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福岡市の調理員、山野みよ子さんから福岡市の学校給食の変化について報告いただきました。

全国で学校給食は日々変化しています。栄養士、調理員をはじめ、さまざまな関係者の努力で、

学校給食は子どもたちの生きた教材として、また、より安全なものとなります。

学校給食ニュースでは、皆様からの事例（取り組み、現状、課題など）をお待ちしています。
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今月のトピックス

投稿 変わり続ける学校給食、食育の明日へ

福岡市の学校給食の取り組み

１ 福岡市の小学校食器、

アルマイトからＰＥＮへ

福岡市の小学校では、平成21年度中に段階的にアル

マイト食器をＰＥＮ食器に切り替えることになりました。

ＰＥＮ食器は、アルマイトより重い、かさばるなど違うとこ

ろもあるので、１年生は小かご２つに小分けして、３種の

食器（小椀・ごはん、中椀・おかず、汁もの、大皿・おかず

皿兼カレー・スパゲッティ）を使います。子どもたちは持ち

運び時にアルマイトより重いとしながらも「汁ものでも熱く

ならない、食べるときカチャカチャしない、うるさくない、ご

はん粒がくっつかなくて食べやすい、色も明るくお家で食

べるような感じ」など、好評です。

75000食の食器と食器かごの準備、これまでよりかさば

るため、食器消毒保管庫などをひとまわり大きな型式と変

える必要のある学校もあり、今年度中の２、３学期段階的

に切り替えていきます。

現場も昨年１年間、私の学校で試行してきた結果をも

とに洗い方、セットのしかた、注意点、教職員に使用ルー

ルや理解を深める協議の手順など、１年かけて研究した

成果を夏休み期間中、３日間にわたって研修を行い、現

場サイドの準備も終えました。なお、現時点でのＰＥＮ食

器の安全性については、確認済みです。

２ 平成21年度４月より 米飯給食週３回へ

これまで週2.5回実施から週３回へ増やしました。福岡

市はパン業者が共同出資した炊飯センターによる委託

炊飯（昭和57年より買い取り方式を採用）で実施していま

したが、週２回から2.5回増になった時、調理現場から次

の要望を提起しました。

①子どもたちに麦ごはんだけでは、かけもの献立に限ら

れ、バリエーションが少ない。

②自校で炊ける水分の多いお米料理（鶏ぞうすい、中華

がゆ、シーフードリゾット、クリームリゾットなど）をやらせて

ほしい。

その要望を教育委員会も受け入れ、７月、９月を除い

て月１回の水分の多いお米料理が提供されました。結果

として、子どもたちにはとても好評で、残さもなく、特に冬

場は身体が暖まる献立として楽しみにしてくれています。

その後、さらに調理米（鶏五目ごはん、炊き込みちらし、

チキンライス、カレーピラフなど）を、回転釜を使ってつく

る自校炊飯について研究し、ついに鶏五目ごはん（平成

19年３月）、炊き込みちらし（平成20年３月）と、毎年の卒

業お祝い献立として提供し、子どもたちには好評でした。

週３回になった今年から、学期に１回の割合で回転釜

による自校炊飯を増やしています。
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今年は１学期に鶏五目ごはん（７月）、２学期にチキン

ライス（９月）、３学期はカレーピラフか炊き込みちらしを予

定しています。

来年は４回ぐらい実施してもらおうと思っています。年１

回ぐらいでは、作業の手順や調理の工夫をするゆとりも

ありません。若い調理員さんに技術を伝える余裕もありま

せん。せめて、学期に１～２回実施してバリエーションを

増やし、子どもたちのリクエストに応えたいと考えていま

す。

ちなみに福岡市146校の調理員のだれもが安定して炊

ける技術（手順とコツ）をつかみ、質の高い調理米として

子どもたちに提供する技術を全校・全調理員に伝えるマ

ニュアル化に時間がかかりました。

ちなみに、無洗米（市産米夢つくし）の10分間浸せき

後、打ち上げ、パラパラになるよう１時間ほど放置します。

先に具を炒め、水、調味料を加え、グラグラたぎらせた中

に米を入れて混ぜる「湯炊き」の方法をとっています。こ

れにより、146校全校でマニュアル通りの混ぜ方、火加減

をすると失敗なく炊けます。

もっと回数をふめば、もっと作業的にも合理化できると

思います。１釜400食マックスで300～250食くらいが炊飯

しやすいようです。お問い合わせいただければ、詳しい

レシピや手順書を送ります。

３ 平成21年９月以降

アレルギー除去食拡大

これまで全市的な除去は最終段階での「卵・マヨネー

ズ」を行ってきました。平成21年９月からは、「ごま・ごま

油」を除去品目として拡大しました。除去回数は月平均８

～10回くらいになります。

全市小学校の一斉除去なので、除去の手順や注意点

の研修もやりました。子どもたちや保護者にも好評です。

また、焼肉のタレなども手作りですので、ごまを除去する

ため、手順を変えるなど、調理手順の変更も行っていま

す。

４ 平成21年10月以降

給食ごみをリサイクル

10月から市立小中学校のごはんやパンの残りを家畜

の飼料として利用しました。平成20年度は年に約2382ト

ンの廃棄がありました。平成16年度までは一部を養豚業

者の飼料にしていましたが、その後、輸送費の関係で中

止していました。今回は、全小学校のごはんの残り、中学

校など４カ所の給食センターが配送している場所のパ

ン、おかず、調理残さなどで、全体の３割になる予定で

す。おかずや調理残さは一次処理費用がかかりますが、

ごはん、パンはリサイクルとして購入してもらい、その結

果、コスト削減にもつながります。

小学校では子どもたちが飯缶を止める針金のピンを集

めて、飯缶にピンが入らないようにしています。

５ 食べ残し防止に１学期のみパンの

サイズ変更

さらに、食べ残しの現状を教育委員会が分析し、パン

については１学期が２学期、３学期よりも多いことが分かり

ました。パンのサイズは小学校低学年（１、２年）、中学年

（３、４年）、高学年（５、６年）、中学校の４サイズあります

が、このうち、学年が上がるとサイズが大きくなる小学校３

年、５年、と小学校１年生、および中学生について１学期

のパンのサイズを10グラム（約２口）減らしました。その結

果、パンについての食べ残しはかなり減りました。

全国集会でも報告しましたが、私が所属する市立南当

仁小学校では、平成20年４月より給食時間を10分延ばし

て50分にしました。学校給食についてのさまざまな取り組

みの結果、パンを除く食べ残しの割合は全校で0.1％を

切り、11月には、市教育委員会より給食残さ０と残さリサイ

クル活動に対して、学校が表彰を受けました。いっそう子

どもたちの活動にはずみがついています。
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福岡県立花町の調理員・平島コトヱさんから投稿をいただきました。

内容は、2007年３月に、事例発表された際の原稿です。皆様からの事例や投稿をお待ちしております。

投稿

学校給食から見える食農と農業問題

2007年３月、ＪＡ「家の光大会」で発表した内容です。

2007年４月に小学校から中学校に転勤となりましたの

で、前任校での状況です。

私は、立花町の小学校で給食調理員をしています。学

校給食に携わり、感じている中から、①食育について

②アレルギー食と給食の衛生 ③農業との関わり の３

点を述べさせていただきます。

まず、学校給食の仕事をしている調理員も子どもたち

への給食提供によって「食育」にどのように関わっていっ

たら良いのかを考えるようになってきました。調理員とし

て、一番に目指すのは子どもたちがおいしく残さずに食

べてくれる給食づくりです。また、給食を通して「食べもの

の大切さ、マナー、料理等を家庭までつなぐ」ということも

大事にしたいと思っています。

そのために、

一、毎日の献立のお便り交換

二、学校農園で採れたものを、食材として使ったとき

に、「給食室からのお知らせ」として校内放送を流す

三、給食献立の発行

などを実施しています。学校では給食指導委員会を開

催し、月ごとの食育目標とその状況について話し合いを

し、食育の充実をめざしています。また、食材についても

身近で安心な近くのＪＡ農産物等も使うよう心がけていま

す。特に私が勤めている小学校で、学校農園で作った作

物を給食の材料として使っています。たとえば、米作り、

有機栽培による野菜作りなど、子どもたちによって11品目

を栽培し、食材として利用しています。特に生椎茸と大根

は１カ月の長期にわたり用いました。このことは「食育」と

する絶好のチャンスととらえています。それは、自分たち

が育てた作物には、愛着があり、大切にしようという心が

芽生えるからです。作物の栽培に関わることで生命を学

び、採れたての新鮮な作物をいただき、自分の生命や健

康をつないでいることを学ぶことができるからです。また、

その食材を使うことにより、給食室から子どもたちへ「その

野菜を採ってきてもらった状況や何年生が作ったものと

か、食材の栄養や働き、そして私たちの食への思い」を

給食時間に放送してもらっています。このような連携がで

きるのは、調理員と教職員との共通理解があるからできる

ものです。給食は、みんなで同じものを食べることで、共

通の話題を作り、友達や教師、親に食を通して自分の思

いを伝えることになり、豊かな表現力を育んでいく基礎に

なると思います。そのひとつの例として、子どもたちからの

手紙を紹介します。

「ほっぺが落ちるような料理を作ってくださるので、何でも

残さずに食べています」

「家のカレーが給食のカレーのようにおいしくできるまで、

がんばって作っています」

「１日のうちで一番楽しい時間をありがとうございます」

「ナスが大嫌いだったけど、給食で食べた田楽がおいし

かったので、ナスを今年は完全に克服したいです」

これらのお便りを読んで「うわー、調理員をしていて良か

った。超カンゲキ！」でした。以前の子どもたちからのお

手紙は通り一遍が多かったように思います。このように具

体的な内容に変わってきたのは、本校独自の食育に取り

組んだ結果のたまものでしょう。

次に「アレルギー食と給食の衛生」について述べさせ

ていただきます。今、アレルギーを持った子どもたちが増
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え、学校でもアレルギーに対応した給食に取り組んでい

ます。町の教育委員会のマニュアルがあり、職員と保護

者による献立打ち合わせを行っています。アレルギーの

種類によっては、給食もひとり分作ったり、除去する食品

の汁などが混ざらないよう配慮しながら作っていますが、

今後はますますの多様化が予想されます。また、食べも

のと切り離せない食中毒、衛生問題もあります。

1996年７月に大阪において病原性大腸菌Ｏ１５７によ

る給食死亡事故が発生しました。私は自分の仕事でこの

時ほどショックを受けたことはありません。「私って、人の

命を預かっている仕事をしているのだ」と痛感しました。

この年の８月、ある団体で、文部科学省、厚生労働省

へ要請行動に行きました。そのとき、食中毒のことが話題

となり、私たちは「給食現場は高温高湿度の中で給食を

作り、そこへ作ったものを置くという食中毒の起きやすい

条件の中で仕事をしています」と交渉し、官僚の方もしっ

かりとメモを取ったり、質問をされたりしました。今までにな

い交渉で「とても実のある交渉だったね」と言って帰省し

たのを覚えています。それだけ中央省庁も食中毒に対し

過敏になっていました。

その後、文部科学省から、そのときの話題でもあった

衛生管理も強化され、当然のごとく、栄養価は二の次で、

今までの常識が非常識となったことも多々あります。

最後に、農業との関わりについて述べます。食の偽装

問題や中国製冷凍餃子事件までありました。学校給食で

も影響を受けています。

「今、食べもの屋さんは何を考えていますか？ 人の命

を預かっているのに！」という状況です。

輸入も増え、日本の食料自給率は40％を切りました。

フードマイレージとは、輸入食品の量と輸送距離を掛け

たものです。フードマイレージの高い国ほど輸入にかかる

燃料や二酸化炭素の排出が多くなり、環境に大きな負担

を与えています。日本はフードマイレージ世界一の国な

のです。フランスでは「領土は農土、つまり自分の国は農

業用の土」と言って、国が農業を守っているために、夫婦

で農業を行う人に690万円を貸し付けし、５年間就農すれ

ば返還不要だそうです。日本の農業は、65歳以上の人

が６割を占めています。このような農業人口では、この先

不安ではありませんか？

減反、米離れで、日本の主食である米の生産も少なく

なっています。米価が安いと米農家はやっていけませ

ん。そして、失ったものは取り返しがつきません。日本の

農業はどこへ向かおうとしているのか？ 生産者、消費

者の一部の思いに国は大きく耳を傾けて欲しいと思いま

す。

立花町の食卓から立花町のおいしいものを後生につ

ないでいくように、私たちひとりひとりが食の恵みへの感

謝を忘れずに、命、健康を守るためにも農地を大切にし

ていきたいものです。

最後に、１：家庭菜園、２：なるだけ手作り料理、３：子ど

もと一緒に食事づくり、を心がけたら絶対に何かが変わり

ます。家庭での食育に努力しようではありませんか。

私は、調理員としてだけでなく、食生活改善指導員と

食生活アドバイザーの資格もとりました。なんらかの形で

お役に立てればと思っています。
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上：献立表の例（小学校05年度） 右：立花町では、竹粉入り樹

脂製食器が導入されています（中学校09年度）
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Ｑ＆Ａ

薬剤を使わない衛生管理はできませんか？

学校給食に関する疑問、質問を、全国学校給食を考

える会の会員（栄養士、調理員、保護者ら）がそれぞれ

の立場で回答します。質問をお待ちしています。

Ｑ11 私は「安全な給食」といえば、「安全な食材」を思

い浮かべるのですが、学校で「安全な給食」というのは

「衛生管理」なのですね。食中毒や事故があってはい

けないですが、いまだに塩素を使って野菜を洗ったり

給食室の消毒をしているというのを聞いてびっくりで

す。栄養士さん、調理員さんは家庭で塩素消毒して調

理しているのですか？ いくら害のない濃度だと言わ

れても長い間食べ続けるし、調理員さんは退職まで触

れるわけです。それこそ、子どもたちにも調理員さんに

も安心できる「薬剤を使わない安全な衛生管理」はでき

ないのでしょうか？

●回答１：全国学校給食を考える会顧問・里見宏（健康

情報研究センター）

質問者のおっしゃるとおりです。安全な食材を集めれば、

安全な給食ができます。でも、安全な材料で学校給食を

つくるようなことは誰にでもできる状況にありません。残留

農薬など少量の化学物質は基準以内なら我慢してもらっ

て、目の前でたおれる食中毒を中心に管理しています。

食中毒は目の前で倒れますから、関係者は責任を問わ

れます。使わないほうがよいと分っていても塩素殺菌や

働いている人を管理して食中毒を防ぐようになります。で

も、予防法自体が薬剤に頼る古い管理方法ですから、完

全に予防ができず食中毒は起きています。

そこで、文科省は衛生管理基準を今年の４月から変え

ました。ハサップ（ＨＡＣＣＰ）を取り入れることにしたそうで

す。突然ハサップなんていわれてもわからないと思いま

す。

アメリカの宇宙飛行士が食中毒にならないように放射

線を照射した食品を持って宇宙に行ったのですが、宇宙

飛行士から変な臭いがして食欲がなくなると苦情が出た

のです。そこで航空宇宙局は新しい食中毒防止法を考

え出しました。これがハサップです。この方法は観察とチ

ェックがきちんとできる、現場の危険に精通している人た

ちが必要です。また、同じやり方がどこの学校給食にでも

共通に使える方法ではありません。現場でいろいろ応用

しないとうまく行かない方法です。ですから、学校給食に

かかわっている管理者がきちんとハサップをやる気がある

かないかが問われます。科学的な根拠ある情報で必要

な対応をしていくのです。情報公開と科学的な対応が必

要です。学校給食にハサップが定着するかどうかこれか

らです。ポイントは学校給食も科学的根拠がある情報が

必要とされる時代になりました。

ハサップは以下のような考え方で現場別に合わせて作

り出していくものです。

参考のため資料をつけます。（注：ＨＡＣＣＰとは英語

のHazard Analysis Critical Control Pointの頭文字をと

った略称で、「危害分析重要管理点」と訳されます。危害

とは、細菌やウイルスや毒物が食品といっしょに口から入

り、中毒の原因となるものを指します。ハサップは経験や

勘でなく科学的に裏づけられた情報やデータにより作成

されます）

（資料）

ＨＡＣＣＰではあらかじめ衛生管理のためのマニュアル

を作成します。このマニュアルには、「ＨＡＣＣＰの７原則」

にそって行います。（以下は食品衛生協会のＨＰより）

１．安全で衛生的な食品は、どうすればつくれるか？ ど

のような種類の病原菌が、どのような時に汚染し、増える

か？それを、防ぐにはどうすればよいか？（危害分析）
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２．どこの工程を注意すればよいか？（重要管理点ＣＣＰ

を決める）

３．その工程では、どのような基準で衛生管理状態を判

断すればよいか？（管理基準を決める）

４．どのような方法で判断するか？（モニタリング方法を決

める）

５．もし、基準からはずれていることがわかったら、どうす

ればよいか？（改善措置を決める）

６．自分が行っている衛生管理に間違いや手抜かりはな

いか？（検証手順を決める）

７．以上の手順や判断結果を記録に残しておかなくても

よいか？（記録の維持管理方法を決める）

以上の７つの原則をＨＡＣＣＰプランに盛り込む前に、

次の５つの手順が必要です。これらをあわせて、「ＨＡＣＣ

Ｐ導入のための12手順」という。

１．食品生産者自身がＨＡＣＣＰ導入の必要性を強く認

識し、プランの作成およびそれによる衛生管理の実施を

担う専門家チームを編成。

２．原材料および最終製品はどのようなものか。

３．その食品はいつ、誰が、どこで、どのようにして食べる

のか。

４．その食品の製造工程一覧図および製造施設内見取

り図を作成。

５．４で作成された製造工程一覧図および施設内見取り

図を現場で確認し、同時にＳＳＯＰによる一般的衛生管

理プログラムの作業状況も確認。

各ＣＣＰについて、管理基準、モニタリング方法、改善

措置、検証手順、記録文書を決め、これらを一覧表にす

れば、ＨＡＣＣＰプランは完成します。

管理基準には、温度、時間、色、臭いなど誰でも簡単

に判断できる基準を用います。

モニタリング方法には、管理基準を満たしているかどう

かを、誰でも簡単に判断できる方法を採用し、なにを、ど

のようにして、いつ(頻度)、誰が(担当者)などを決めます。

改善措置には、モニタリングにより管理基準からはず

れていることがわかった場合に、どのように対応するか、

担当者などを決めます。

検証手順には、ＨＡＣＣＰプランどおり衛生管理が行わ

れているかどうかを確認するための手順について、なに

を、どのようにして、いつ(頻度)、誰が(担当者)などを決め

ます。

記録文書には、文書名を決めます。同時に、ＨＡＣＣＰ

に関わるすべてのことを記録するための記録様式やそれ

らの保管方法も決めておきます。

回答２：元栄養士

私は2009年３月末に定年退職をしました。民間委託調

理（退職前の４年間）で単独校方式・自校献立・食材の自

校購入で手作り給食を作ってきました。

1996年の病原性大腸菌O157による食中毒事件をきっ

かけに、学校給食現場では塩素消毒が一挙に広がりまし

た。私は食器やまな板の漂白以外はほとんど塩素を使わ

ずに給食を作ってきました。残念なことに退職前２年間は

（民間委託調理で、ノロウィルス食中毒防止対策のため）

使用していました。このことは後で説明します。

病原性大腸菌Ｏ１５７食中毒事件以来、給食調理に使

用する水の残留塩素を毎日測定し、パンと牛乳、果物以

外は加熱処理が原則となりました。当初はりんごも煮てデ

ザートとして供食しました。トマトやきゅうり、キャベツも茹

でて冷ましてサラダとして供食しました。

その後、生野菜を提供する前提として、塩素消毒が文

科省の衛生管理基準に明記されました。流水で野菜を

数回洗浄し、その後決められた濃度の塩素水に決められ

た時間野菜を浸し、さらに流水で塩素を流し落とす方法

です。また、同衛生管理基準では調理室の室温を28℃、

湿度80％以下に保つことを義務付け、従来行なってきた

熱湯煮沸消毒が禁止されました。その結果、調理に使用

する器具や教室用の食缶は塩素で消毒するか、消毒保

管庫で時間をかけて消毒することになりました。今まで逆

性石けんで拭いていた配膳車や調理台も、薄めた塩素

液で拭くようになりました。流しも保管庫も床も、すべての

拭き掃除に塩素液が使われるようになりました。

学校給食の調理を請け負う業者にとって、食中毒は企

業存続に関わる重大事件です。ましてや文科省の衛生

管理基準に従わずに食中毒を起こしたとなれば、故意の

違反行為になります。

病原性大腸菌Ｏ１５７やノロウィルス菌など新型食中毒

菌の登場と、民間委託による調理法式拡大に伴って塩

素消毒方式が広がっていきました。
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Ｏ１５７食中毒事件以前は、１．菌をつけない ２．菌を

殺す ３．菌を増やさない という三大原則を徹底すれ

ば食中毒は予防できると考えられていました。しかし、病

原性大腸菌Ｏ１５７は少ない菌数で食中毒を発症し、さら

に合併症で死亡することもあります。ここ数年、発生率の

高いノロウィルス菌には塩素消毒が効果的だとされ、給

食現場の使用は徹底されています。

さて、「塩素消毒以外に食中毒を防止する手立てはな

いのか」ということですが、今まで述べてきた状態では「至

難の業」といえます。文科省や行政当局の指導に従わな

いわけですから。しかし私は、その学校で給食を作る栄

養士や調理師、給食関係者がその学校の調理室の施設

設備の現状を周知した上で、その日その日の献立に沿

ってどう調理作業を進めるかをよく協議し、協力し合って

調理を進めれば、塩素剤を使わずに食中毒を予防でき

ると考えます。もちろん、調理員や栄養士、給食関係者

が学校給食のビジョンや衛生管理を共有することが重要

ですし、有識者によるアドバイスも必要です。なによりも直

営単独校方式で、自校献立、食材の自校購入の学校給

食実施形態が不可欠になります。

回答３：管理栄養士

「薬剤を使わない安全な衛生管理」は可能です。

質問者の方は、いくつかの自治体が採用している学校

給食の生野菜・果物の次亜塩素酸ナトリウム(ＮａＣｌＯ)消

毒を現場の栄養士や調理員が使い続けることをうれいて

います。まったく同感です。

国（文部科学省、厚生労働省）は、この消毒方法が危

険だとは考えていない立場をとっていますが、その使用

の最終判断については各自治体・事業者に任せていま

す。つまり、一つの消毒方法を義務付けてはいないので

す。そのため、「次亜塩素酸ナトリウム消毒を行わない自

治体」と「行う自治体」に分かれているのが実情です。

次亜塩素酸ナトリウム消毒を行わない自治体は、生野

菜料理を工夫しています。たとえば、きゅうり、大根等は

丸のまま熱湯に通した後冷水にとって切り、キャベツ等は

硬めにゆでるなどして、サラダや和え物にします。加熱を

上手に利用することで安全を担保しつつ味覚も満足させ

る方法です。「すべて生のままの野菜をサラダ等にするよ

りも、子どもたちがよく食べてくれる」という現場の感想もあ

ります。

「次亜塩素酸ナトリウム消毒は安全」とか「生野菜料理は

食文化だから、やめるわけにはいかない」等と主張して、

次亜塩素酸ナトリウム消毒を行う自治体は、他自治体か

ら学ぶ姿勢が不足していると言わざるを得ません。上記

のような工夫により、薬剤を使わなくても安全でおいしい

調理ができるのです。

次亜塩素酸ナトリウムがすすぎで流出したとしても、そ

の溶液に数分間浸す消毒中にクロロホルムがすでに生

成しているという研究報告があります。クロロホルムは水

道水中の発がん性物質として問題になっているトリハロメ

タンの主要物質です。それらの使用は長年の実績がある

わけではなく、未来を担う子どもたちの長期的な健康に

ついて、人体実験を行っているようなものです。また、そ

れらが調理従事者に及ぼす影響についても同様なことが

いえます。

次亜塩素酸ナトリウム消毒を食中毒防止の錦の御旗

にしていますが、それはあくまでも行政の都合であり、子

どもたちには選択の余地がなく食べさせられていることを

自覚すべきです。

次亜塩素酸ナトリウム消毒を続けている自治体に働く

職員、保護者の皆さまにエールを送ります。自治体に抗

議して次亜塩素酸ナトリウム消毒をすぐにやめさせましょ

う。学校給食の関係者の皆さま、ただちに次亜塩素酸ナ

トリウムの使用をやめ、使わなくてすむように献立・調理を

工夫しましょう。私の知人（自治体直接雇用の調理員）た

ちは、直属の行政部署から次亜塩素酸ナトリウムを使用

するように指導されている中で、調理現場ごとに話し合っ

て、薬剤を使わなくてすむ献立・調理の実践をすすめて

います。民間委託の現場ではなかなかできない実践だと

思います。
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時事情報

ホームページ・新聞等からの情報

■大阪府が、公立中学校向け外注弁当推進事業

大阪府は、2009年度より「大阪府公立中学校スクール

ランチ等推進事業」を実施している。2011年度までの３年

間で、「府内の公立中学校において、地域の実情に応じ

て学校給食又は学校給食に極めて近い手法」のスクー

ルランチ事業に対して、「食育の推進と保護者の負担軽

減」のために補助金を設置した。市町村に対して、新規

開始に伴う半額を補助する。初年度は50校分で、１校あ

たり250万円を上限。

大阪府 http://www.pref.osaka.jp/

大阪府 公立中学校スクールランチ等推進協議会設置運営事業

http://www.pref.osaka.jp/sesaku/index.php?jcode=080070&statu

s=jigyoDetail

■箕面市、デリバリーランチ開始

大阪府箕面市は、2009年９月より、中学校でデリバリー

ランチを実施する。学校給食を実施していない中学校全

校を対象。１中学校は小中一貫校で学校給食実施済

み。約3000人を対象。弁当併用制で、学校給食ではな

い。報道発表によると、「民間事業者の協力を得るため、

大阪府の推奨する方式とは異なり、行政のコストは不要。

（市の負担ゼロ）」を強調している。

箕面市 http://www.city.minoh.osaka.jp/

箕面市 箕面市立中学校でデリバリーランチを開始します！2009

年6月25日 http://www2.city.minoh.osaka.jp/EDUKANRI/HOUDO

U/lunchhoudou_gakkoukanri.html

■大阪市、全中学校で「昼食提供事業」

大阪市は、2009年９月より市内全中学校を対象に「昼

食提供事業」を実施した。日替わり弁当で、280円として

いる。学校給食法の学校給食ではない。将来的な学校

給食実施も検討するとしているが、その場合も「選択制」

で「デリバリー方式」を基本としている。

大阪市の中学校給食の経緯については、大阪市中学

校給食検討会議で検討されている。

大阪市 http://www.city.osaka.lg.jp/

中学校における学校給食について

http://www.city.osaka.lg.jp/kyoiku/page/0000017406.html

中学校給食の調査・検討

http://www.city.osaka.lg.jp/kyoiku/page/0000017315.html

中学校の昼食

http://www.city.osaka.lg.jp/kyoiku/page/0000016194.html

大阪市の学校給食

http://www.city.osaka.lg.jp/kyoiku/page/0000010100.html

■滋賀県東近江市、未実施校をセンター新設で対応

2006年３月に東近江市教育委員会が「東近江市学校

給食基本計画」を策定、市内での統一した学校給食を実

施するとして、未実施校における学校給食の実施と現在

の自校方式のセンター化を決定した。

「基本計画」では、地産地消をしつつもセンター、統一献

立にあった物資購入のシステム構築も行う方針。

調理については、民間委託を推進していくとしている。

東近江市 http://www.city.higashiomi.shiga.jp/

東近江市の学校給食 http://www.city.higashiomi.shiga.jp/subpag

e.php?p=17241&t=1257860794

東近江市学校給食基本計画

http://www.city.higashiomi.shiga.jp/download/kyuusyoku_970.pdf
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■栃木県足利市、事業仕分けで民間委託化を

栃木県足利市では、2009年10月24日、25日にはじめ

ての「事業仕分け」を実施した。そこで、学校給食運営事

業は民間委託化との仕分け結果が出されている。

仕分けシートによると市内33校、１万３千食強の学校給

食を実施、現在、４調理場で、公設公営１、公設民営１、

民設民営２となっている。

足利市では、「これらの事業仕分けの結果は市の最終

判断ではありません」として、今後「事務事業評価委員

会」が方針を決定する。

足利市 http://www.city.ashikaga.tochigi.jp/

足利市事業仕分け http://www.city.ashikaga.tochigi.jp/01_kakuka

-page/01_soumu/02_gyouseikeiei/jigyoushiwake/21jigyoushiwake.h

tm

■神奈川県愛川町、中学校弁当併用デリバリー方式

神奈川県愛川町では、2009年10月より、未実施の中

学校３校の学校給食について、弁当併用デリバリー方式

で実施した。２カ月前に１カ月単位で注文する方法。汁も

のはなく、アレルギー対応もない。献立、食材は町の学

校栄養職員が行う。費用は、牛乳を含めて１食275円。私

事、急な病気の場合で食べないとき４日以内では返金な

し、転出、長期欠席の場合で食べない日が連続５日以上

の場合、学校への届出書（給食停止届）の提出があった

日から５日目分より返金となる。学級閉鎖についても、決

定日から３日目分から返金となっている。

昼食時間は従来通り「15分」。

愛川町 http://www.town.aikawa.kanagawa.jp/

中学校給食 http://www.town.aikawa.kanagawa.jp/kurashi/gakko

u/shou_11.html

■愛媛県松山市、ＰＥＮ食器、ＡＢＳ食器へ

松山市ホームページによると、09年10月26日に、第４

回松山市学校給食運営委員会が開催され、11月４日に

教育長へ食器選定の答申が行われた。ステンレス食器

から変更するもの。

松山市 http://www.city.matsuyama.ehime.jp/

第４回 松山市学校給食運営委員会 http://www.city.matsuyam

a.ehime.jp/gyoukaku/1194409_887.html

学校給食食器選定に関する教育長への答申について http://ww

w.city.matsuyama.ehime.jp/houdou2/1194542_2828.html

■インフルエンザ対応
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ＮＰＯ法人アトピッ子地球の子ネットワーク事務局長 赤城智美

連載

アレルギーの現在 第２回

診断書と保護者からの除去希望の違い、その背景

アレルギー対応については、高い関心が寄せられてい

ます。そこで、専門ＮＰＯに様々な視点で問題を語ってい

ただきます。質問やご意見等お寄せください。（編集）

質問をいただきました。

「10数種類アレルゲン食物がある児童のアレルギー対応

をしています。診断書には４種類の食物を除去するように

書かれています。去年と今年は、診断書に書かれていな

い食物も母親からの要請で除去しました。除去の理由は

「食べた経験がなく何かあったらいけないから」というもの

でした。現在の対応児童は５人。来年は対応児童の兄弟

姉妹で除去を希望している人がいるため、最低でも７人

になりそうです。来年を見据えて、診断書に書かれた食

物以外は対応しないか、新たな要望の出されている児童

を断るか議論しています。どう考えますか？」

「学校生活管理指導表」が普及するにつれて、母親が書

きこんだものに医師が署名捺印してあれば、これを診断

書の代用として取り扱ったり、診断書そのものとして取り

扱ったりするところも出てきました。「学校生活管理指導

表」が根拠となって１本化されていればトラブルはおこら

ないのですが、それとは別に診断書が出されていると、

診断書に書かれた食物と母親が記入した食物がいくつ

か異なっていることが時折あるようです。

ご質問いただいた「母親の言うことと診断書が異なる」

という、まさに同じような状況です。

私共の電話相談の経験では、「診断が確定していない

が食べると症状が出る食物がある」という患者さんの話

は、とても多く耳にします。そういうときの医師の指導は、

経過観察のためにいったん除去の期間を設けたり、医師

の判断で「病院で負荷」したり、自宅で食べながら食事記

録をつけるなどいくつかの方法があります。どの方法を医

師が選択するかは、患者さんの食物アレルギーの重さ

や、併発しているぜんそくやアトピー性皮膚炎などの関

連疾患の重篤度など様々な状況によって異なります。

たまたまこういうときに診断書を書くことになると、「アレ

ルゲンとして確定したもの、経過観察中のもの」と併記し

て、ていねいな診断書を書いてくださる医師もいるのです

が、中には診断が確定したものしか書かない医師もいま

す。そんなときに「困った」と言って保護者の方々から相

談の電話が入ります。経過観察中の状況を学校に説明

して、ていねいな話し合いによって、それぞれの食物に

ついての具体的な対処を決められるとなんとか問題は収

束します。

ところで「食べた経験がないので何が起こるか分からな

いから除去したい」という保護者の言葉は、アレルゲン除

去をしている患者自身に思いを重ねると非常に共感でき

るのですが、一方でこれは「保護者自身が解決しなけれ

ばならない問題が山積している」と感じる言葉でもありま

す。

食物アレルギーの子どもの保護者の多くは、食事の度

に（少なくとも１日のうちに３回は）「子どもに危機が訪れ

る」と感じて日々を送っていると思います。アレルゲンが

確定して除去の方法が身についてくれば、その危機感も

以前よりはだいぶ和らいでくるのですが、確定できない間

は不安や恐怖感で押しつぶされそうになっています。

けれども食べた経験がないものを除去し続けていては

いつまでたっても抱え込んだ危機感は去っていきませ

ん。本来ならば、①かかりつけの医師に相談しながら、食

べたことのないものでアレルゲンとなりにくいものを選ん

で、②小学校入学の１年前くらいから、③いざというとき病

院を受診できる平日の午前中、体調のいいときに、④十

分加熱調理した食物を１種類ずつ試しながら、⑤食べら

れる食物を増やしていくという、とてつもない作業をしなけ
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ればなりません。過敏な場合は、その作業を病院の待合

室でやる人もいます。

アレルゲン食物の負荷ではなく、「食べたことのないも

のを食べられるかどうか試す」という作業の是非はあるか

もしれません。しかしこれを行う目的は、集団生活で親の

目が届かなくなることを想定して、「何が危険か調べてお

く」危機管理に他なりません。「食べた経験のないもの」を

入学前にすべて解決できない場合もあるので、入学時か

ら１～２年は「何が危険か調べる期間継続中」を許してい

ただきたいのですが、そのままずっと食べないのは、子ど

も自身にとってもよくないことなのです。

保護者に対しては、診断書に書かれていない食物が

「危険かどうか確認する」手だてを、医師と話し合い、でき

るだけ早く結論を出してほしい。学校に対しては、経過期

間中はアレルゲン食物とみなして対処してほしい。という

のが私どもの意見です。その経過を待った上で、来年の

対処をご判断いただけたらと思います。対処数が増えれ

ば、管理するアレルゲン食物の種類に限界が出てくる事

情はあると思います。対処児童数を減らすより、コントロー

ルできる食物を精査されることの方が、児童や保護者に

とっても、学校にとってもよい結論のように思います。

アトピッ子地球の子ネットワーク

http://www.atopicco.org/

学校給食ニュース 118号

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、送料込み年10回）
〒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
E-mail kyushoku@daichi.or.jp (購読・会費等）
E-mail desk@gakkyu-news.net（内容・投稿等）

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
東京都新宿区早稲田町75-２F（電話03-5155-4765）
●全国学校給食を考える会 左記住所、電話番号

「２０１０学校給食全国集会」 ２０１０年３月２０日（土）

毎年開催している全国集会を今年も例年通り開催します。改正学校給食法施行、政権交代、経済不況や自

治体の財政難などにより、学校給食や食育をめぐる状況は大きく変わろうとしています。学校給食の課題と

これからについて議論を深めます。（詳細は次号および、学校給食ニュースホームページ等をご覧ください）

日時 2009年３月20日（土） 12：30～16：30

場所 日本教育会館８階会議室（東京都千代田区）

参加費 １０００円

よびかけ 全日本自治団体労働組合・日本教職員組合・日本消費者連盟・全国学校給食を考える会

同日開催「里見宏さんと読み解く学校給食衛生管理基準」解説セミナー

同日・同会場にて 09:30～11:30開催

参加費 2000円

主催 全国学校給食を考える会（夏期学校給食学習会実行委員会）
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情報シート
地域の課題や実践例、ニュースへの感想やご意見もお願いします。写真などはデータや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 desk@gakkyu-news.net

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。
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