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今月のトピックス

都市で食材を生きた教材にするために
いわて首都圏食育交流事業を例に、産直食材について考える
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2004年度の夏期学校給食学習会（主催：全国学校給

食を考える会、東京都学校給食栄養士協議会、日本教

職員組合）では、岩手県が今年度からモデル事業として

開始した「首都圏食育交流事業」について、岩手県農林

水産部の企画担当者と岩手県の学校栄養職員を招き、

お話しを聞きました。

この事業は、岩手県内の産直施設や農協などととも

に、東京都内の学校給食に素性が明らかな食材を供給

し、合わせて生産者が学校を訪問して出前授業を行うこ

とを柱にしています。モデル事業は文京区立明化小学

校、世田谷区立北沢小学校、杉並区立桃井第五小学校

が選ばれ、２年間行われます。取り組みには、全国学校

給食を考える会も岩手県から相談を受け、栄養職員を

紹介しています。

そこで、今回は、この取り組みについて、全国学校給

食を考える会から取り組みのきっかけについて原稿を寄

せていただきました。

また、文京区立明化小学校の栄養職員の五十嵐興子

さんと、世田谷区立北沢小学校の栄養職員・関根美知

子さんに、今回の取り組みと、産直食材の取り扱いにつ

いてインタビューしました。

地産地消が難しい都市部で、産直食材を通じて生き

た教材にする方法について考えるきっかけになれば幸

いです。

■産地と子どもたちをつなぐ新たな試み～岩手出前給食～

前川隆文（全国学校給食を考える会事務局・大地を守る会）

岩手県の農林水産部の、佐々木部長、千田課長が、

当事務所を訪ねられたのが今年の１月のことです。最

初は、県のお役人、しかも農林水産部の方が学校給

食でどういう用件であろうと思いました。しかしお話をし

てわかったのが、岩手県の学校給食に、岩手の食材を

使ってもらうために、彼らがこれまで熱心に活動された

ことでした（詳細は９月号参照）。活動を始めた当初は、

教育委員会などから、「教育に農林水産部が口を出す

のはつつしんだほうがよい」というあからさまな反発も

あったようです。それらを乗り越えて、給食食材におけ

る岩手県産率を２年間で30％から47.6％まで引き上げた

のです。そして彼らはさらに、食料自給率１％の東京の

子どもたちに顔の見える岩手の食材を食べてもらおうと

いう思いを持ってやってきたのです。お二人の意欲を

実現できる方ということでご紹介したのが、文京区明化

小学校の五十嵐興子栄養士と世田谷区北沢小学校の

関根美知子栄養士でした。お二人はこれまでも食材に

こだわった給食をやってきた実績がありました。
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話はトントン拍子で進み、新学期の４月ごろから実際

に岩手の食材が２校に入りだします。６月17日には、岩

手の生産者が明化小学校にやってきて授業をしました。

子どもたちの農業への印象は、「作業が大変」というこ

とだったのですが、江刺市からやってきた稲作農家の

菊池英孝さんは、いろんな道具や機械を上手に使い、

うまく省力化を図っている生産者でした。菊池さんと直

接はなしをすることで、現在の稲作の状況を子どもたち

は肌で感じることができたと思います。岩手とあって宮

沢賢治のはなしにもなりました。今、教育テレビで「雨

ニモマケズ」の朗読を子ども向け番組でやっていて、

子どもたちには親しみやすかったようです。その中の、

「一日ニ玄米四合ト 味噌ト少シノ野菜ヲタベ」というと

ころに、「昔は一日に四合も米を食べていたんだ」とい

う感想がありました。１日４合というと、年間200kg以上

です。日本人の現在の米の消費量は、白米で一人当

たり60kg／年で、戦後一番消費量が多いときよりも半

分以下になっています。子どもたちに驚きを与えたよう

です。

また、授業の中では、1993年の冷害のときのビデオ

が上映されました。岩手県では翌年に植える種籾すら

確保できず、石垣島の生産者に頼んで、急きょ１月に

田植えをしてもらいました。石垣島の生産者は自分た

ちの作業をなげうって協力してくれたのです。できた品

種は、岩手と石垣をつなげる「かけはし」と名づけら

れました。食料を得ることの大変さや、協力することで

危機を乗り越えていくことなど、多くのことを子どもたち

は感じたようです。７月14日は岩手県の増田知事も来

校され、岩手県の取り組みを紹介されました。

岩手県というと、「交通の便が悪い」、「雪が多くて寒

い」、「山ばかりで」というマイナス面ばかりを嘆くこと

が多かったが、そんなことはなく、「車がいなくて空気

がきれい」、「雪の風情がある」、「山のさちがある」と

いう発想で積極的になることの大切さを説かれました。

世田谷区北沢小学校には、10月14日にしいたけ栽培

農家の佐々木久助さんが、原木をもって訪問されまし

た。校庭の一画に雑木林があり、そこにしいたけの種

菌を植えたものを置きます。その原木からは、これから

数年間、しいたけが継続的に成長し、それを給食で使

えるような仕掛けです。しいたけの原木の組み方や、

しいたけ栽培で気をつけることなどを佐々木さんに現場

で教わりながら、子どもたちはとっても楽しそうでした。

やはり実物があって、それを体験できることは、とても

貴重なことなのです。

このような試みは、特別に岩手県だけしかできない

というものではありません。全国各地で普通に行なわ

れるようになれば、食や農に対する子どもたちの感覚

は、ずっと変わっていくものと感じました。

■栄養士に聞く、産直給食とモデル事業の取り組み

五十嵐興子さん…文京区明化小学校栄養職員・全国学校給食を考える会代表

関根美知子さん…世田谷区北沢小学校栄養職員

聞き手・文責…牧下圭貴（学校給食ニュース）

Ｑ：それぞれの取り組みについて教えてください。

五十嵐：

５月14日の試食会で、保護者に「今年はいわて首都

圏食育交流事業を使って生産者に来てもらいます」と

いう説明をしました。その日岩手県の人にも来てもらい、

事業の説明を直接保護者にしてもらいました。

６月の５年生の社会科では、米生産者と農協の方が、

お米の話と宮沢賢治の話と、かけはし米の話をしても

らいました。

７月に岩手県知事が来ましたが、５年生に対して、知

事は、ファーストフードや牛丼チェーン店を例に、日本

の食料自給率が40％ということ、岩手県の自給率、東

京の自給率の話をされ、日本は半分以上を輸入に頼っ

ていること、東京も他県や外国の食材に頼っていること

の話をされましたが、ぜひ国産を食べて欲しいという
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北沢小学校でしいたけの話をする生産者の佐々木さん

訴えかけは子どもにわかりやすかったようです。

５年生は２クラス46人で、給食はそれぞれの教室で

食べますが、６月の授業は図書館で２クラス合同で行い

ました。７月の岩手県知事の時は、行政関係者が多く

来たため、会議室で５年生20名が会食して話を聞く形に

なりました。

11月11日には、鮭の日学校給食で１、２年生を対象に

しました。もともと明化小学校では「ふれあい給食」と

して、祖父母を学校に招き、一緒に給食を食べる行事

があり、これに岩手の授業を合わせました。１年生は２

クラス60人、２年生は２クラス44人です。

その後、2005年の２月、６年生向けに日本短角牛を

使った給食で６年間のまとめ給食をやりたいと考えてい

ます。

明化小学校では、年度当初に職員会議で提案しまし

た。本来なら、前年度末の２月に提案しておくとスムー

ズにいくのですが、岩手県から考える会への相談が１月

ですのでしかたありません。５年生が１学期に稲をつくる

ので生産者の話を聞きたいと手が上がり、試食会、５

年生の授業、11月のふれあい給食は年度当初に日程

が組めました。７月の知事来訪は、岩手県側からの提

案で、その後組みこんだものです。

※明化小学校のいわて献立を最後に掲載しています。

関根：

私は、この話を聞いたときが前任校で、異動するこ

とが分かっていたため、やりたい気持ちはありましたが、

当初保留しました。３月に異動先が北沢小学校に決まり、

校長に話をしたら了解していただきました。新年度に出

張授業などのことを提案したら、すでに年度計画ができ

ている中で難しいのではないという意見もありました。

ただ食材購入は栄養職員の裁量でしたので、５月頃か

ら岩手からの産直購入をはじめました。

６月の授業については、北沢小学校にも提案があり

ましたが、明化小が先に名乗りをあげたとの岩手から

連絡をいただき、教職員間の意見が決まっていない状

態だったので、ちょぴりホットしました。ですから、２学

期に向け、１学期は岩手の食材を使ったという実績を残

そうと思いました。

９月の試食会には、岩手県から担当者が来て、保護

者に説明がありました。試食会のアンケートで保護者か

ら、「岩手県の熱意がよくわかり、この食育交流事業を

どんどん進めて欲しい」という趣旨の声が寄せられまし

た。

そこで、その声を受ける形で10月14日に、１、２年生

を対象に椎茸についての授業を生活科で行いました。

１年生１クラス26名、２年生１クラス31名です。

私は、岩手の特産が、椎茸、山菜、鮭などと聞い

ていましたので、特産品に関連した授業をやりたいと考

えていました。そこで、椎茸栽培を子どもにさせたいと

岩手県の担当者と相談し、生産者とともに、100本のほ

だ木やチップどんぐり、いろいろなきのこなどを教材と

して持ってきてくれました。

授業の組み立ては生活科で、「秋を見つけよう」の

単元でやりました。生産者の佐々木さんからどんぐりの

木が椎茸栽培に適しているという話をしてもらいました。

また「きのこは、私たちが食べるだけでなく、地球の

掃除をしてくれる」という話をしていただきました。最

初の１時間目は教室での授業で、２時間目は原木の組

み立てです。

人が乗っても崩れないような組み立てを教えてもら

い、それぞれグループに分かれて組み立てました。「大

事に育てると、これは６年間しいたけが育つんだよ」と

話や、６年間使った木を実際に２年生の児童にさわらせ、

ぼろぼろになるところを子どもたちに見せていただきま

した。植菌して２年目のすぐに椎茸が出る原木をいただ

いたため翌日からちょうど雨が続いたので、たくさんの

椎茸が出て、子どもたち全員が摘み取り家庭に持って

帰ってもらうことができ、今は、給食に使えるよう原木
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を保管しています。

10月末には、５年生を対象にお米の話をすることにな

りました。「かけはし」米の話、ビデオにはじまり、お

米の生産者が栽培についての話、さらに農協の方が脱

穀と籾すりの道具を作って持ってこられ、実習体験しま

した。

椎茸の時も、お米の時も、ランチルームで生産者と

の交流給食を行っています。

11月11日は、雑穀ご飯、めかぶ汁、鮭のちゃんちゃ

ん焼き、野菜のアーモンド和えと10種類の岩手県食材

を使い、子どもたちには放送したり、保護者にＰＲしま

した。

11月22日には、５年生の家庭科の授業で、グループ

をつくって鮭の料理のレシピをを考えます。そして、25

日には岩手から生産者に来て、鮭の授業を予定してい

ます。まず、オスとメスの鮭を実際にさばき、お腹から

いくらや白子をだしたり、大きさを比較したりします。そ

の後、各班で考えた料理をグループごとに調理実習し

てもらいます。

その日の学校給食の献立のうち、ご飯やみそ汁、え

のき入りおひたしと一緒に、グループごとに作った鮭の

料理で生産者と会食することにしています。

来年度については、もっと発展させて全学年に関わ

れるとりくみや、子どもたちを岩手県に連れて行きたい

と考えており、世田谷区の予算を取ってできないかと考

えているようです。

※北沢小学校の11月食通信を最後に掲載しています。

Ｑ：子どもたちに、取り組みは伝わっているのでしょう

か？ 食教育の効果はいかがですか？

関根：

１カ月前の１、２年生を対象にした椎茸の授業できた

生産者のことを、今でも子どもたちが話題にすることが

あります。なにか残っているんだと思います。

今日５年の保護者から、岩手に関心を持っていて、

地理の勉強を熱心にやっているといううれしい話を聞き

ました。

五十嵐：

５年生になるとゲストティーチャーも多く来ています

が、食べものについてのゲストティーチャーははじめて

でした。「おいしいものが食べられそう」という率直な

期待があったようです。子どもたちは興味津々でした。

また、この授業などのあと、全体に給食をよく食べるよ

うになりました。食に対する関心が、一時的かも知れま

せんが、高くなっているようです。５年生だけでなく、

学校全体でそういう状況にあります。

教員から子どもたちに話してもらうより、給食時の放

送やお手紙の方が、食教育に効果があるようです。

私自身は、もっと現地に行きたい、生産現場を知り

たいと思います。そうしなければ、子どもたちに伝える

ことが難しいと感じています。また、授業の組み立てに

もっと積極的に関わらなければと思っています。自分

がたくさんの知識を持つことで、どの学年にどういう話

や授業をすればいいのかが分かると思います。

ゲストティーチャーに来てもらって、話をしてもらって

も、十分に事前打ち合せしていなければ、ゲストティ

ーチャーも話し慣れておらず、授業のねらいがはっき

りしないなどの問題が出てきます。

たとえば、「かけはし米」のエピソードははビデオに

なっていて、とてもいい教材になると思います。生産者

も、岩手農林水産部も、こういうビデオのようなものを

いっぱい持っています。そこで、これらの教材を使うに

あたって、事前にどんな学習をしておけばいいのか、

事後にどんなまとめをすればいいのかを組み立てなけ

れば、授業として生きてこないと思います。

このあたりが食教育への関わりがこれまで少なかっ

た私の課題でもあります。

教員からも、大きな鮭の見せ方について、生産者は

教室が汚れるのに気を配ってか、発泡スチロールの箱

を開けて見せるだけでしたが、「私なら上からつり下げ

て、その大きさを実感させる」し、オスとメスの見分け

についても、「まず子どもたちに、どっちがオスか、メス

かを考えさせ、意見を出させてから、見分け方を話す」

と、教える側のプロとして、進め方の問題を指摘されま

した。ゲストティーチャーには、教員がついて、子ども

たちに分かるように話をリードする必要もあると感じてい

ます。
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関根：

私のところでは、事前にゲストティーチャーと担任と

私とで時間をかけて打ち合せをしました。授業プランを

組んで送ってもらっても、教員ではないので時間の甘さ

などがあります。そのあたりは話し合い、修正しました。

椎茸や鮭の授業は低学年ではなかなか難しいものがあ

ります。学年による食材の選択も必要です。

これまで、食の教育は栄養士ががんばらなければ、

知識を持って子どもに伝えなければという思いがありま

した。しかし、生産者に来てもらって直接話をしてもら

う言葉には重みがあることを、今回あらためて感じまし

た。「やはりプロは違うな」ということです。そういうと

ころは、プロにおまかせして、でも流れや構成は学校

の教員でおさえておくということでいいと考えています。

なにもかも、栄養士が知って伝えるということはできな

いわけですから。

Ｑ：食材の発注方法や価格について教えてください。

関根：

最初、岩手県から、どの時期に、どんな食材がある

かというリストはいただきました。しかし、実際の時期

などは違いましたので、ありそうな物を注文して、ない

ものは別なものに変えたり、通常の取引がある八百屋

さんなどで手配しました。

北沢小学校は、花巻の産直市場を窓口にしており、

そこになかったら、岩手県内で探してもらったりしていま

す。

野菜が高騰したときも、産地が天候不順で打撃を受

けていて、思うように揃えられなかったという連絡があ

りました。

魚介類は、宮古の産直のところから、直送してもら

います。めかぶ、わかめ、たこ、秋刀魚、鮭などです。

ほたては大船渡です。魚の価格は安いので、送料を

入れても、魚やさんから購入するのと変りません。安い

ときもあります。加工して送ってもらっていますが、最

初は失敗して、たこの足の大きいのが２本届いてしまい、

切るのが大変でした。

秋刀魚などは、開いてもらったり、筒にしたりときち

んと指定すればやってくれました。

五十嵐：

１学期に岩手の食材を産直で取り扱ったのは、試食

会と授業の際の３回だけです。

私は、埼玉と群馬の有機農業生産者から産直を続け

ていますので、２学期からはそこでは取り扱っていない

ものを使うようにしています。

明化小学校は、江刺ふるさと市場が窓口です。江刺

ふるさと市場は、いわゆる直売所で、近隣の農協女性

部などがその朝採れた野菜を持ち込んで販売するとこ

ろです。

岩手県のプロジェクトとふるさと市場宛の両方に同じ

注文書を出します。ものがない場合には、ふるさと市

場から連絡があったり、岩手県が別の場所から探してく

ることもあります。

岩手県全体の食材と出荷時期のリスト、南部版のも

う少し詳しいリストはあります。それを見て、今ならニン

ジン、長葱、白菜などを注文しますが、畑の事情もあ

り、こない場合もあります。また、舞茸を頼んだけれど、

終わっていて、ヒラタケに変ったということもありました。

ふるさと市場では、生産者が朝収穫して、ふるさと

市場に届けます。ふるさと市場は、そこから明化小学

校向けに宅配便で送り、翌々日には学校給食に使える

わけです。さらに、全部ではありませんが、ふるさと市

場の担当者が、一般向けにそれぞれの生産者や野菜

の栽培履歴や農薬使用についてインターネットに情報を

公開しています。有機農産物ではなく、減農薬ですが、

誰が作り、いつ収穫したものかはっきりしていることは

いいことだと思います。

価格については、単価としては高くありません。しか

し、少量の食材を単品で頼むと、送料がかかるため割

高になります。そこで、私はニンジン３kg、ネギ５kgに何

か２kg足すなど10kgを単位にまとめるように考えていま

す。

鶏肉については、所沢に営業所があり、そこから持

ってきてくれたので送料はかかりませんでした。

鮭、秋刀魚など魚介類については、岩手の物流会

社が魚を扱っており、毎日築地に便があるため、そこ

を経由して、明化小学校で通常取り引きしている魚や

さんが築地に行って引き取ってもらい、切り身にするな

どして納めてもらっています。この場合、魚やさんのマ

ージンもかかります。

学校給食ニュース 67号 2004.11 次号は2005年１月発行です
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関根：

今回のモデル事業は、食材についての補助などは一

切ありません。出張授業の講師である生産者などの費

用はすべて岩手県が持っていますが、食材の援助はし

ないそうです。

五十嵐：

岩手県の説明ですが、食材に援助をすると、補助金

が切れたときに取引が終わってしまうことがあるそうで

す。江刺ふるさと市場の責任者も、食材に補助金がつ

いてないことを私から聞き、ほっとしていました。「僕も

補助金はつかない方がいいと思います」と言っていま

した。

Ｑ：岩手に限らず、産直への取り組みをされていますが、

そのきっかけを教えてください。

五十嵐：

私が一番最初に生産者直送のものを使いたいと思っ

たきっかけは、ＢＳＥ騒動の時に感じた牛肉の安全性で

す。それで、岩手県山形村の日本短角牛を扱うように

なり、山形村の生産者を２回訪ねて、安全な牛肉の生

産方法や生産者に感銘を受けました。それを子どもに

伝えたいと思っており、来年の２月の短角牛給食もそう

いう意図を持っています。

野菜の産直は過去にも何回か経験がありましたが、

泥付きの問題や配送の問題で失敗していました。今、

野菜の産直をしている瀬山さんは、紹介を受けて調理

員と見に行ったところ、ジャガイモや長葱のように単品

の量をまとめて栽培していることもあり、おつきあいを

はじめました。ただ、１学期の前半に使える野菜がなか

ったため、やはり紹介で時期のずれる群馬の和田さん

と出会い、産直してもらうようになりました。

もともと食材にこだわるようになったのは、全国学校

給食を考える会をつくった西山さんの影響を受け、安

全性や旬の物を扱いたいという気持ちからです。

関根：

私は、有吉佐和子の「複合汚染」（1974）を読んで、

学習会をして、低農薬のリンゴやミカン、野菜などを取

り扱いました。だから、30年以上です。最初は作付け

会議をやっていました。生産者も代替わりがあり、今は、

大地を守る会など産直団体の利用が多くなっています。

安全性もそうですが、私はごみを減らしたいという気

持ちも強く持っています。産直でも最初は、コンテナケ

ースに積んだ野菜を持ってきてもらい、コンテナを返し

ていました。今は、なんでも段ボール、プラスチックの

個包装です。

学校では、今、ごみを出さないような取り組みが進

んでいますが、逆に産直の方は、段ボールを返すこと

ができず、そのあたりは悩みの種になりつつあります。

岩手の取り組みでも、給食残菜でたい肥を作って岩

手に返したいとも思っていますが、なかなかそうもいき

ません。

Ｑ：産直食材についてどのように感じますか？

関根：

岩手県野田の自然塩も扱いました。先々週、注文し

たら海や天候の条件が悪くて塩ができずに、送れない

とのことでした。塩も気候条件によってできないことが

あることを実際に経験して、食と自然の関わりについて

考える機会になりました。子どもたちにもそれを伝えた

いと思っています。

五十嵐：

私も、同じようなことを感じます。埼玉の瀬山さんや

群馬の和田さんとの産直が２年目になりますが、昨年

のものと届くものが全然違います。台風の影響、雨の

影響など天候の影響で、昨年は２月まで続いた瀬山さ

んのジャガイモが、今年はもう終わり、最後は小さかっ

たです。和田さんのニンジンはなかなか育ちませんで

した。長野の広瀬さんのリンゴに台風の影響で打ち身

がありました。

こういうことを教材化しなければいけないな、と、強

く感じています。

関根：

北沢小学校は小さな学校で、181人の学校です。小

さいから手がかけられると思います。調理員は３人です

が、私も五十嵐さん同様に、積極的に調理場に入って

作業をやります。そうすることで、調理員も手間のかか

学校給食ニュース 67号 2004.11 次号は2005年１月発行です
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ることをやってくれると思います。

産直をやっていると、天候の影響は「しょうがない」

って思います。水俣の寒づけ大根が今年はもう終わっ

ています。「天候の影響で今日は届きませんでした」と、

放送で流しました。

五十嵐：

明化小学校は300食です。産直は３年目になりました。

群馬の和田さんのところから、細くて長いニンジンが

届きました。泥付きです。皮をむいたらニンジンがなく

なっちゃうような感じです。昨年も、小さなジャガイモ

や春先になると芽が伸びた大きなジャガイモが届きま

した。調理員からも手がかかるため不満がでます。私

も一緒に現場に入って皮むきをやります。

このような産直に理解をもってもらうのに一番いいの

は、調理員も一緒に産地に行ってもらうことだと思いま

す。瀬山さんのところには調理員も２回行ってもらいま

した。

和田さんには、送ってもらうときに、はじきものを送

ってもらいます。そうすると、はじきものとそうではない

ものの違いを理解することができ、かつ、はじきものも

「おいしい」のに、仕分けしてあることが分かると、調

理員も手をかけてくれるようになります。

食数が少ないと手間はかけやすいがコストの問題が

出てくるし、食数が多いとコストはともかく手間がかけ

にくくなるという問題があります。

800食ぐらいになると手間はかけられないという感じ

です。お米やりんごぐらいならば産直でも、そうでなく

ても関係ないですが、一番問題なのは泥付き野菜や不

揃いの野菜類です。また、今回の根曲がり竹の子など

は、産地で下処理していただきましたが、カットされた

竹の子と違い、切る手間が発生します。

ただ、岩手の野菜は、一般の市場に出すものですか

ら、通常の産直のものよりきれいでした。だからその点

ではやりやすかったです。

関根：

８月に五十嵐さんたちを誘って岩手の産地を回りまし

た。まず、産地を見てみたいという気持ちがあってのこ

とです。これは、もちろん自費で行きました。企画は、

こちらから提案したものを岩手県が調整してくれました。

２泊３日でしたので、各産地１時間ぐらいなもので、挨

拶程度になったのは残念でしたが生産の現場を見るこ

とができたのはよかったです。

五十嵐：

８月の訪問は駆け足だったので、９月に江刺のふるさ

と市場にもう一度出向きました。話し合う時間が欲しか

ったからです。私の給食についての考え方も聞いて欲

しかったし、どんなものが扱えるのかを知りたかったの

もあります。

ふるさと市場は女性の生産者が多いこともありますの

で、もう一度行って、今度は会っていない多くの生産

者と話をしたいと思っています。

関根：

私も見たいという気持ちもありますが、今後は、子ど

もを連れて行って、体験させたいという気持ちがありま

す。

２年計画、３校ですが、モデル校だから生産者が来

てくれるなど「おいしい」部分があります。しかし、モ

デル事業が終わった後、どうなるのかを考えると、ちょ

っと心配な面もあります。

世田谷区は教育についての支援制度があるので、せ

っかくの岩手とのつながりを活かせればいいのですが。

五十嵐：

文京区にはそういう制度がありません。学校では主

催できないのが実態です。

世田谷区で、地域とのつながりといったシステムをモ

デルとして提案していただけると今後やりやすくなって

いくと思います。

Ｑ：このような事業を続け、定着させる上で、何が必要な

のでしょうか？

関根：

送料の問題、教育委員会との連携の問題など言え

ばいろいろありますが、せっかく岩手と縁ができたのだ

から、難しく考えず、その縁を大切にして岩手のものを

使って、子どもが岩手県のどこかが交流できたらいい

な、と考えています。

学校給食ニュース 67号 2004.11 次号は2005年１月発行です
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自分たちが学校給食で食べているものを、どこでどう

やって食べているかということを知って欲しいと思います。

地元の八百屋さんとのつながり、つきあいもあります。

だから、取り組む側も無理をしないことが必要だと思い

ます。

発注は、栄養士の裁量権です。別注文は面倒くさい

ことです。だから、産直は切れやすいのです。保護者

や子ども、生産者が行ったり来たりして地域に根付くこ

とが必要です。

保護者は関心があります。試食会をやったら、「スー

パーに行くと岩手の食材に目がいきます」という声も聞

きました。岩手県のねらい通りなのかも知れませんね。

五十嵐：

食材が産直で全部揃うわけではないので、やはり地

元の八百屋さんなどとのつきあいはきちんとしておく必

要はあります。

子どもや親、希望者が、生産者のところに行ったり、

生産者が来たりということが続けば、私がいなくなって

も明化小学校で岩手との産直の取り組みは根付くと思

います。

続けるためには、ＰＴＡ主催でもかまわないので、学

校や地域の行事、取り組みになる必要があります。

－－ありがとうございました。今後、岩手県以外の生産

県での取り組みや、モデル校以外の首都圏をはじめ都

市部での取り組みが広がり、食教育の教材として取り扱

われるようになっていくことを願っています。

（学校給食ニュース）

【 資 料 】

■北沢小学校11月の「食通信」より

学校給食ニュース 67号 2004.11 次号は2005年１月発行です
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■明化小学校の給食時間の放送原稿より

５月14日（金）

今日の給食は山菜ご飯と牛乳、あじの南蛮漬け、お

ひたし、山ぶどうジュースのゼリーです。

みなさんは、岩手県がどこにあるか知っていますか。

東北地方太平洋側で海と山・川に恵まれた広い県で

す。「銀河鉄道の夜」を書いた宮沢賢治の生まれた県

です。「民話の故郷」と言われる遠野があります。リア

ス式で有名な三陸海岸や藤原三代の栄えた平泉もあり

ます。

今日の給食の米や山菜、ほうれん草、ゼリーに使わ

れている山ぶどうのジュースは岩手県の特産品です。

山の多い岩手県ではぜんまい、わらび、ふき、たけの

こ、山ぶどうが採れます。味わって食べてください。

今年は何回か岩手県の食材を使った「いわて食材

学校給食」を行います。このことをきっかけに、岩手県

では米や野菜、くだもの、水産物がどのようにして作ら

れているか関心を持ってほしいと思っています。

６月17日（木）

今日の給食はビビンバごはんと牛乳、春雨スープ、

リンゴジュースのゼリーです。

深皿にごはんを平たく盛って、ぜんまいと豚肉の炒

めたものや、野菜のナムルをのせます。春雨スープは

茶碗に盛ります。

今日は岩手県産の食材を使った二回目の「いわて

食材学校給食」の日です。お米や豚肉と炒めてあるぜ

んまい、ナムルのほうれん草、きゅうり、リンゴジュー

スは岩手県から届いたものです。

五年生のみなさんは、今日のお米を作った菊池さん

から米作りの苦労話を聞いたり、花巻の農業組合の阿

部さんから、農業学校の先生で「銀河鉄道の夜」を書

いた宮沢賢治の話を聞いたりしました。

「岩手の人たちの思い」のこもった、今日の給食を味

わって食べましょう。

７月14日（水）

今日の給食は、たけのこごはんと牛乳、とり肉のて

り焼き、ゆでブロッコリー、みそ汁です。

今日でいわて食材学校給食が三回目になりました。

五年生のみなさんが代表して岩手県知事のお話を聞き

ました。

ごはんのたけのこは、「根曲がり竹の子」で岩手県

でも北の方、春の訪れが遅い二戸郡浄法寺で今年と

れたものです。東京ではスーパーなどで山菜ミックス

に混じっているものをみることができますが、岩手など

産地では皮がついたまま焼いて、皮をむきながら食べ

るそうです。

とり肉は岩手県南部、室根山の山ふところに抱かれ

た斜面で育った「いわいどり」の肉です。野菜やブナ

・ナラの樹液、海藻、ヨモギの粉末など独自にくふうさ

れた飼料を食べて育ちました。

東京ではブロッコリーは冬の食べものですが、夏に

なるのが遅い岩手では、まだブロッコリーがとれます。

ダイコンや味噌も岩手から届けてもらいました。

岩手の食材を味わって食べましょう。

11月11日（木）

今日の給食は、鮭菜ごはん、牛乳、いもの子汁、

茶碗むしです。

今日は、１、２年生がおじいさま、おばあさまと一緒

に給食を食べる「ふれあい給食」の日です。

岩手県では県内の全部の小中学校で三陸特産の

「鮭」を使った給食を食べる「鮭の日学校給食」が行

われています。鮭という字は魚を書いて、土をふたつ

書きます。土ふたつで、11、11です。11月11日に「鮭

の日学校給食」を行うことにしています。

１、２年生はおじいさまやおばあさまと一緒に岩手県

下保家漁協組合長の島川さんから鮭のお話しを聞いた

り、オスとメスの鮭のちがいを見せていただきました。

１、２年生に兄姉がいる人は後で話を聞いてみてくださ

い。

いもの子汁は岩手県北上市の二子地区に伝わる二

子いもを使った、郷土食です。二子いもをはじめゴボ

ウやニンジン、ダイコン、ヒラタケ、ネギは岩手県の江

刺市で採れたものを使っています。

（放送と同時に、鮭→土・土→十一月十一日とメモを

加えて、各教室に掲示）

学校給食ニュース 67号 2004.11 次号は2005年１月発行です
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■明化小学校、「10月の給食だより」より

「収穫の秋」を迎えて、いわての食材を使う機会がピ

ークに達しています。「いわての食材」は、主に江刺

市にある「えさしふるさと市場」から届きます。９月末

の江刺は稲刈りの真っ最中でした。黄金色に実った稲

穂が田んぼ一面に広がっていたり、刈り取られた稲が

棒掛けに干されている風景に心洗われる思いでした。

少し山の方に入ると一面りんご畑が広がっていました。

真っ赤に実ったジョナゴールド、１カ月後に収穫を迎え

る緑色の王林、蜜が入るふじとたくさんのりんごが栽培

されていました。

９月30日のりんごは江刺の高野卓郎さんが育てた早

生のジョナゴールドでした。リンゴ農家三代目で、お子

さんを育てながらりんごを作っています。同じくこの日

の秋刀魚は大船渡で水揚げされ、夜行直送便で築地

に届くと同時に、明化小学校と取引のある魚やさんに朝

４時に入荷しました。

10月８日のソテーの小松菜、13日のけんちんのにん

じん・ごぼう・大根・ねぎ。14日のピザトーストのな

す、18日の三平汁の鮭、28日の味噌煮のさば等どれも

岩手から届いた食材です。

野菜はその日の朝収穫されたものを、えさしふるさと

市場から明化小学校に発送し、翌々日の給食の食材に

なります。誰が作ったかはインターネットで見ることが

できます。

誰がどのように作ったかや、作っているときの気持ち、

いつ収穫され、どうやって届くか、作る人と食べる人と

の交流、作る体験ができること、が、「安全・安心」

の元になると気づかせてくれた「いわて首都圏交流事

業」です。

2005年学校給食全国集会のお知らせ

来年の学校給食全国集会の日程と場所が決まりましたので、お知らせします。

今回は、会場が例年と異なりますのでご注意ください。

学校給食に関係して、行財政改革や市町村合併のもたらす影響などについての議論と集会となる予定です。

詳しくは、年内にホームページなどでご案内します。

本集会は、学校栄養職員、調理員、教員など学校給食関係者だけでなく、保護者、市民、生産者など多くの方が

参加しています。みなさまのご参加をお待ちしています。

参加費は、例年1000円（資料代）です。

日程 2005年２月26日（土）

場所 九段会館（東京都千代田区）

学校給食ニュース 67号 2004.11 次号は2005年１月発行です
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投 稿

山梨県甲府市、自校直営ならば保護者負担増を求める外部評価

小学校給食調理の民間委託に向けた動き

■Ａさん（甲府市議会議員）からの投稿です。

甲府市では、外部評価委員会とその評価の報道から

も学校給食の一方的な民間委託化をすすめる傾向にあ

ります。しかし、この外部評価そのものが大変ずさん

なものです。直営の自校方式にこだわるなら保護者か

ら民間との差額分を給食費の値上げに求めろとまでし

ました。

これは、明らかに保護者からの給食費とは食材費に

限るという学校給食法に抵触するものです。私たちは

市議会の本会議（６月議会）でも委員会でも、ＰＴＡで

もこのことを指摘し、認識は少しずつ拡がっていました。

しかし、今度は、10月に外部評価委員会が、評価を訂

正したのですが、乱暴にもいわば開き直って－保護者

から応分の負担を求めるよう（学校給食）法の改正の

検討を必要－としてきました。

この内容を公文書として公表する甲府市の教育委員

会もきわめて問題です。

今、日本では憲法「改正」が声高に主張されていま

すが、明文上で具体化されれば「改正」は憲法９条

だけではなく、福祉も教育も「改正」されるとも考えま

した。教育と民主主義を守るためにも学校給食直営自

校方式堅持にこだわっていきます。

●資料 外部評価委員会の評価の推移 （罫線の囲みに注目してください）

当初

学校給食事業－－自校直営方式の小学校給食１食当りの行政費用は、外部委託方式の中学校給食に比べて約３倍の経費を要して

いる実態や、今般国は、小中学校の給食業務に対する地方交付税の算定基準を、３年間で段階的に民間委託経費をベースとする方

針としたことなど、財政面での外的要因も考えると、早期に民間委託化の方向性を決定する必要がある。

方針決定にあたっては、安全・安心な食の提供といった行政責任領域を明確に示すとともに、行政コストの好評や民間委託導入の

必要性の説明責任を果たす中で、ＰＴＡなど学校関係者と十分な議論を尽くすことが肝要である。

なお、現行職員体制で自校直営方式を保護者が希望する場合は、民間委託した場合との経費の差額分について保護者から応分

の負担を求めていくことも考えられる。

総合評価Ｃ（学校給食自体の必要性を否定するものではないが、その方法の見直しが必要であるため、「Ｃ」評価とした。

10月19日外部評価委員会から文言修正の報告

学校給食事業－－ 自校直営方式の小学校給食１食当りの行政費用は、外部委託方式の中学校給食に比べて約３倍の経費を要し

ている実態や、今般国は、小中学校の給食業務に対する地方交付税の算定基準を、３年間で段階的に民間委託経費をベースとする

方針としたことなど、財政面での外的要因も考えると、早期に民間委託化の方向性を決定する必要がある。

方針決定にあたっては、安全・安心な食の提供といった行政責任領域を明確に示すとともに、行政コストの好評や民間委託導入の

必要性の説明責任を果たす中で、ＰＴＡなど学校関係者と十分な議論を尽くすことが肝要である。

なお、現行職員体制で自校直営方式を保護者が希望する場合は、民間委託した場合の経費の差額分について、学校給食法で設

置者負担として定められている経費以外のものは、保護者から応分の負担を求めていくことも考えられる。

さらに、同法に定める経費についても保護者からの応分の負担を求めるよう法改正について国等へ働きかけを検討する必要もあ

る。

総合評価Ｃ（学校給食自体の必要性を否定するものではないが、その方法の見直しが必要であるため、「Ｃ」評価とした。

学校給食ニュース 67号 2004.11 次号は2005年１月発行です
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最近のできごと

10月～11月の新聞などからの情報

●福島県の地場産給食

●愛媛県今治市の地場産給食

●大阪府河南町の地場産給食

●宮城県鳴瀬町、マコモ栽培と学校給食

●栃木県宇都宮市の小学校で地場産ラーメン

●千葉県君津市、栄養士が生産者と交流

●東京都江戸川区、特産の小松菜を給食に

●京都市、知産知消という地場産

●神奈川県横浜市、地場産料理コンテスト

●埼玉県新座市、中学校の料理コンテスト

●骨まで柔らかい魚、学校給食へ

●マルハ、中国で骨まで食べられる魚生産

●学校給食向け冷凍豆腐

●長崎で人材派遣会社が農業生産し、給食へ

供給

●野菜高騰、学校給食に影響

●鹿児島県で米粉普及の協議会設立

●大分県で米粉パンの導入検討

●香川食糧、玄米粉の新技術

●広島市、伸びにくい麺の導入

●和歌山県太地町、鯨料理復活を計画

●千葉県君津市の地場産米

●さいたま市、10小学校と生産者が地場産提携

●岐阜県瑞穂市、給食センターのＰＦＩ建設可

能性調査

●宮城県仙台市、給食センターのＰＦＩ建設可

能性調査

●千葉県浦安市、ＰＦＩ給食センター業者決定

●千葉市の給食センターＰＦＩ事業動向

●東京都足立区の民間委託状況

●広島市で、センター統合民間委託の動き

●東京都のビン牛乳、紙パック化のその後

●栃木県都賀町のリクエスト給食

●新潟中越地震での学校給食関連記事

●厚生労働省、栄養摂取基準改定へ

学校給食ニュース 67号 2004.11 次号は2005年１月発行です
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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。学校給食ニュースへの感想やご意見もお願いします。

（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 67号 2004.11 次号は2005年１月発行です


