の概要について説日月を受けた後、 4班に分かれて、40分すつ 4つ

の教室を回ります。

市医師会の小児科・内科の医師が担当の『生汚習慣病教室』で|よ、卜bl蔵・血圧教室」と「運動・体脂肪孝女室」に分かれ、

聴診器やエアロバイクなど各種機器を使つて指導を受けます。歯科医師会|よ 『歯と□の健康教室』、薬斉」師会|よ喫煙の

害についての『薬物教室』担当です。そして、私たち川内給食センターの栄養教諭 4名が『栄養教室』オご担当します。

ここで|よ、「p」 の面から、生渚習慣病について親子で考え、学んでもらいます。

ます、 3つの食品群と栄養バランスを考えた望ましい食事について説日月し、次に、各自が日ころ食べているおやつに

ついて、Q品カードを参考にエネルギーを計算し実態を把握します。その後、エネルギー、糖分、塩分、脂質の摂耳又量
の目安と過乗」摂取の体への影響や望ましいおやつについて説0月し、0生港の改善につながるよう意識づけをしています。
4教室終了後|よ、地区栄養士会担当の F健康オご意識した昼p』 が用意さ才l、 献立説明後、参力[者・スタッフ全員で会食、

質問タイムを経て、13時半ころ終了です。

一年に一回の単発の企画がもたらす成果|よ未矢B数ですが、川内市医師会に必要経費の金てを負担していただき、各
ノ
刀＼

野の治療のプロフェッショナルが予防のために一堂に会し、21世紀を担う子ども

たちの健康を維持・増進す/∂ という理念のもと、継続開催されてしヽることに|よ大

きな意義があると思います。私たちも、スタッフとして関わることで、各関係団

体との繋がりができ、且つ、多くのことを学ばせていただいています。

今後、ますます多くの人々の関心が得られ、より相乗効果をもたらし、親子で、

家族で健康を考えるきつかけの一助になつてしヽくことを期待し、精一杯取り組ん

でいきたいと思つています。

錦江町立神川小学校

栄養教諭 力[塩 彩乃
錦江町で|よ毎年、魚料理に親しんでもらおうとおおすみ岬漁業協同組合や同婦

人部の方々に協力をいただき6年生を対象に「お魚料理孝女室」オご開催してしヽます。

漁港につくと、ます|よ航海安全と大漁を願い、えびす様がまつられているえび

す社殿に一人ひとりお参りをします。全員が真父」にお参りをしていました。研修

センターの中に入ると、ます|よカンパチの解体シヨーを見せていただきました。

こどもたち|よ手際良く魚がさlよかれていく様子を、前のめりになつてみていまし

た。また、刺身の切り方やさつま揚 lサの作り方を孝女えていただき、調理する様子

を見学する事もできました。

見学が終わると肉厚のカンパチの刺身やカンパチのしゃぶしゃぶ鍋、揚 lナたて

のさつま揚 lサとこ飯で昼0でした。みんなおしヽしそうに頬張る姿がとてもうれし
そうでした。過去に|よこの学習を通して、魚夕兼いの子が大女子物になつたとしヽうお

話も聞きました。給
~良
で|よ生ものオご提供すること|よできないので、魚そのものの

味を体験できるこの学習|よ子ども達にとつて貴重な体験になつたと思います。ま

た、食べ終わつた後 |よ漁協組合の方の講話や子どもたちとの意見交換会があり、

錦江湾の資源や海の恵みの大切さを再認識した良い機会になつたようです。子ど

もたちからの質問も時間が足りなくなるほどたくさん出て、有意義な時間をすこ

すことができました。近年日本で|よ魚離れが問題になつてい志すが、給0で |よもつ
と魚料理を取り入才lて、魚の味やおいしさを教えていきたいと思います。また、

地域が一体となつて0育渚動をしてしヽき、連携をとりながら「命の大切さ」や「魚
のおしヽしさや魅力」を伝えていきたしヽと思います。

(えびす社殿での大漁祈願)
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「とつぴ―のカレー炒め」

西之表市立学校給食センター

栄養教諭 小園 みき
(材 料)
「とつぴ―のカレー炒め」

(小学校1人分正味量)
とびうおミンチ ……30g
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たまねぎ …
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エメラル ドグリーンの海に囲まイlた種子島|よ、鉄砲伝来やロケット基地がある
島として有名ですが、黒潮が運んでくる新鮮な魚や、安納芋、にがたけ、あざみ、
落花生など四季折々の野菜や果物などにも恵まれているところです。
当センター|よ、種子島の北部に位置する西之表市のおうぎ (さとうきび)と安納
芋の畑に囲まれた場所にあり、小学校11校、中学校 1校の約1,6000の給食を作つ
てし出ます。地元の生産者や生産組合の方々の協力もあり、地場産物の渚用を積極的
に進めているほか、毎月 8のつく日を「かみかみメニュー」の日とし、かむことを
意識した献立を取り入れたり、手作りの給食を多く耳叉り入イlたりしています。
今回よ、「とびうおのミンチ」を使つた、魚が苦手な子供でも食べることができ
る献立を紹介します。魚の臭みもなく、こ|よんにもパンにも合う献立で、食べや
すしヽと好評です。

〈作り方)
① にんじんとたまねぎ|よみじん切り、葉ね
ざlよ小□切りにする。

② パターでにんにく 。しょうがを炒め香り
がしてきたら、たまねぎを力8え、しんなり
するまで炒める。
③ とびうおミンチを力lえ、赤ワイン、カレー
粉をふりかけ炒める。魚に火が通つたら、
人参、木―ルコーンを力lえさらに炒める。
① 調味料 ,カ レールウ・粉チーズを力Bえて
煮る。

⑤ 最後に葉ねぎを入れて仕上lナる。

垂水市立学校給食センター|よ、市内全小・中学校 (小学校 8校、中学校 1校 )
に約1,130食を提供しています。

垂水市|よ南北に約37kmの海岸線と背後に|よ自然豊かな高隈山系があり、その地
形と温暖な気候を生かして、果樹、施設園芸を主とした農業、ぶり ,かんばち養
殖などの水産業が盛んです。給食で|よ、地元の農水産物を積極的に取り入れ、こ
れらの生産 ,流通・消費について子どもたちの理解が深まるように努めてしヽます。
給食で提供する垂水の水産物に|よ、かんぱち・ぶり。ヒメアマエビ・ナミクダ
ヒゲエビがあります。かんぱちやぶりの塩焼き・照り焼きを|よじめ、かんぱちバー
ガー、酢豚ならぬ酢ぶり、ぶり大根、ナミクダヒゲエビのガーリック揚げ、ヒメ
アマエビを使つたエビナッツなど・・・献立も多種多様です。
センターで|よ、洋食を夕子む傾向の強い子どもたちに日本の伝統eを食べてほし
いと、週に 1固 |よ 「みそ味」の汁物を提供するよう心がけており、10月 |よかんば
ちのみそ汁を提供しました。角切りのかんばちを下ゆでし、生姜を効かせました。
魚が苦手な子も食べやすかつたようです。家庭で|よ、骨でだしをとり、魚の旨
味を丸こと味わえます。給食でも日本の伝統食「みそ汁」に、こ当地の魚を使つ
てみて|よいかがでしょうか。

(作り方〉
① 煮干しでだしをとる。
② にんじん ,玉ねぎ|よ しヽちょう切り、えの
きたけ|よ適当な長さに切る。
③ 葉ネギ|よ l cm長さ、しょうが|よすりおろ
す。
① だし汁ににんじん。たまねぎを力Bえ煮る。
煮えたら豆腐・えのきた|サも力lえる。
⑤ 下ゆでしたかんぱちとしょうがを力Bえ、
味噌で味を整える。
① 最後に葉ねぎを力Bえて完成。

垂水市立学校給食センター

栄養教諭 西藤 いずみ

(材 料)
「かんぱちのみそ汁」

(小学校1人分正味量)

ア〕`んぱち島切り…………30g
にんじん……………… …10g
木綿豆腐………… … …25g
えのきたけ………………10g
玉ねぎ―……… … ……25g
葉ねぎ…………… … ……4g
しょうが………… … 0.4g
麦味0曽…… …………… 4.6s
米味噌 ………… ………4.6g
煮干し(だし汁用)…  35s
だし汁…… … … … 110m2

「かんぱちのみそ汁」
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学校給食かごしま

今年、世界自然遺産登録20周年を迎えた屋久島に|よ、私自身も初めて出

会つた魅力的な食材がたくさんあります。学校給食を通してそのすばらしさ

を子どもたちに伝えたいという願いで屋久島を代表する魚「トッピー (とび

うお)」 をメインとした献立を作成し、第 8回全国学校給Ω甲子園決勝大会

に挑むことになりました。

決勝大会に向けての練習に|よ、急回夜遅くまで調理場職員全員が立ち会つ

てくれました。また、学校の先生方・保護者・役場や地域の方々が練習を見

守り、正一ルを送つてくださしヽました。夕夕くの方々に支えら才l、 合計7回の

練習を重ね、決勝大会の日を迎えました。

心地よしヽ緊張感のもと、手洗い検査を終え調理開始の合図がありました。

いつもと勝手の違う調理場。その上、今まで経験したこともない位の報道力

メラに囲まれ、平常心で調理できるのかとても不安でしたが、練習を重ねて

きた成果でしようか、体がしつかりと動きを覚えていて、東調理員との怠も

ぴったりと合しヽ、調理|よ作業工程どおリスムーズに進みました。小さな失敗

|よありましたが、後片付けまで時間内に終えることができました。

審査の結果「女子栄養大学特別賞」というとても素8青らしい賞をしヽた

だくことができました。今でも夢のようです。

今回の受賞を励みに、今後も将来を担う子どもたちに地域の食材を活用し

たおいしくて安全・安心な給eを調理場職員全員と心を一つにして作つてい

きたいと思います。皆様の温かい応援、本当にありがとうこざいました。

「今日もおいしく食べてくれているかな。」
~母
日昼頃思い浮かべるの|よ、

◆頃給食を0べてくれてしヽるであろう、小 ,中学校の子どもたちのこと

です。羽在、 5センター73校の給食パンを提供する弊社|よ、南薩指宿

にあります。近く|よ指宿の我が子も通う学校から、遠く|よ、力[世田、枕

崎、川辺、矢8覧の学校までの給食を請け負つてしヽます。こ才lだけの子ど

も達の0する給食パンを製造する責任 |よ計り矢[れず、日々緊張、そして、

気の抜けない毎日を過こしてい茨す。と、言いますの|よ、や|より、人間

|よついつい自
ノ
刀
＼に甘くなる生き物の様で、材料配合が決まつている給Ω

パンに対して、人数
ノ
刀
＼を安心、安全に作才lば良いのだ、という思いが矢B

らす知らすのうちにめばえてしヽた様で、それに気付かされたの|よ、おそ

らく我が家で一番のパン女子きであろう娘の、「他のパンおいしく作れる

のだから、給eのパンも、もう少しおしヽしく作ろうよ。」という、言葉

でした。おいしく食べてもらう、そんな最もシンプルな思しヽ|よ、どれだ

けたくさんのパンを作ろうが、一つ一つのパンに込めなくて|よならなしヽ

愛情でした。菓子パンと|よ砂糖の含有量が違うため、甘さが少ない給ρ

パンで|よあるが、試行錯誤、日々学習することで、おいしいと思えるパ

ンを作らねばと反省する事でした。

現在、弊社で|よ、給食にもアレルギー体質用のパンを提供しておりま

すが、その子が誤つて、別のパンを0べる事がない様に、社員|よその子

一人一人の名前を書いて箱に入れるという細かな作業をしてくれていま

す。指示オどしなくても、自分達の判断で安全確認を行なえる、こんなす

ばらしい社員と共に、企業としても初心を忘才lる事がない様、邁進致し

たしヽと考えます。少子化が叫ばれ、児童数の減少が切実な昨今ですが、

次世代を担う子どもたちに、食事の面でも安心、安全で、そして、作る

ものとしての最大限の努カオご怠る事のない、会社でありたいと願います。

平成26年 1月

屋久島阿学校給食東部地区共同調理場

栄養孝女諭 西野間かおり

調 理 員  東 美代子

(女子栄養大学特別賞〉
雑穀いもこ|よん、牛乳、トッピーのからあげ、

青パパイヤと野菜の甘百乍あえ、もすくのみそ汁、

屋久島たんかんポンチ

有限会社 山崎パン

代表取イ市役社長

山崎 昇平
‥

そ

、

ヽ、 |

●

「第 8 全国学校給食甲子園に出場して」ロ

0
◎
い
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地域が有む「かご(ま の数有」県民週間 (H月 の第一理 )

H月 5日 詢九州市立学技俗谷センターの成立は、各美夫島ノん
く洋

の木県の代泉的なか卜上朴チ|ユ 鴫 仮」で (た。

この「鶏振」は、本では子どもたちに大変人気のある給会メニュー

と(て 泉内ほぼ仝ての学旗で実施されています。

兵材とtて は、錦糸
'P、

准ヰ、ほぐ(た鶏内、漬け物などですが、

本場合美夫島地区では、大オRの 収准が少ないため、一年十棋穫で

きるパパイヤを漬け物に (て兵材 と (て 活用 (て います。その
'也

域の特色ある兵材を活舟lで きるのもまた「鶏仮」の持ち'未です。

分口、 l‡,九州市立学校俗谷センターでは、終え島たパパイヤ漬

けをイ史った 時 美の鶏振」が俗会 と(て 実施されま(た。

子 どもたちは、パパイヤ漬けを「歯ごたえがあり、 こりこり t
てとても美味 (い」と、 とても好 (そ うに味わつていま(た。
を美洋島は終政の二年から米国の統治下にありま(たが、昭オロ28年 (1953年 )に 本上復帰 (て 、

分牛が60月年の節目を迎えま(た。芥口の「鶏振」を企邑 (た 吉永栄泰数論は、昨年まで、終之

島に勤牙力文tて ぃたことから、この記念すべき年に「仝美の姿を少 (で もみんなに知つてほ (い」

とヽゝう後い思いで木場の 呼舗貌」を計ヨされたとμ「]き ま(た。

また、男卜上料,里 を俗合にという思いも人一倍強く持った方で、子どもたちに対する会の指幸に

もタユト上朴テ里のもつすばら (さ を伝えられるようはがけているとのことで (た。

ネ ども学疫俗会会では、このような
'也

域の優れた谷材をノ九く掘することも大きな役割 と (て おり、

分回の吉永先生の状立にあるパパイヤ済けについても、直接終え島の生産テ見場に出向き谷材 と (

て県内の調理場に紹介できるかを雄記 (て まいりま tた。まだ、豊的には乖がありますが、溶左

台ヒカは十分ありますので、少 tずつでも生たが上がるよう史坂 (て いきたいと思つています。

パパイヤきざみ漬け (徳之島産)

「パノくイヤ漬け」を使つた鹿児島の郷土料理『奄美の鶏飯』

(11月 5日 南九州市立学校給食センターの献立)
鶏飯を美味しそうに食べる

南九州市立霜出小学校

6年生の子どもたち

Ш
~
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専門のパン技術者を招き、学校給Q用基準パンについて、基本的な見ノ刀＼け方や良いパン
と|よどんなものかについて実習を交え学びました。あわせて、パン生地を使つたピザの作

り方につしヽても教えていただきました。

『学校給食パン作り講座』 蓼錦塁

Fスチームコンベクションを使つた
料理の研究講座』

平成25年 8月 5日 (月 )
33名

:平成25年 8月 7日 (水)
:22名

ガ

●H Ⅲ
】
ｑ

実施日
参加者

給0センターなどに、近年一段と普及してきたスチームコンベクションを使つた料理に
ついて研究しました。焼・蒸・煮等、全 9品のメニューを時間いつぱい使つて作りました。

給0内容の充実に今後生かされるものと思います。

「ヨ
『

七

◆回|よ、郷土料理をテーマに実施しました。「さつますもじ」「といものソーメン汁」「か

らいもねつたぼ」「かるかん」「こがやき」と、「嘉例川弁当のがね」「嘉例川弁当の夏里テ菜

のみそ炒め」「才甲し大豆と%菜の炒め物」の実習をしました。講師として莞少WII弁当を作ら
れる山田まゆみさんにお願いしました。

髯

―

イ
…

~
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F食育をすすめるためのパソコン講座」
実施日 :平成25年 8月 16日 (金 )
参加者 :20名

日常の給食管理を効率的にすすめるうえで、パソコンの適用|よ外せません。◆回|よ、「工

クセルの適用」「指導用資料 (パワーポイント)の作成」「栄養管理ソフトさくらじまの適用」

と、パソコン操作上の全般的な研修等を行いました。

F学校給食の衛生検査の基本語座』雲需塁:科著
5年 8月 19日 (月 )

本講座で lよ、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。◆回習得された衛生面に関しての矢[l識を、ぜひ学校現場で

役立てていただきたいと思います。

募

平成25年 7月 26日 (金 )、
ノ
ム
＼
益財団法人鹿

児島県学校総食会にて「学校給食用物資展

示会」を開催いたしました。31社に出展を

いただき、270名の方々に往,来場いただき

ました。

栄養教諭、給食調理員、その他の学校関

係者を対象に開催しましたが、熱心に見学

されている様子や業者の方々とのやりとり

等を見ていますと、学校総食物資の安全性

や質的向上を目指す参力B者の意識の高さを

あらためて感じました。こイ化を機会に、展

示会での要望等を少しでも反映できるよう

取り組んでまいりたいと思います。 輪 食会コーナー)

学校給食用物資展示会

〈業者展示コーナー) 〈検査室コーナー)



学校給食かごしま 平成26年 1月

O

水産資源の豊富な本県の子どもたちが親子で参加して、魚に直

接ふれ、そのさばき方や調理法を学ぶことで、魚や魚料理に興味・

関心を持たせるとともに、魚好きの子供を育てることを目的とし

て、「親子お魚教室」を開催しました。本年度|よ、北薩地区の」(学

校 3年生以上の親子11組25人の参加を得て実施しました。
鹿児島県漁連総合力□工工場の 初l元 工場長と 戸柱 調理師を講

師として招き、10キロの大きな「かんばち」と「かつお」の解

体ショーを見た後、各人あじやきびなこのさばき方を体験し、歯

分でさばいて作つた魚を、料理して食べました。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く

ことを願つています。

］
卿

親 子 お 魚 教 室

本会で|よ、「学校給Q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衛
年度 2回実施しています。

◆年度第 1回 |よ、平成25年 10月 18日 (金)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、本会物資委員など39名で、本会取扱いの米粉等を

製造している熊本製粉 (株 )、 れんこん製造の (株)本伝九曜紋の両工場の見学を行いました。

両工場の懇切丁寧な説明と、安心・安全な製品づくりへの熱い企業理念を感じ、充実した研

修となりました。◆回の工場見学をとおして、本会の取り扱う物資が安全であることを御理解

いただけたものと思うとともに、今後の学校給倉の更なる充実に沼かさ才lていくことを願つて

います。

錢 ■■ ■‐ 日■‐ 蔭 ‐ ■‐ 日■‐ 磯 ‐ ■‐ 日■‐ Ⅷ ■‐ ■‐ ■ ‐
口
甲
■
Ｈ
由
　
■
甲
■
中
■
園
‐
　
由
中
甲
　
‐

〈熊本製粉株式会社)        (株 式会社本伝九曜紋)
‐ ■■■■■ ‐ 醸 ‐ ■ ‐ ■ ‐ Ⅷ ‐ ■ ‐ ■ ‐ け ‐ ■ ‐ ■ ‐ Ⅷ
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食品検査室コーナー

訪問衛生検査で衛生管理の充実を !

本会で|よ衛生管理のサポート事業の一環として、学校給

食調理場から衛生検査の申請を受けて、本会検査室職員が

調理場に伺い検査を行う「訪間衛生検査」を実施していま

す。

検査内容|よ、器具機材及び調理従事者等手指・鼻腔の細
菌検査及び清浄度検査、食器具の洗浄度検査などです。検
査結果|よ、写真を添付した検査報告書にまとめ、調理場に

送付しています。

平成19年 4月の開始以来、これまでに53調理場におい
て実施していますが、米養教諭や調理従事者の方々から
「目に見えない細菌の付着状態や有機物の残留度合いが分
かり、衛生管理のE女善や衛生意識の向上を図ることができ

た。」という声をいただいております。中に|よ、隔年おき

に申請し衛生管理の確認に渚用されている調理場もあり、

リピーターも増えています。

検査等に関わる費用|よすべて本会が負担しています。訪

間衛生検査を希望される場合|よ、どうぞお気軽にお申し出

下さしヽ。

開 催 日 :平成26年3月 7日0
場  所 :公益財団法人 鹿児島県学校給食会
申込締切日:平成26年2月 7日0

《器具等の拭取り検査》

《手形培地による手指の検査》

ご子Tc

なだ万
専務取締役 調理本部長

総料理長

木浦 信敏 先生

平成25年度「学校給食調理技術請習会」講師のこ紹介

四季折々の日本料理の伝統を守り

ながら、世界の食材や調味料を取り

入れ、会席料理、薬膳料理、新しく

創作した料理と、どなたにも安心し

て喜んで満足していただける料理を

提供しています。

なだ万 1よ、天保元年 (1830年)の

創業以来、伝統を守る一方で、老舗の

味を現代風にアレンジすることにも

力を入れております。日本料理の正道

を守り、さらに時代にマッチした味や

スタイルを追求しながら、これからも

着実に歩んでまいります。

「なだ万」木―ムページより

[プロフィール]
鹿児島県ホ尤崎市出身

8召和62年 :単一等級調理 (日本料理)技能士
平成 8年 :東京都矢□事感謝状 (優良調理師)受賞
平成14年 1東京都優良技能者表彰 (江戸の名工)

平成17年 :lネ→全国技能士会連合会マイスター認定

平成19年 :卓越技能者表彰 (呪代の名工)(厚生労働大臣)

平成23年 :黄綬褒章受章

平成24年 :一般社団法人全国日本調理技能士会連合会

理事長就任



さばゆす昧噌煮

ほのかな柚子風味のさば味噌煮に仕上げま

した。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】50s
Iアレルギー】さば 大豆

絹厚あげ

ふんわりとした食感|よそのままに、使いや
すい約10sのサイコロ型に仕上げた厚揚げ。
献立等でお肉の代用品としても手軽に使え、
メニューのレパートリーも広がります。 l kg
に約901□以上入つています。
【規   格1 1監 (901固～)
【アレルギー】大豆

学校給食かごしま

ギョーザ 25

主原料lよすべて国産 (主に九州)を使用し、
中国原料|よ使用しておりません。 1イロ258の
大きな餃子で、蒸し調理に適したトレー入り

です。

【規     格】25s
【アレルギー】剋ヽ麦 大豆 豚肉

九州産ゆす果汁を使用しています。酸味、

後味がさわやかな、食物繊維入りのゼリーで

す。季節感を出すデザー トにも最適です。低

温で解凍し、お召し上がりください。

平成26年 1月

里芋れんこん鶏つくね

国産の鶏肉を使用したつくねの中に里芋を
練り込み、ヤ{日かくカットしたれんこんと玉ね
ぎを配合しました。里芋の素朴な風味とソフ
トでありながら、れんこんのシヤキシヤキと
した食感ズ〕`美味しい鶏つくねです。
【規   格】 l k8(96個 ～)
【アレルギー】をヽ麦 鶏肉 豚肉 大豆

¬

【 」
鹿虎島県特産のさつま芋の中でも特に美味しい高系14
号のベーストを使用し、チーズを力Bえたスイートポテトタ
ルトをVO形のタルトに入れて焼き上げた美味しくて、米養
豊富なデザートです。自然解凍でお召し上がりください。

【規     格】30g
【アレルギー】」ヽ麦 卵 乳 大豆

※本県持ち帰り品

，
，

九州産ゆす・`のゼリー   スイートボテトタルト

【規
〔ア

40g格
レルギー 笠

小

平成25年度第3学期分九州地区共通選定品の紹介

吉田小学校5・ 6年生の

みなさん
舞鶴中学校PTAの

みなさん

効南小学校PT/＼の

みなさん

姶良小学校親子の

みなさん

本会訪問者のこ紹介

編
集
後
記

本
号
発
行
に
際
し
ま
し
て
は
、
御

多
用
に
も
か
か
わ
ら
す
御
寄
稿
、
御

協
力
い
た
だ
き
ま
し
た
各
位
に
お
礼

申
し
上
げ
ま
す
。

「学
校
給
食
か
こ
し
ま
」
を
担
当

し
、
三
年
分
の
発
行
に
携
わ
り
ま
し

た
。
本
誌
を
と
お
し
て
多
く
の
方
々

と
の
出
会
い
が
あ
り
、
他
業
務
で
も

関
わ
る
こ
と
が
で
き
て
い
る
こ
と

に
、
改
め
て
こ
の
三
年
間
の
価
値
と

繋
が
り
の
大
切
さ
を
感
じ
ま
し
た
。

今
後
と
も
、
本
誌
が
よ
り
充
実
し
た

も
の
と
な
り
ま
す
よ
う
尽
力
し
て
ま

い
り
ま
す
。
（Ｎ

・
Ｒ
）

逹
賀
新
年

年
頭
に
あ
た
り
ま
し
て
皆
様

の

益
々
の
御
清
栄
と
御
健
康
を
お
祈
り

い
た
し
ま
す
。

私
ど
も
学
校
給
食
会
は
学
校
給
食

の
充
実
発
展
の
た
め
役
職
員

一
同
努

力
し
て
参
り
ま
す
の
で
本
年
も
何
卒

よ
ろ
し
く
お
願

い
申
し
上
げ
ま
す
。

平
成
二
十
六
年
　
一死
旦

（公
財
）
鹿
児
島
県
学
校
給
食
会

理
事
長
　
　
西
　
　
正
義

常
務
理
事
　
羽
生
　
義
隆

事
務
局
長
　
宮
本
　
住
雄

他
職
員

一
同
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