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今月のトピックス

学校給食全国集会レポート２
日時：2003年２月24日

場所：日本教育会館（東京都千代田区）

前号に引き続き、学校給食全国集会の報告です。今回は、午後のパネルディスカッションをまとめてお届けします。

前半を地産地消や地場型給食などの取り組み、後半を民間委託問題について会場とのやりとりを含めて討議しました。

その内容を報告します。なお、紙面の関係上、テーマごとに発言の順番や内容について趣旨を変えない範囲で編集

してあります。ご了承ください。（学校給食ニュース編集）

学校給食ニュース 発行：学校給食全国集会実行委員会
http://www1.jca.apc.org/kyusyoku
E-mail maki@jca.apc.org

■司会：

野田克己（全国学校給食を考える会事務局長）

■パネラー：

善元幸夫（小学校教諭・記念講演）

福山隆志（日教組栄養職員部長、

佐賀県学校栄養職員）

丹波栄子（自治労現評学校給食部会長、

京都市調理員）

Ｋさん （元学校給食受託会社調理員） 敬称略

【地産地消他、各地の取り組み】

司会：この学校給食全国集会は、85年の「合理化通

知」を機に、栄養士、調理員、教職員らと、保護者や

市民運動の団体が垣根をこえて学校給食のあり方を議

論し、望ましい学校給食を求めていく場としてはじまり

ました。今、給食問題は民間委託問題をはじめとして

各地で様々な動きがあります。今回も、意見を出して

いただき、議論をしていきたいと思います。

一方で、学校給食を軸にした食教育のあり方や学校

給食の可能性を考えることも大切です。そこで、午前

中の善元さんの話を受けて、前半は各地の取り組みの

紹介、後半は民間委託問題という形ですすめていきま

す。

■佐賀県での地産地消の取り組み

福山隆志さん

（日教組栄養職員部長、佐賀県学校栄養職員）

現在、佐賀県で学校栄養職員として給食センターに

勤務しています。食数は1200食です。８名の調理員と

一緒に仕事しています。以前は、七山村の栄養職員と

して集会で発表させていただきました。ニジマスを使っ

た地場産給食の紹介をしました。地域で獲れる、育て

られる食べものを子どもたちに出したいという気持ちで

給食づくりをやっています。

今回も地産地消の取り組みについて紹介します。

現在、全国で地産地消の取り組みがすすんでいます。

地域の生産者と直接話をして、学校給食に生かしてい

ます。私たちが今やっているのは、学校給食パンのさ

らなる改善です。佐賀県は人口が88万人程度、義務教

育の子どもが15万人ぐらいです。とても小さい自治体で

す。この少なさを生かして、佐賀県の学校給食パンは

すべて国産小麦で対応しています。

佐賀県の国産小麦パンの小麦は、北海道産が６割で、

佐賀県産が４割です。

学校給食会が一元的に取りまとめてやっているのは

他と同じで、輸入小麦も扱っていますが、国産小麦で

すべてまかなえるという体制になりました。
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これには、私たち栄養職員をはじめ、学校給食関係

者の長い働きかけの結果です。

また、最近、行政が日本の食糧自給率向上を目標

にした施策をするようになっています。これが後押しに

なりました。

佐賀県のすべての学校給食パンを国産小麦にするこ

ともできますが、県内にもいろいろな考え方があり、す

べて国産小麦パンになっているわけではありません。こ

れについては、栄養職員としてさまざまな機会をとらえ

て国産小麦を使う意義を訴え、学校給食関係者に理解

してもらうよう働きかけていくつもりです。

日本全体としても、学校給食パンに国産小麦を使っ

ていく運動を広げていきたいと思います。

私が仕事をしている浜玉町の浜玉中学校での取り組

みを紹介します。

国産小麦のパンは、国産小麦にグルテンが少ないた

め輸入小麦パンを食べている子どもたちにとってはもの

足りない、かみごたえがない、ぱさついている、ある

いは焼きむらがあると受けとられます。

国産小麦パンの佐賀県で全体での取り組みは３年目

です。浜玉町では昨年からでした。昨年は子どもたち

から不満が出ました。

学校給食関係者の仕事は、子どもたちに安全な食べ

もの、本来の食べものとは何かを伝えることだと思いま

す。私は、学校給食用のパンについて話をしました。

保護者には、通信を出して国産小麦パンについて説明

しました。

子どもたちは１年かけて変わりました。

子どもたちは学校給食の食事にあまり関心がなかっ

たと思います。特に中学校なので、毎日の学習に関心

が向いているのが実情です。そのなかでパンが変わっ

たことが、子どもたちの関心を引きました。

「なぜ、福山さんが栄養士に来たことで、学校給食の

パンの小麦が輸入から国産に変わったんだろう」という

疑問があったようです。もちろん、それ以外にも、私

が浜玉町に行ってから給食が変わり、いろんな意見が

出ました。ひとつは、「味が薄い」というのがありまし

た。私なりの味付けというのがあり、調理員さんもとま

どいながらやってくれました。

「味が薄い」というのは、具体的には、化学調味料を

使わなくなったということです。

前任者が、わりと化学調味料などを使う方で、引き

継ぎ期間の４月の献立は、化学調味料を使っていて、

私もずいぶんとまどいました。５月から私が立てた献立

に変わったのです。

子どもたちは「福山先生は、髪の毛も薄いけど、味

も薄い」という言葉がありました。そういう風に、どの

ような形であれ、興味を持ってくれたことは事実です。

その延長線上に国産小麦パンがあります。

国産小麦パンは、単に残留農薬が少ない安全性、

子どもたちの健康に結びつくだけではありません。

子どもたちに国産小麦パンを使う理由を説明するに

は、順序立てて、いろんなことを並列して話す必要が

あります。

輸入農産物のこと、食糧自給率のこと、日本の農業

や第一次産業の将来、このようなことを子どもたちに話

しました。私の立場で子どもに話すことができる時間は、

給食の時間であり、授業のように計画的、意図的に話

すことはできませんが、話をすすめるうちに、食べもの

について子どもたちが考えるような形ができたと思いま

す。

学校栄養職員は、授業を具体的に作ることがなかな

かできません。午前中は、学校給食を安全につくると

いう仕事があります。午後は、翌日の給食について調

理員と詰めていくなどの仕事があります。そういった時

間がないなかで、学校給食の中身で教育に携わってい

くこととなります。

そういうところからも、子どもたちに一番分かりやすい

のは、地域の中の食材を使って、子どもたちが身近に

感じる形で学校給食を提供していくことだと思います。

浜玉町は、小学校３校、中学校１校で、１学校給食セ

ンターです。なかなか子どもたちのところに行く機会が

持てません。

地産地消の取り組みも、私の自己満足に終わりかね

ないところがあります。地産地消の取り組みは、子ども

たちに伝わってこそ、意味があります。学校給食は、

教育です。何のために地産地消の取り組みをやってい

るのかと言えば、子どもたちがこの取り組みを通して、

食べものに対する正しい認識を持てるようになるためで

す。

学校栄養職員に求められる役割が変わってきている

のも現実です。

今、栄養職員のあり方について、様々な議論があり

ます。制度が変わっていくときに、地産地消の重要性

を考えに入れておくことが必要です。

みなさんと一緒に、栄養職員のあり方、地産地消の
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あり方を考えて行きたいと思います。

みなさんとともに、地産地消の取り組みを広げていき

ましょう。

司会：地産地消の取り組み、国産小麦パンの取り組み

は全国に広がっていますが、100％国産小麦パン、そ

のうち４割は県産小麦という取り組みは、先進的なもの

です。

ところで、福山さん、価格はどうですか？

福山：価格は２～３円高くなります。なかなか大変です。

特に、土曜日が完全に休みとなり、そのため、他の始

業式や終業式などの日の行事が長くなり、そのような

日にも給食を出すようになっています。これまで土曜日

の完全給食はほとんどありませんでしたので、単純に

給食だけは回数が増えています。給食費は上げられな

いので、給食費の余裕がなくなっているのも事実です。

１食２～３円高でも厳しいのです。

ただ、国産小麦パン使用は保護者に理解されていま

すが、今の経済状況では給食費の値上げができない

環境にあるということです。

■学校給食のすべてのことが教育になる

丹波栄子

（自治労現評学校給食部会長、京都市調理員）

調理員は学校における食教育の一端を担うために、

研修や学習を積み重ねています。地産地消に取り組む

調理員も多くいます。

全国には栄養士さんがいる学校といない学校があり

ます。調理員が、学校菜園でつくった野菜などを使っ

ての給食を行うなどの取り組みがあります。

京都市は政令指定都市で、１日に約７万食強作ります。

単独校方式です。統一献立で、４ブロックにわけ、１日

１ブロック約２万食の食材を確保しています。そのため、

地場産使用は限られた部分だけになっています。

研究会で栄養士や教員とともに四季折々の郷土料理

を考え、また、地場産の使用についても、野菜だけで

なく、夏に鱧（ハモ）を使った料理を出そうとか、地域

の伝統品種であるナスを使ってスパゲッティやカレーを

しています。葱も伝統品種の九条葱を使ったり、米も

京都府の舞鶴のものを使うなど、できるところからやっ

ています。

食教育について、調理員も栄養士さんと一緒に考え

ています。

また、保育所、学校給食、病院の調理員が集まって、

食材に安全なものを使っていくための議論や食教育に

ついての議論もしています。

今、朝食抜きで学校に来る児童が増えています。食

生活の中での偏食や栄養のかたよりもあり、これらにつ

いても取り組む必要があります。

食教育は、どのようなことにもつながります。地産地

消も子どもたちに伝えられるし、顔の見える調理を通し

て、子どもたちに接することも食教育ですし、単独校方

式で、給食を作るにおいが伝わることも食教育です。

各地域の郷土食を伝えることも、安全な食器を使用し、

説明することも、食教育です。

京都では、手作りカレーをしています。こんなことが

ありました。お皿にご飯を入れてお椀にカレーを入れて

出したのですが、ある教室で、カレーをお皿のご飯に

かけて食べてもいいし、お椀のカレーにご飯を入れて

食べてもいいと教員が言ったそうです。

その後、保護者からクレームがつきました。子ども

がレストランでカレーの入った食器にご飯を入れて食べ

たというのです。「そういう指導をされては困る」という

クレームでした。

ささいなことでも、教育的な効果があるということで

す。

水問題や環境問題なども食教育です。

牛乳の紙パックをトイレットペーパーにリサイクルす

ることを伝えるために、子どもたちが飲んだあとの紙パ

ックを自分たちで洗い、トイレットペーパーとして学校

に戻すという環境教育を行ない、これはそのまま学校

給食を通じての食教育となりました。

いわゆる食教育だけでなく、さまざまな問題に取り組

むことが必要なことです。

司会：これまでもこの集会で、地場型の学校給食を実

現させようという呼びかけをしてきました。新聞記事な

どを見ていると、地産地消、地場型の給食が増えてい

ます。食べてもらうことで地域の発見、地域の農林水

産業の発見、究極のところでは顔の見える関係づくりに
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つながります。生産から流通、消費までの流れを理解

するというのは、学校給食法の中でも学校給食の目的

のひとつとして書かれています。

どなたか、地場産の報告が会場からありますか？

■鹿児島県垂水市の地産地消

会場より１：鹿児島県垂水市の調理員です。私たちの

市は人口が２万人、児童数が1600人弱です。地産地消

の取り組みを２年ほど前から行っています。食材の約70

％を市内産で提供しています。鶏肉、豚肉、魚、卵、

野菜がほとんど地元産です。野菜は、キャベツ、大根、

人参、ジャガイモ、里芋、インゲン、ほうれん草など、

地元の農家がつくってくれたものです。

地場のものを取り入れる過程では、農林課、水産課、

漁協、農家グループ、給食関係者が毎月会議を開き、

どのような食材があるのか、それを納入してもらう方法

を決めています。前年度の献立表を見て、何月に、キ

ャベツが何キロ、人参が何キロ必要だということを出し、

逆算して、農家が生産しています。

最初は食材の提供だけでしたが、すすめていく中で、

食材を食べる子どもたちの給食への関心が高まったよ

うな気がします。同時に、食材を提供してくださる農家

や漁協の方も子どもたちがどういう給食を食べるのだろ

う、子どもたちにどういう安全な食材を供給すればいい

のだろうと、子どもたち、生産者の両者の関心が高ま

ってきたようです。

やはり、学校の総合学習を利用して、子どもたちが

学校給食の食材を農家のところに収穫に行って、給食

室に運んでくれたり、植え付けの時に、農家の方が「い

つごろ植え付ける」と情報を出し、職員会議で総合学

習の時間に行けるクラスはないか、ということで、作業

に行ったりするようになりました。

地場産を取り入れることによって、学校、子どもたち、

栄養士、調理員、そして、農家や漁協の方など、横の

つながりが深まったような気がします。

本当の意味での学校給食や食教育をみんなが一体

となって考えられるようになった気がします。

そこでの問題点なのですが、午前中の講演で無農薬

や有機栽培でもコストが安いということがありましたが、

私たちの場合、有機栽培などではコスト的に高くなって

しまいました。昨年、「まるごと垂水」と言って、すべ

ての食材を地場産で作る給食をしました。そのとき、

農家から米も地元のを使って欲しいということがありまし

たが、計算してみると、米を毎回地場産にすると今の

給食費ではおぎなえませんでした。給食費を上げるか

という議論もありました。

学校給食ニュースの資料を見ますと、「１食あたり10

円の補助を市が出している」「年間180万円の補助があ

る」などという情報もあります。

地場を使うことで、行政の中で給食費にある程度の

負担をしているというところがあれば、そのあたりも教

えていただけたらと思います。

また、午前中に「虫食い」の話がありました。調理

員として、無農薬、減農薬、有機栽培の場合、虫食い

や不揃いが気になります。自分たちがメンチカツなどを

手作りする大変さと、虫を１匹を残さず見つけるという

作業の労力はぜんぜん違います。

このあたりで、地場を取り入れるとき、調理員や栄養

士の協力体制や意志固めがないと難しいと思います。

もちろん、私たちのところで、「虫がいた」という話

はありませんし、学校給食の中で「虫が付いている野

菜があるのはなぜか」「農薬とは何か」ということを学

校でも教育してもらうよう要望していますが、実際に虫

が出たときの対処のしかたをどのようにされているの

か、午前中の講演の他に例があれば教えてください。

■虫食い野菜について

善元：まず、虫食い野菜のことについてですが、有機

野菜の学習をしていた時、ある有機農家から「虫食い

野菜を食べますか」と投げかけられたことがあります。

子どもたちの本音の感想は「げぇー、それを食べるの！」

です。それについてあえて教師が「食べていいんだ」

と言わなかったんです。教育にはたっぷり時間をかけ

ることが必要なんです。そこで子どもたちは自分たちで

どうしようかと考えて、全校にアンケートをとったんです。

すると、「虫が嫌いというのはこういうことだったんだ」、

「大人はそれでも有機野菜を食べているんだ」という

ことの理解につながったんだと思います。つまり、虫に

対して子どもたちは偏見を持っていたわけですが、そう

いったものを克服しようと努力していたんですね。

こういう状況だからこそ、私は自分の身体を通して、

自分の感覚を通して発想していくことも大切だと思いま
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す。

食の教育で、時間をかけることももちろん大事です。

同時に、「おいしい」「うまい」という感覚を子どもたち

が取り戻すことが大事です。食を教えるのではなく、食

を「つちかう」教育が学校給食にあると思います。

先ほど紹介した利き水の前田さんは、利き水をする

とき一切お茶を飲まないそうです。タバコも吸いません。

そこまでプロとしてやっています。

人間の味の形成は、まず、甘いという感覚を持つそ

うです。３カ月から６カ月の乳児は苦いものはすぐに出

してしまいます。６歳ぐらいになると塩味、酸っぱさ、

苦みなどが分かるようになります。だから、小さいとき

の味が大切なのです。ここでつちかわれた味の感覚が

一生続きます。

だから、学校給食での教育、食をつちかうことが大

事なのです。

味覚は作られるものです。言いかえれば文化でもあ

ります。

日本人はあまい、すっぱい…などのいわゆる五味に

「うまみ」という味覚をもっています。この「うまみ」と

いうのは英語でもｕｍａｍｉです。言葉がない、翻訳で

きなかったから、そのまま「うまみ」という単語を使っ

ています。だしのあまさ、おいしさ、ということですね。

今、これが、日本の食卓からどんどんなくなっていくよ

うな気がします。

ヨーロッパでもマクドナルドなどのファーストフードが

増えました。それに対して、スローフードという運動が

はじまりました。ゆっくり、味わって食べよう。これはや

やおおげさですが、この運動は食を通して、人生のラ

イフスタイルを変えていこうとしているようにも思われま

す。発想をちょっと変えれば食べものを作るのは時間

もお金もかかることなんだ、ということです。

学校給食で、手作りで調理をして、それをおいしい

と感じることがとても大切なことは、ここにあります。フ

ァーストフードではできないことです。それが教育です。

■補助について

福山：今、学校給食用物資については、国からの補助

がなくなる方向です。すでに牛乳を除きほとんどありま

せん。これからは、市町村が補助をしていくというのが

流れだと思います。学校給食に地場産物を使うことが

地域の農業を活性化するのは事実です。その後押しを

するために市町村が補助を出すことが増えていくと思い

ます。

実際、私が仕事をしていた場所では、米に対する国

の補助金がなくなった後も、学校給食会から米を買っ

ていましたが、地場産の米を扱うことに対して村が補助

する動きが出てきました。

丹波：補助金については、地方分権の時代になってい

ますので、調理員からもそれぞれの自治体に提案して

いただきたいと思います。

■その他の質疑：手作り味噌について

会場より２：福井県武生市の調理員です。地場産につ

いてです。実家では、我が家の大豆で手作りの味噌を

毎年作っています。私は調理員歴約25年です。私が調

理員になった頃、学校ごとに味噌を手作りしていました。

いつの間にか、作らなくなっています。病原性大腸菌

Ｏ－１５７以降、衛生的な面が厳しくなりました。

できれば手作り味噌を食べさせたいのですが、学校給

食で地元産の大豆の手作り味噌を作って出してもいい

のでしょうか。

司会：手作りの味噌については、資料集（学校給食ニ

ュースのまとめ）にあるように、他の自治体で実際に手

作りの味噌をつくって学校給食で出しているという例が

あります。

味噌だって手作りでできるという経験は、生きるための

基盤、インフラになることです。学校給食の中で導入し

た事例はありますので、それらを参考にして導入してく

ださい。

福山：手作り味噌についてですが、味噌は、塩を使い

ますし、食中毒菌が基本的に死滅する方向で発酵しま

す。食中毒菌が増えるような方向だとちゃんと食べられ

るものにはなりません。だから、おいしい味噌ならば、

有用微生物が増え、タンパクを分解してよい味噌にな

っています。保管場所も例えば土の中で穴を掘って室

（むろ）をつくるなど、伝統的な知恵を生かせばいい

と思います。味噌は、熟成がすすむことがおいしさの

秘訣です。
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■その他の質疑：ドライ方式について

会場より２：ドライ方式の導入がはじまっています。今２

校です。私たちのところで、保健所のふき取り調査で

は、ドライ方式の調理場が一番汚れていると指摘を受

けました。ドライ方式を推進することがいいのでしょう

か？

福山：ドライ方式とウェット方式でいえば、ドライは大

気中の水分が少ないため衛生的に望ましいとされてい

ます。油汚れが残るという話ですが、これは清掃の問

題です。毎日の作業では水は流せないと思います。調

理作業が終わった時点で、水を流さなくてもきちんとふ

きとりをやることが必要になります。ドライ設備は床材

がプラスチックなので、洗浄剤が規定されたりします。

私たちが進めている石けんを使用する運動と関わりま

すのでこのあたりは気をつける必要があります。ただ、

油汚れも含めて水ぶきでかなりの部分きれいになりま

す。

丹波：京都はドライ校が９校あります。ドライ方式では

調理員の意識改革が必要です。水を流してはだめ、こ

ぼしてはだめと思っている調理員もいますが、調理作

業をしていたらある程度は水が流れたり、飛びます。

そのときはふきとる、という感覚でいてもらいたいと思

います。床も基本は水を流さないことになっています。

しかし、油を使った日、週に１度、洗剤で洗ってからふ

きとっています。調理台についても、洗ってふきとると

いう形をとっています。ドライ方式だから汚れるという話

はないと思います。

■その他の質疑：生野菜について

会場から３：兵庫の調理員です。キュウリなどの生野菜

を給食に出していません。ボイル野菜が中心になって

います。普通のレストランや家庭では生野菜を食べて

いますね。どうしたらいいんでしょうか。

福山：生野菜を出すとき、加熱しなければならないと

いうことはありません。考え方の基本としては清潔であ

れば出していいはずです。生野菜といえば献立として

はサラダですが、充分に洗浄し、冷却・保冷ができる

状態にして子どもたちに冷たい状態で出すことができれ

ば、生野菜を無用な調理行程の中に放り込むことはな

いと思います。

目に見えない細菌が相手ですが、一度、10分、30

分、１時間、２時間とサンプルをとって細菌検査をやっ

てみたらいいと思います。そうして、菌の増殖が確認で

きなかったら調理場の調理に問題がないということです

から、火を通すことに解決策を求めなくてもいいはずで

す。

私は学校栄養職員として仕事をしています。調理員

も調理員としての仕事の裁量権を広げる取り組みをし

て欲しいと思います。栄養職員は全校配置されていま

せん。センターの場合、配置されていますが、単独校

方式の場合には３～４校に１人程度です。その中で調理

員が学校給食を作っています。そして、安全に学校給

食ができています。栄養職員の職務とされている衛生

管理についても、調理員が責任をもって行われていま

す。この実態が調理員として職務の広がりと思います。

調理員として自分で問題を解決しようとされる方、ひ

とまず栄養職員に問題を投げかける方、それぞれ、置

かれた状況や立場によって考え方や行動が違うと思い

ます。その中でも、調理員がもっと自分の職務職責を

広げていって欲しいと思います。

地産地消の取り組みとも関係があります。これからま

すます地場野菜が給食現場に入ってきます。規格外の

ものや泥付きの野菜が来るでしょう。そのようなとき、

すべての衛生管理を栄養職員に責任持たせるというの

は物理的に無理になっていくと思います。

調理員の職務内容は、検収、調理、配分、清掃と

いうのが1960年の定数確定のときの基準として出ていま

す。ここに書かれていないこと以外はやっていけないと

いうことではないと思いますし、実際に違います。仕事

の幅を広げる取り組みをしていく働きかけが必要だと思

います。

丹波：調理員として、生野菜の使用は研究会活動で議

論していますが、栄養士がなかなか首を縦にふってく

れません。もちろん、全国的には生野菜を使用してい

るところはあります。ただ、次亜塩素酸を使っていると

ころもあり、それはどうかと思います。

実際、冬でも食中毒が出ることがあり、栄養士がそ

のあたりを心配しています。

善元：病原性大腸菌Ｏ－１５７以降学校給食では生野菜

が扱えなくなったというのは、どこかおかしいと思いま

す。私も調べてみたんですが、法的な根拠はありませ

んよね。加熱した方がいいというぐらいです。誰も責任
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をとりたくない事なかれ主義の時代のあり方だと思いま

す。教育も同じです。今教育はまさに激動の時代です。

このような時に私たちは、教育の限界を語るのではなく、

教育の可能性を求めていくことが大切だと思います。こ

の問題は教育委員会の判断、校長の判断でできるは

ずです。

そうです、私たちにはできるはずです。やれることは

やりましょうと提案したいのです。

司会：現場の声として、でもやはり食中毒が心配とい

うことはあろうかと思います。しかし、たとえば、福山

さんが言ったように、自分たちで検査するなど、生野菜

はだめ、と決めてかかるのではなく、実現するための

方策を自分たちで考え、実行していくということはでき

ると思います。そのような事例をぜひお寄せください。

【民間委託問題】

司会：民間委託問題については、この集会で何度とな

く議論してきました。それぞれの団体で各地の事例や

戦いの取り組みをしています。今回は、前半を受けて、

もう一度考え方についてまとめていきたいと思います。

今回は、はじめての試みですが、特別ゲストとして、

Ｋさんに来ていただきました。Ｋさんは、委託会社の調

理員でチーフをされていました。その観点からいろんな

感想を持っておられます。

■直営調理員がうらやましい

Ｋさん：私は学校給食は長くないのですが、直営で老

人ホームに勤めていました。その後転居し、その老人

ホームに通いきれなくなったため、自宅の近くの病院

の調理員をしました。そこは委託会社が調理をしてい

ました。何年かそこで勤務していましたが、入札で勤

めていた会社がその病院の調理を落としてしまいまし

た。その後、養護学校の給食調理を会社が受託したた

め、そこで勤務しました。その学校は、民間委託２年

目だったのですが、最初の委託会社が１年目で撤退し

てしまい、その後に入ったというわけです。

先ほど、みなさんの話を聞いて手作り味噌の話など

うらやましかったです。私たちが何かをやりたいと思っ

ても会社に相談しなければいけませんし、もちろん「や

ってはいけない」となります。会社が恐れているのは

衛生面です。何か衛生面で問題が起こったら会社に大

きな損害がでます。そのため、言われたとおりにやる

しかないというのが現実です。

私たちの場合は、労務委託であり、労力だけの委託

です。食材は学校側からいただき、それを使って、栄

養士の指示で私たちがつくるだけです。

委託２年目の学校でしたが、調理の会社が変わると

同時に、栄養士も変わって新しい人になっていました。

養護学校で、小中高のお子さんを預かっています。

３段階に分けて食事を出します。小学校低学年は11時

半に出します。喫食２時間前までは何もやってはいけな

い、せいぜいお湯をわかすぐらいです。それからやる

わけですから並大抵のことではありません。どなりあい

の戦場のようなところです。

会社ですから、利益が大事になります。私たちには

人件費は安く、厳しく、人数が少ないところでやらなけ

ればならないという状況でした。

そんな中で衛生面が一番心配されます。生野菜で出

せたのはきゅうりだけでしたが、それも下処理室で３回

洗って、中の厨房で３回洗います。洗ってはすべての

水を抜いて、洗浄漕も洗って、というのを計６回やるわ

けです。これでは間に合いません。頭数が必要です。

社員を使っていては人件費がかかりすぎます。そこで

パートを使うことになります。午前中のパートの人、午

後からのパートの人と短い時間の人を大勢雇ってやりま

す。

４月にはじまったときは、病院から行った４～５人を除

くと、栄養士とも、パートともコミュニケーションがない

わけですから大変です。

前の栄養士は大変厳しかったようです。たまたま、

栄養士さんが、私たちと一緒に変わっていたので、「６

回の洗浄は無理です。ていねいに洗いますから３回に

できませんか」などのお願いをしながら、給食を作りま

した。

おかげさまで、時間には給食を出すことができ、そ

れだけが評価されていました。

学校側の栄養士さんと、私たち調理員の意見が合わ

ないと、３回ではなくてやはり６回となりますし、そうい

う点で、１年で撤退した会社の苦労があったのかな、と

思わなくもありません。

やはり、直営でやられているみなさんがとてもうらや

ましいです。

委託の調理員は、会社が利益を求めるわけですから、

安く使われる。怪我をして、それでも、その場で病院
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にも行けず仕事を続けた方の話も聞きました。

学校給食ニュースの資料を見せてもらいましたが、

中に、委託会社のチーフ、サブチーフが次々に変わっ

て、一時はいなかったという話が書かれていました。

私が勤めていた会社もたいして違わないと思います。

この養護学校が急きょ決まったときに、誰を行かせるの

か、まずは、経験のある方です。落ち着いたら、あっ

ちからこの人が呼べる、こっちからあの人に頼めるとい

うことになってきますから、頭のすげ替えは起こります。

チーフとして入って、「一生懸命やります」と言って

おきながら、人事異動でそこには勤められなくなり、よ

そへ行かされることがあります。食べる人が見えかけて

きたときに、異動させられたり、入札で金額が折り合わ

ないと、いくらいいものを出していても会社として入れ

ないということが起こります。また、会社でも正規の社

員であれば入札に落ちてもよそへ行くことができます

が、パートさんだとやめざるを得なくなります。

こう考えると、人件費を考えると民間委託が増えるの

は当然だと思いますが、直営のみなさんの話を聞いて、

うらやましいと同時に、民間委託の問題の多さに、あら

ためて元委託会社調理員として落ち込んでしまいます。

子ども、食べる人との関係は、民間委託や経済効率

の関係ではないなと思います。

司会：Ｋさんからは、どのようなことでも質問などは受

けます。ただ、自分の経験の範囲からしか答えられま

せんと申し出をいただいています。

直営の場合であれば、学校給食の問題ややってみ

たいことについて、現場で意見交換したり、切磋琢磨し、

また、労働組合や団体を通じて、問題の解決に向けて

戦ったりすることができます。しかし、民間委託の場合、

それぞれの現場で契約の中身に従うしかないため、非

常に厳しいと思います。

■委託とアレルギー対応

会場より４：長野県上田市のＳです。Ｋさんの会社など

で、地産地消について委託会社ではどの程度使ってい

ますか。アレルギーに対する対応はどうですか？

Ｋさん：地場産のことですが、私たちは労務委託です。

ですから、食材は学校側から入ります。地場産にはタ

ッチしていません。ただ、この養護学校では七分付き

のお米が東北から来ていましたし、果物は九州から取

り寄せるなど食材にはこだわっていたようです。

養護学校ですから、アレルギーにはもちろんすべて

対応していました。たとえば、牛乳でも冷たいと飲めな

いけれど、温かいと大丈夫とか、エビカニアレルギー

など。一番多い日には５人ぐらいのものを別に作ってい

ました。

■委託調理員の待遇

会場より３：兵庫の調理員です。民間の厳しさを聞くこ

とができました。教えていただける範囲でかまわない

のですが、立ち入ったことを聞きます。賃金面、待遇

面ですが、チーフとのことでしたけれど、責任者の手

当面、勤務時間、残業時間の手当、平均した勤務年

数など教えていただけませんか？

Ｋさん：私の場合は契約社員という形でした。主任で

は手当がありましたが、チーフとしての特別な手当は

ありません。残業は形からしたらできません。学校は時

間になると閉めることになっており、その間にすべて終

わらせなければならないことになっていましたので、そ

れはそれで過酷でした。残業しなければならないとき

は、学校に依頼して、警備会社に連絡をとってもらうな

どの必要があったからです。

勤務時間は、本来は８時半から５時15分まででしたが、

最初は間に合わないので８時ぐらいから出て、準備をし

ていました。お湯を沸かすとか、まな板を出すとか、

冷蔵庫のスイッチを毎日入れるとか、そういうことです。

その後、食材の納入業者がいらして作業をはじめます。

勤めていた会社は、辞めていく人も多いですが、異

動も多くありました。学校や栄養士から最低１年いて欲

しいと言われますが、例えば、新規に別の病院を受託

した場合など、人が移ります。最低１年、長い人は何

年もいますが、同じ場所での勤務はそれほど長くありま

せん。

■食材検収と指示書

会場より５：東京で栄養士をしています。私の区でも３

年前から民間委託が入りました。私はまだ民間委託さ

れた学校の経験はありません。栄養士の立場で少しお

聞きします。
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まず、食材の検収についてです。食材が納入された

とき、検収はだれがしていましたか？

次に、Ｋさんの勤めていた会社では、たとえば、病

院調理を行うときの研修や、病院から養護学校に異動

されたときの研修はどうされていましたか？

それから、指示書についてです。指示書のみの書面

の指示で調理は可能なのでしょうか。

最後に、法律上では、栄養士が民間委託調理のとこ

ろに入って、一緒に作業をするというのはできないと思

いますが、Ｋさんのところではいかがでしたか。

Ｋさん：

食材の検収は、学校の栄養士さんのみです。

勤務先の研修については、入ったとき、病院でした

が、条件が大量調理経験１年以上であれば研修はあり

ませんでした。私は該当していたので研修はありませ

んでした。病院から学校に移るときは、学校給食調理

に行くための研修が会社主催で数回、学校でも数回あ

りました。

指示書のみで調理をすることは可能です。ただ、栄

養士さんにこだわりがある場合などは、それを事前に

打ち合せする必要があります。私たちも、毎日、翌日

の調理について、栄養士さんとミーティングはしていま

した。

実際には何回か栄養士さんが入られたことがありま

す。私たちの前の年には栄養士さんが２人いて、１人は

実際に調理をしていたという話を聞きましたが、私たち

の時には、調理で入られたのではなく、栄養士さんが、

作業行程として、養護学校の調理場でははじめての調

理の場合、行程を確認するために中に入られたことは

あります。

■子どもたちとの関わり、責任の所在

会場より６：鳥取県の調理員です。

まず、子どもとふれあうような時間はあったのでしょ

うか。それは契約条件に含まれていましたか？

Ｋさん：子どもたちとのふれあいは時間的には無理で

す。ただ、給食係の子どもとは会話をすることができま

した。養護学校でしたので、ふれあいは難しかったで

すね。厨房に入らないようにと、網があったりしました

し、隔離された厨房でした。

会場より６：もし、給食での事故があったらだれが責任

を持つことになるのでしょうか。自治体が責任を持たな

いのでしょうか。

Ｋさん：事故がなかったのでなんとも言えませんが、

会社の上の方がまず出てくるでしょう。

善元：基本的に給食の責任者の第一は学校長ですよ

ね。行政的には、教育委員会、ひいては、首長にな

るでしょう。大切なことは子どもを中心にすえて考えるこ

とです。慎重に熟慮して、時には大胆な判断も必要な

んです。

司会：それぞれの方から、民間委託について意見を聞

いてみます。

■人が働く環境を考えるべき

福山：学校給食を子どものための学校給食にしていく

という立場から、民間委託に反対する取り組みをしてい

ます。コスト問題が出てきていますが、コストをどこが

負担するかという問題です。佐賀市の例で言えば、調

理員が年間800万円もらっているという広報に出ていま

す。実際働いているのは195日だ、それが妥当かどう

か問題だ、と市長が発言している。

私は、人が働くということは、その人が生活していけ

ることが保障されてこそのものだと考えています。民間

委託になって、行政上のコストは下がっても、民間委

託の立場の人が安いコストで働かされているという実態

が残るだけだと思います。

誰もが自分の仕事に誇りと喜びをもって働ける職場

を作っていかなければならないというのが、民間委託

問題についての私の基本的な考えです。労働が買いた

たかれるような、足下を見られるようなことがあっては

ならないと思います。

派遣労働の問題は、1999年に法律改定があり、2003

年から来年にかけて大きく変わりつつあります。製造業

が派遣対象からはずれるという流れが出てきています。

派遣労働も民間委託の流れと同じです。民間委託以上

に派遣労働では働く人の立場が弱くなっていくものと思

います。３割引、４割引で仕事をさせ、人が仕事に対し

て持っている思いを踏みつぶしていくのが派遣労働の

実態だと思います。

学校給食ニュース 51号 200３/４/20
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これについては、様々な立場から発言があります。

構造改革という面から行政が派遣労働を認める声があ

ります。しかし、私は、これ以上、このような流れがす

すんでは日本の労働実態がなし崩しになっていくと思

います。行政にも派遣労働が導入されつつあります。

熊本県の運転手さんなどで、本来あり得ない労働実態

も明らかになっています。派遣労働について、このよう

な場でも具体例が出てくると思いますので、このような

場で話し合いをしていけたらと思います。

丹波：民間委託が押し進められている現在、当局が人

件費やコスト論で提案しています。自治体は、今まで

事前協議をやりながらという形でしたが、そういうことも

少なくなり、マスコミに報道したり、議会に提案するの

を先行するような形になっています。それに対して、労

働基本権や団体交渉の要求項目なども、基本団体にま

かせたままではなく、自分たちの地域で自分たちの学

校の職員として、どのような取り組みをしていくのに何

が必要か、独自要求という形で団体交渉をしていかな

ければならないと思います。

私たちが自治体職員として責任を持って学校給食を

運営するためには、当局と労働組合、調理員それぞれ

の責任を果たすという思いを持って取り組んでいかなけ

ればならないと思います。

私たちは常に民間委託になった後、どうなったか、

どう戦って撤回していくのか、そのような情報もなかな

か入ってきません。自治労として、外部団体委託状況

を県本部に県の教育委員会を通して上げてもらってい

ます。しかし、なかなか全県を集められません。引き

続きこの取り組みをやっていきます。

自治労として、直営のあり方研究会を立ち上げて、

活性化の中では中間報告をしましたが、自治労の学校

全国集会で、この研究会の報告と学習会をやっていこ

うとしています。

司会：この集会は、教育としての学校給食という前提

で考え、必要な人員配置はどのようなものか、各自治

体の方々が語らずに、ビジョンないままに、経費の削

減のみで民間委託を導入しようとするのはおかしいだろ

うという立場を取っています。その意味で、自治体は

経費の削減しかないが、私たちはこの集まりの中から

どのようなビジョンを打ち出していけるかと考えてきまし

た。

善元さんはどのようにお考えですか。

■学校給食の役割を果たそう

善元：経費の削減が最優先されているというのは現実

です。教育全体が民間企業導入の方向があるように思

われます。いわゆる自由競争の民間活力の導入とか言

われています。そういう中で、私は食を文化としてもう

一度とらえ直す作業を本気でやらなければ、勝てない

と思います。食は文化であり、これは時間をかけなけ

ればできないことだということを、具体的に示さなけれ

ばなりません。

最近、韓国でも、キムチを食べない子どもが出てき

ているそうです。キムチよりファーストフードだそうです。

巨大な戦略の中で、外食産業が韓国にも進出していま

す。経済効率や経営が優先される時代とでもいうので

しょうか。

東京農大の小泉教授がヨーロッパのチーズ屋さんに

行ったとき、中学生ぐらいの子どもが来て、チーズの

たくさんの種類についてたくさん聞いていたそうです。

そこで、「なぜ、チーズのことを、そんなにくわしいの」

と聞いたところ、「僕はチーズが好きで、学校でもチー

ズのことを学んでいる」と答えたそうです。

このことの意味を考えることが必要です。私たちは、

今、失われたものの意味をもっと考える必要があります。

では私たちに何が失われてきたのでしょうか。

戦後、学校給食で何ができてきたのか、何ができて

いないのか、総括する必要があると思うのです。その

上で、これから、何ができるのか、本物の食文化のた

めに、学校給食が果たす役割は何かを示さなければ

なりません。

この運動には栄養士が調理員、教員とともに、大き

な役割を担います。

私たちは意識的に、そして意欲的に地域の料理、親

子給食などを給食に導入することが必要です。

残念ながら、この私も含めて、調理員との連携が少

ないと思います。今私たちにはこのつけがきているの

ではないでしょうか。

だから、こういう時代だからこそ、私は、愚直に教員

として積極的に食に関して授業をする、みなさんは、

給食でいいものを作っていくという基本が大切ではない

でしょうか。
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■各地の状況

会場より７：練馬区の調理員をやっています。自治労の

東京都本部から来ました。毎年来ております。４者共闘

ということで関心を持っています。 練馬は、昨年、４

月早々に民間委託を入れるという考え方が出されまし

た。練馬区は、世田谷区とともに23区でセンターのあ

る区です。センターを自校化するのに合わせて民間委

託するという方針がありました。区は委託方針を続けて

います。

地場産の問題、アレルギーの問題など、練馬区は

取り組みを続けています。しかし、それだけで、民間

委託が止まりません。そこで、４年前から高齢者の食事

をやろうという方針を出しました。高齢者の食事は福祉

の問題ですから、教職員組合の方からも異論がありま

したし、様々な意見が出ました。しかし、調理の直営

を守るためにはこれが必要だと考えました。

現在、週に２回、100名ほどの食事サービスを提供し

ています。

中学校の夏のクラブ中の給食や学童クラブの給食を

出そうという取り組みも提案しましたが、まだ、それは

認められていません。

練馬区では、退職者の再任用制度や再雇用制度も

あります。そのため、新規採用が抑えられ、委託への

道筋が出ています。

教育の学校給食だけで民間委託がうち止められるの

でしょうか。

署名についても、一般の方からもらうのも難しくなっ

ています。

コスト論に戦うためにどうすればいいのか、具体的な

話が聞きたいです。

司会：同じ調理員として丹波さんいかがですか？

丹波：京都では、行政改革の中で調理員を減らすこと

ができないかというのは出なかったのですが、民間活

力の導入については求められました。７年前から、再任

用制度が果たしていいのかどうか議論の上65歳までの

嘱託職員を採用し、１年の臨時職員という形で取り組ん

でいます。京都では、米飯給食導入時期に調理員が

増えました。その間に中途採用者があり、コスト面では、

退職者が年に30人近くあり、再任用と嘱託職員と新規

採用などでコストは下がっています。

地域に根ざして、子どもたちに対して何ができるのか、

という視点で取り組みを続けています。

仕事の代替ではなく、子どもたちに何をしてやれるの

か、何をすべきか、調理員だけでなく、栄養士、保護

者など、この４者共闘の場で議論していければいいの

ではないかと思います。

司会：練馬の方がおっしゃった通り、議論はあると思

います。また、この場で、何か方針を出すことで例え

ば民間委託が止まるわけではありません。しかし、何

かいい知恵はないか、突破できる要素をみんなで探し

ていきましょう。

会場より８：宮城県仙台市のＳです。民間委託の問題

を含め、親がどう思っているか、市民がどう思っている

か、その観点が少し抜けていると思います。民間委託

の問題ですが、今のところ仙台市は水際で止まってい

ます。しかし、パンもご飯も配送も民間委託です。セン

ターも一部が民間委託です。

仙台市の市役所の食堂に行きますと、プラスチック

の食器と合成洗剤で洗っています。仙台市は、30年近

く前に本庁舎や市の管理する施設では合成洗剤を使っ

てはならないとなっています。学校給食だけは懸案の

ままずるずるといっています。市の食堂は民間委託で

す。そのため、何回か申し入れをしましたが、業者が

持ち込むものだから、石けんにはできないというんです。

私はここにひとつのキーポイントがあると思います。

市の基本的な姿勢がしっかりしていなければ、民間

委託では質がどんどん下がっていく一方です。市がし

っかりしないということは、結局、保護者や市民がしっ

かりとした意見や気持ちをもたなければならないという

ことです。

学校給食でも同じです。

調理員の苦労はよく分かります。はざまの苦労とご

努力は分かります。

その一方で、仙台市の石けんのこともそうですが、「与

えられた予算の中でやっているんだからしょうがない」

という答えが、調理員から保護者の方へ返ったりもしま

す。

民間委託については、消費者、市民という立場でも

のを言っていかなければならない、安いからいいとい

うことではないと思います。

もう一点、仙台市では、給食食器にＡＢＳを入れると

いう話が出ました。かつては、メラミン食器を導入され
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てしまいました。私は、プラスチックの一番いいもので

はなく、強化磁器を使ってもらいたいです。そして、強

化磁器が使える調理場にしていって欲しいものです。

会場より９：兵庫県加古川市の調理員です。加古川市

も２年前に行革大綱が出て、26項目中に保育園、学校

給食、老人ホームなどの民間委託案が出ました。新設

校は14年度４月から民間委託です。入札価格1850万円

のところ、950万円で入札が落ちました。ここで５人働い

ています。そこの調理員は、マニュアルに合わせ、給

食を間に合わせるのが精一杯の状態で働いておられま

す。15年４月より２校が民間委託、その後も委託校が決

まっています。

私たちは、学校給食が教育の一環であり、民間に売

るようなことはすべきでないと訴えていますが、市はコ

スト論のみで押し切っています。将来は全面委託を考

えているようです。

加古川市は統一献立であり、民間委託の学校も同じ

です。

教育の一環であるということに対して、調理員は補助

である、栄養士は教育をしていると言える、と言われま

した。しかし、私たちは毎日、子どものことを考え、安

全でおいしい給食づくりに取り組んでいます。チラシな

どを市民にまいてもなかなか反応が返ってきません。

他の市では住民訴訟などをされています。どうすれば、

市民と保護者に広げていけるのでしょうか。

会場より10：福岡県久留米市の保護者です。私はこの

集会の元となった日比谷公会堂での集会からずっと参

加しています。久留米でも学校給食を考え良くする会を

15年前に結成し、合理化通知に対し、教員、調理員、

親とでがんばろうとやってきましたが、今や教職員はい

なくなり、保護者も私たちのような年寄りだけになり、

調理員ががんばっています。それが実態のような気が

します。日比谷公会堂では保護者がたくさん来ていま

した。久留米市で運動しても、保護者が集まってきま

せん。

地元の農産物を学校給食に取り入れてくださいという

運動もして、ようやく取り入れられるようになりました。

このほど、民間委託の話が出てきました。ところが、

この民間委託と引き替えに、私たちがこれまで要求して

きたことがすべてかなうんです。センターを自校に戻す、

地場産を使う、食器を強化磁器にするというのです。

ただ、調理だけを民間委託にするとしています。これ

に対して反対運動に結びつけるのが非常に難しくなっ

ています。

私は生協に属していて、そこで、学校給食について２

時間ほどお話しをしました。その場では皆さん、民間

委託では、久留米市の学校給食の質が守れないと納

得してくださるのですが、中でひとり手を挙げて、「自

分は民間委託の調理員をやっています。他の市町村で

す。私たちは誇りを持ってやっています。言われたよう

なことはすべてできています」と発言されました。

そうなると、参加者のみなさんは、直営と民間委託

とどこが違うんだということになります。

そこをクリアしないと保護者の運動になっていかず、

労働運動になってしまいます。市民派の議員はみな「職

員が多すぎる」と言います。ここを突破する何かの話し、

知恵があればと思います。この場でそういう話が出て

こないかと期待しています。

■状況は厳しいが、変化の芽も

善元：状況は確かに厳しいです。このあいだ、インタ

ーネットで調べてみたら、民間委託賛成か反対かを調

べたところがあって、賛成が圧倒的です。我々が築い

てきた知恵を「エゴではないか」と思われてしまった

かも知れません。その中で、あらためて何ができてい

て、何ができていないかを考える必要があるのではな

いでしょうか。戦術的には、老人配食サービスなど調

理員が学校給食外のことに取り組むこともあるでしょう。

しかし、この集会で築いてきた、本当に子どもを大事に

するにはどうするかという視点は間違っていないと思い

ます。

今こそ、この運動が築き上げてきたものが試されて

いるのです。

現場が非常に厳しいと思います。だからこそ私たち

は、こういう場で愚直に連帯してやっていくしかないの

ではないでしょうか。

司会：久留米の方や仙台の方と私は想いは同じです。

1985年の日比谷公会堂や九段会館での熱気は何だっ

たのか？ もう一度考えて欲しいと思います。あのとき、

合理化問題は、現場の栄養士、調理員だけの問題で

はなく、学校給食がこれからどうなっていくのかを、各

地で草の根で取り組んでいた消費者団体、市民団体が
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一緒に運動づくりのきっかけをつくりました。それがス

タートです。

しかし、状況は毎年暗くなっています。平成13年度

で委託が11％を越えています。この状況は続くでしょう。

その中で、この20年間、ここでみんなで年に１回集まっ

てやって来たことは、次の打つ手を考えることでした。

悲鳴にも似た声が聞こえてくることもあります。 地域

でやれる取り組みについては、ほぼ網羅されてきまし

た。それでも、状況は厳しいです。

善元さんの話にありましたが、時代の雰囲気は変わ

りつつあります。

1970年について調べました。高度経済成長の後期で

す。３Ｃ、クーラー、カラーテレビ、カー（車）が、各

家庭に浸透し始め、大阪万博があった時期、豊かで便

利がよいことで、団地がはやり、スーパーマーケット

が町の商店街に出てきました。

今、その流れの反省の声が出てきました。スローフ

ードなどがそうです。世界的な流れです。

地場型学校給食をやってみようと全国学校給食を考

える会で全国にアンケートをとったのが1995年です。そ

れから、今のように地産地消が言われるようになるまで

10年かかりました。今や、地元の農産物を大切にしよう

という動きが出ています。もちろん、グローバリゼーシ

ョンという時代の動きにはまだ追いついていないかも知

れません。

しかし、雰囲気は変わりつつあります。

善元さんが、食を文化としてとらえなおす、という提

案をされました。いい時期だと思います。

抽象的というおしかりがあるかも知れません。しかし、

まだ民間委託されていないところは、いろんな取り組み

の中で、少しでも時間を稼いで欲しい。

委託されてしまったところも、Ｋさんから出たように、

委託先の人も苦労をされています。無理をして経費の

問題だけでやっています。それで持つのか、できるの

か。委託の現状を確認することが必要だと思います。

この集会も厳しい状況の中で、続けていきたいと思

います。

かつての熱気をどうしたら取り戻せるか、考えていき

たいと思います。

議論はつきません、結論も出ません。しかし、どう

いうビジョンで給食をとらえるか。多数派ではなく、少

数派かも知れません。しかし、食べものを大切にしな

ければならない、子どもたちの気持ちを大切にしなけ

ればならないと取り組む人たちがいなかったら、ますま

す悪くなっていくと思います。

これからも、がんばっていきましょう。がんばり続け

るという気持ちが、現場の若い調理員や栄養士、若い

保護者に伝わると思います。また来年お会いしましょう。

●おことわり：毎月恒例の各地の状況、ニュース短針については次号でまとめて掲載します。

「学校給食ニュース」2003．４．20

発行：学校給食全国集会実行委員会
編集：学校給食ニュース編集事務局
会費：年額3,500円（４月から３月、送料込み）
〒106-0032 東京都港区六本木6-8-15
第２五月ビル２階 大地を守る会気付
全国学校給食を考える会

お問い合せは…全国学校給食を考える会
電話：03-3402-8902 ＦＡＸ：03-3402-5590

学校給食全国集会実行委員会構成団体

●全日本自治団体労働組合・現業局
東京都千代田区六番町１（電話03-3263-0276）
●日本教職員組合・生活局
東京都千代田区一ツ橋2-6-2（電話03-3265-2175）
●日本消費者連盟
東京都目黒区目黒本町1-10-16（電話03-3711-7766）
●全国学校給食を考える会
左記住所、電話番号

学校給食ニュース 51号 200３/４/20
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情報シート
地域で取り組まれている課題や実践例をぜひ発信してください。

（例：課題～民間委託、センター化、プラスチック食器、アレルギー・アトピー、
遺伝子組み換えや環境ホルモン、食中毒・異物混入・衛生管理など

実践～給食の教材化、給食だより、献立の工夫や食材の工夫、地場の素材の使用、
衛生管理や労働環境の工夫、学校内での子ども、保護者、他の職員に向けた情報発信の工夫、
地域との交流、民間委託やセンター化での議会対応など）

ここに記入していただくか、文書などは実物を送ってください。

送り先 〒106-0032 東京都港区六本木6-8-15 第２五月ビル２階 全国学校給食を考える会

ＴＥＬ03-3402-8902 ＦＡＸ03-3402-5590 E-mail maki@jca.apc.org

記入者名 団体名

ご連絡先（電話・FAX・e-mail）

ご住所（または、都道府県・市町村名）

私は、 栄養士 調理員 保護者 その他（ ）です。

ニュースに掲載する場合、名前は 掲載可 掲載不可（匿名） です。

学校給食ニュース 51号 200３/４/20


