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碧南市立鷲塚小学校
「碧南の赤しそ！いい香り！」

愛知早生ふき

［出典：あいちの伝統野菜について］
https://www.pref.aichi.jp/engei/dentoyasai/index.html

愛知県では、知多半島を中心に明治時代の中頃から栽培さ
れており、その収穫量は日本一を誇っています。独自の栽
培技術により、10月から翌年5月まで長期間出荷されま
す。愛知県のふきは柔らかく食べやすいのが特徴です。
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献立紹介

献立名

名古屋市立城北小学校
栄養教諭

下手　雅江

ごはん・牛乳・あなごどん・
きゅうりの土佐あえ・
いろどりすまし汁

栄養価

  献立名

エネルギー
たん白質

脂質 ナトリウム カルシウム マグネシウム 鉄 亜鉛
ビタミン

食物繊維 食塩相当量
総量 動物性 A B1 B2 C

㎉ ｇ ｇ ｇ ㎎ ㎎ ㎎ ㎎ ㎎ μ g ㎎ ㎎ ㎎ ｇ ｇ

ごはん

牛乳（八訂）

あなごどん

きゅうりの土佐あえ

いろどりすまし汁

合　　計

（栄養価、1人分の材料）

主となる献立の作り方 材料（小学校一人分）

名古屋市の給食は、全市
統一献立方式で実施してい
ます。物資の調達や配送の
関係から、市内の小学校を
５つのブロックに分けて実
施しています。
その中で、年に数回、「学
校の希望に応じた献立」と
して、各学校で、その日の
献立を差し替えたり、デ
ザートを追加したりするこ
とができます。
今回紹介する「あなごどん」
は、「学校の希望に応じた献立」の中でも、子どもたちだけでなく教職員にも人気の献立です。また、この献立は、
愛知県産のあなごを使用した「ふるさと献立～ふるさと名古屋（愛知）の食べ物を知ろう～」として、地場産物へ
の理解を深める大切な機会にもなっています。子どもたちは、何日も前から、「あなごどん」の日を楽しみにして
いました。
あなごは、細切りのものが冷凍で届きます。生臭さをなくし、子どもたちにおいしく食べてもらうために、時間
をかけて、丁寧に煮込みます。甘辛い味があなごとごぼうによく染み込み、煮込んでいる間は、学校中においしい
においが漂い、子どもたちは、給食の時が待ちきれない様子でした。
この日は、あなごどんだけでなく、きゅうりの土佐あえもいろどりすまし汁も、とても好評で、みんなが満足そ
うな笑顔で味わっていました。

〈あなごどん〉
あなご 60ｇ
ごぼう 10ｇ
しょうが 3ｇ
ざらめ糖 6ｇ
しょうゆ 6ｇ
酒 6ｇ

みりん 1.5ｇ
きざみのり 0.6ｇ

調理手順
①
②
③

④
⑤

ごぼうはささがきにし、水にさらし、ゆでる。
しょうがはみじん切りにする。
しょうゆ・みりん・酒・ざらめ糖を煮立てた中にしょう
がを加え、煮立ったらごぼう・あなごを入れ煮る。
再び煮立ったら弱火であくを取りながら煮る。
子どもがごはんに④をのせ、きざみのりをかける。

「あなごに味がしみてて、ごはんがとってもおいしかった」「もっと食べたかった」「あなごがめっちゃおいしかっ
た」「あなごは好きじゃないけど、食べられたよ」など、たくさんの「おいしかった」の声が子どもたちから聞か
れました。
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令和7年度
文部科学大臣学校給食表彰校の取組紹介

半田市立乙川中学校
特 集

食に関心をもち健康な体をつくる食生活を自ら実践する生徒の育成
～未来で活躍する人材の土台をつくる教育実践を通して～
1　はじめに
本校では、「食に関心をもち、健康な体をつくる食生活
を自ら実践できる生徒の育成」を目標に、給食指導、特
別活動、家庭科、地域連携等を通した多面的な食育を
推進しています。毎年６月に全校生徒を対象とした保健ア
ンケートを実施しており、令和５年度の結果から、「栄養
バランスの整った食事は大切である」と考えている生徒
は92.5％と多い一方、「栄養バランスのよい食事ができて
いる」と答えた生徒は55.3％にとどまっていました。食の
大切さは理解していても、日常生活の中で実践すること
は容易ではない現状が明らかになりました。そこで、生徒
自身が自分の食生活を振り返り、課題を把握したうえで、
望ましい食習慣を主体的に見つけようとする姿を育てたい
と考え、実践に取り組みました。

2　実践の様子
（1）　生徒会や給食委員会の活動
給食委員が中心となって、各クラスの給食の様子から
問題点を洗い出し、重点目標を１つ決めてポスターを作成
し、呼びかけを行いました。
生徒会は、SＤＧsの観点より「フードロスゼロ」をスロー
ガンに掲げ、給食の食
べ残しを減らす取り組
みを、全校へ提案し実
践しました。生徒自身
が考えた給食の配膳
方法やおかわりの配り
方を実行することで、
生徒の関心は高まり、
取組期間中の食べ残
し量は減少しました。
その後更に、市内中
学校へも働きかけを広
めました。

（2）　特別活動・教科連携による食に関する指導
①　特別活動「健康な体をつくる朝食メニューを作ろう」
　「朝食は食べているけれど、食品数が少なく、成長期
に必要な栄養が不足している」という実態から朝食の授業

を行いました。生徒は、家庭科で学んだ栄養素の知識を
生かし、朝食メニューを作成、栄養計算に取り組みまし
た。自分たちが考えた朝食メニューの栄養バランスを診
断し、不足する栄養素を補う食品を考える中で、自分の
朝食の課題に気付き、何をどのくらい加えると良いかを考
えることができました。この活動を通して、実生活に生か
そうとする意欲が高まりました。

②　家庭科「地域の食材と料理」
　地域の食材を知っている生徒は33％でした。そこで、
地産地消の良さを学び、地域の食材を使った給食レシピ
を作成する学習を行いました。いくつかのレシピは、「地
元給食の日」の給食として提供しました。生徒たちは、
地元乙川地区産の卵や半田市産の酢、みそ、知多牛、
愛知県の伝統野菜を使った給食レシピを考案しました。
身近な生産者の工夫や苦労を知り、地域食材への愛着
が高まった様子でした。生徒にとって「自分が考えた料理

が給食に出る」という経験は、生徒たちに大きな喜びを
与えました。「自分の考えた料理を皆が食べてくれてうれ
しい」「次は自分の料理が出るかもしれない」と楽しみに
しており、地域食材への関心が高まっています。

（3）　給食の時間の指導
栄養教諭が巡回し、学年や時期に応じたテーマで５分
程度の一口指導を行っています。１年生は、４月に中学生
の給食量の意味を説明、７月には夏バテ予防の食事とし
てたんぱく質やビタミンB群の重要性を紹介しました。地
場産物を使用した給食献立では、実物や写真を提示し、
食材への関心を高めています。給食の時間は、学んだ知
識をすぐに実践できる貴重な場となっています。

（4）　環境整備による食への関心づくり
ICTを活用し、「おいしい給食」コーナーを作りました。
給食オリエンテーション資料や献立情報、食材紹介、食
育だよりをタブレット端末でいつでも閲覧できるようにして
います。校内給食掲示板には、当日の食材を６つの基礎
食品群に分けて紹介しています。生徒は、給食の栄養、
食材を日常的に意識します。「給食にはこんなに多くの食
材が入っているんだ」と驚く声も聞かれ、いつも食を身
近に感じることができるようにしています。

（5）　地域・家庭との連携
本校の特色ある取組の一つに、学校運営協議会と
PTAが協働で運営する「ほっとおっカフェ」があります。
毎月10日の朝、あいさつ運動に参加した保護者や地域の
方々へ生徒が考案した「地域の食材を使った料理」や
「ちょこっと朝ごはん」を提供し、保護者、地域、学校が
食を語り合う場を作っています。
提供した料理は、「知多牛コロッケパン」「さつまい
もご飯」などです。生徒は「季節の食材を使おう」「ど
んな朝ごはんが食べやすいかな」と意欲的にメニューを考

えています。
参加者からは、「毎月楽しみにしています」「家でも作っ
てみます」という声が聞かれ、家庭の食事へとつながっ
ている様子が伺えました。

3　終わりに
給食・特別活動・家庭科・地域連携を柱として、生
徒が自らの食生活を見つめ、よりよい選択ができるように
なることを目指して食育を進めてきました。その結果、令
和６年６月と11月のアンケートを比較すると、朝食を毎日
食べる生徒は88.5％から91.0％、食事を自分で調理でき
る生徒は52.3％から55.9％に増加しました。栄養バラン
スの大切さや地域食材の魅力に気付き、食生活に生かそ
うとする姿を見せています。また、家庭や地域との連携に
より、学校だけでは得られない学びや体験が広がり、食
を通したつながりが深まってきていることを実感していま
す。
今後も、生徒が将来にわたり健康な生活を送るための

「食の力」を身に付けられるよう、日々の給食指導や授業、
環境整備をさらに充実させていきたいと思います。

　（文責　栄養教諭　北村 史子）

【食べ残しチェック表】

【生徒の考えた給食料理】

【ほっとおっカフェの様子】

【第 1学年：朝食メニュー作成】

【地域の食材を使った料理レシピ】
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精白米
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●愛学流＝愛知県学校給食物資流通協同組合
●経済連＝愛知県経済農業協同組合連合会

http://www.aigaku.org
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令和8年度　学校給食会行事予定

＜北設楽郡 3町村へ令和 7年度から
初めて供給開始＞

＜食品検査技術講習会＞

Ⅰ　学校給食用食品の安定供給に関する事業
１．学校給食用食品の供給

主食をはじめ副食の材料を安全・安心な学校給食用食品として全ての学校等に同一価格で供
給するなど、今後も安定供給に努めていきます。

２．学校給食用食品の開発
外部有識者を委員とする「食品供給事業委員会」において、ご意見等をいただきながら地産地消
の推進に向けた取組や食物アレルギー対応食品の拡充など魅力ある学校給食を目指していきます。

【主食】
● アレルギー対応冷凍パンの供給開始

● 米飯（精米）にビタミンＢ₁・Ｂ₂を補強している学校給食用強化米に鉄分を追加

・乳・卵抜き3種類の冷凍パン（アレルゲンは小麦・大豆のみ）
・納品温度帯は冷凍状態（冷凍食品としての取扱い）
・包装形態は個食包装
・納品先は学校給食センター又は単独校調理方式の学校
・1個から対応可能

【副食】
● 新規供給品目
・料理酒　1.8ℓ・500㎖
・本みりん　1.8ℓ
・あいちの大根葉入り米粉チヂミ　40g・50g（当財団開発食品）
・笹がきごぼう（常温）　1㎏　冷凍食品から変更
・愛知県産水煮大豆　1㎏　蒸し大豆（ドライパック）から変更

・利用の自由度を高めるために、「月」単位から「学期」単位の供給へ変更
・販売実績、季節食、歳時食などを総合的に考慮して食品を厳選

● 共同購入食品（６品目）

○「強化米」とは精白米の周囲に
栄養素（ビタミン）を
コーティングしたお米
○米飯給食開始時に文部省通達で
ビタミン強化が措置され
全国の給食現場で採用

学校給食実施基準による「鉄分の栄養価」
（令和3年に一部改訂） 鉄分を追加した場合の「鉄分の栄養価」

Ⅱ　学校給食用食品の安全確保と衛生管理に関する事業
１．学校給食用食品に係る検査

学校給食用食品の安全確保を図るため、ＨＡＣＣＰの概念に基づく外部検証としての自主検査を
実施していきます。
また、製造施設への立入検査を実施し、各製造工程等における衛生管理状況について確認し、
不備等が認められた場合には、必要な助言等を行っていきます。

２．衛生管理支援
衛生管理支援として、市町村等からの依頼に基づく学校給食用食品等の検査及び調理場等に
おける衛生管理検査を実施するとともに、簡易検査機器の貸出（無償）や栄養教諭等を対象と
した「食品検査技術講習会」を開催するなどし、調理場及び調理員の衛生管理の向上を図って
いきます。

Ⅲ　学校給食の普及啓発と食育の推進に関する事業
１．普及啓発事業

愛知県教育委員会等と連携し、学校給食関係の講習会や研修会など学校給食に関する普及啓発事業を展開します。
また、外部有識者を委員とする「普及啓発事業委員会」において、ご意見等をいただきながら、事業を適正かつ円滑に遂行していきます。

２．食育推進事業等の支援
学校給食関係団体等が実施する学校給食の充実向上及び食育の推進に関する事業への助成金の交付や、食育教材の貸出、食育イラ
スト素材集の貸付など、食育指導の支援を行います。

商品名 乳卵抜き コッペ

40g・70g・90g

商品名 乳卵抜き バンズ

55g

製品画像

規格
(製品重量)

商品名 乳卵抜き 食パン

8枚切り(2枚入り)規格

製品画像 製品画像

規格
(製品重量)

年齢区分

6~7歳

８~９歳

１０~１１歳

１２~１４歳

H21基準

1.5mg

2.0mg

2.5mg

3.0mg

2.0mg

3.0mg

3.5mg

4.5mg

0.5mg

1.0mg

1.0mg

1.5mg

R3基準 増減 規格種類

白飯

５０g

7０g

9０g

10０g

現行

0.4mg

0.6mg

0.7mg

0.8mg

0.8mg

1.1mg

1.4mg

1.6mg

0.4mg

0.5mg

0.7mg

0.8mg

鉄分プラス 増減

料理酒

※ビタミンの栄養価は現行と同じです。

本みりん あいちの大根葉入り
米粉チヂミ

学期 １学期

・たこ唐揚げ　1㎏
・枝豆コロッケ　50g・60g
・めひかりフライ　約15g

・里芋コロッケ　50g・60g
・さつまいもコロッケ
50g・60g

・にぎすフライ　40g・50g

２学期 3学期

品目

3 4あいち給食だより あいち給食だより

開催日 行事名 場所 対象者 主催・共催

5 月 24 日 おコメ実らせ隊 2026 （新緑の田植祭） JA 西三河管内 県内親子（小学生）
経済連
JA 西三河
県給食会

7 月初旬 学校給食用パン品質調査会 県学校給食総合センター パン委託加工工場 県給食会

7 月下旬 学校給食用食品委託加工工場衛生状況等調査 委託加工工場 全委託加工工場 県給食会

7 月 24 日 栄養教諭・学校栄養職員研修会Ⅰ ウィルあいち 栄養教諭等 県教育委員会
県給食会

8 月予定 食品検査技術講習会 県学校給食総合センター 栄養教諭等 県給食会

8 月予定 学校給食関連食品展示会 未定 栄養教諭等 愛学流
県給食会

8 月 24 日 栄養教諭・学校栄養職員研修会Ⅱ ウィルあいち 栄養教諭等 県教育委員会
県給食会

8 月下旬 学校給食用食品委託加工工場衛生講習会 県学校給食総合センター 委託加工工場 県給食会

10 月 11 日 おコメ実らせ隊 2026（黄金の収穫祭） JA 西三河管内 県内親子（小学生）
経済連
JA 西三河
県給食会

11 月 1 日 朝ごはんコンテスト 東海学園大学 
名古屋キャンパス

小学生（小学部）５・
６年生

県教育委員会
県給食会

12 月予定 学校給食用食品関係説明会 県学校給食総合センター 学校給食関係者 県給食会

1 月 20 日 愛知県学校給食研究大会 安城市民会館 学校給食関係者 県教育委員会
県給食会

2 月予定 学校給食用パン品質調査会 県学校給食総合センター パン委託加工工場 県給食会

（注）日程については予定です。
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精白米

栄養素栄養素

栄養素栄養素

●愛学流＝愛知県学校給食物資流通協同組合
●経済連＝愛知県経済農業協同組合連合会
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令和8年度　学校給食会行事予定

＜北設楽郡 3町村へ令和 7年度から
初めて供給開始＞

＜食品検査技術講習会＞

Ⅰ　学校給食用食品の安定供給に関する事業
１．学校給食用食品の供給

主食をはじめ副食の材料を安全・安心な学校給食用食品として全ての学校等に同一価格で供
給するなど、今後も安定供給に努めていきます。

２．学校給食用食品の開発
外部有識者を委員とする「食品供給事業委員会」において、ご意見等をいただきながら地産地消
の推進に向けた取組や食物アレルギー対応食品の拡充など魅力ある学校給食を目指していきます。

【主食】
● アレルギー対応冷凍パンの供給開始

● 米飯（精米）にビタミンＢ₁・Ｂ₂を補強している学校給食用強化米に鉄分を追加

・乳・卵抜き3種類の冷凍パン（アレルゲンは小麦・大豆のみ）
・納品温度帯は冷凍状態（冷凍食品としての取扱い）
・包装形態は個食包装
・納品先は学校給食センター又は単独校調理方式の学校
・1個から対応可能

【副食】
● 新規供給品目
・料理酒　1.8ℓ・500㎖
・本みりん　1.8ℓ
・あいちの大根葉入り米粉チヂミ　40g・50g（当財団開発食品）
・笹がきごぼう（常温）　1㎏　冷凍食品から変更
・愛知県産水煮大豆　1㎏　蒸し大豆（ドライパック）から変更

・利用の自由度を高めるために、「月」単位から「学期」単位の供給へ変更
・販売実績、季節食、歳時食などを総合的に考慮して食品を厳選

● 共同購入食品（６品目）

○「強化米」とは精白米の周囲に
栄養素（ビタミン）を
コーティングしたお米
○米飯給食開始時に文部省通達で
ビタミン強化が措置され
全国の給食現場で採用

学校給食実施基準による「鉄分の栄養価」
（令和3年に一部改訂） 鉄分を追加した場合の「鉄分の栄養価」

Ⅱ　学校給食用食品の安全確保と衛生管理に関する事業
１．学校給食用食品に係る検査

学校給食用食品の安全確保を図るため、ＨＡＣＣＰの概念に基づく外部検証としての自主検査を
実施していきます。
また、製造施設への立入検査を実施し、各製造工程等における衛生管理状況について確認し、
不備等が認められた場合には、必要な助言等を行っていきます。

２．衛生管理支援
衛生管理支援として、市町村等からの依頼に基づく学校給食用食品等の検査及び調理場等に
おける衛生管理検査を実施するとともに、簡易検査機器の貸出（無償）や栄養教諭等を対象と
した「食品検査技術講習会」を開催するなどし、調理場及び調理員の衛生管理の向上を図って
いきます。

Ⅲ　学校給食の普及啓発と食育の推進に関する事業
１．普及啓発事業

愛知県教育委員会等と連携し、学校給食関係の講習会や研修会など学校給食に関する普及啓発事業を展開します。
また、外部有識者を委員とする「普及啓発事業委員会」において、ご意見等をいただきながら、事業を適正かつ円滑に遂行していきます。

２．食育推進事業等の支援
学校給食関係団体等が実施する学校給食の充実向上及び食育の推進に関する事業への助成金の交付や、食育教材の貸出、食育イラ
スト素材集の貸付など、食育指導の支援を行います。

商品名 乳卵抜き コッペ

40g・70g・90g

商品名 乳卵抜き バンズ

55g
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(製品重量)

商品名 乳卵抜き 食パン

8枚切り(2枚入り)規格

製品画像 製品画像
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(製品重量)
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6~7歳

８~９歳

１０~１１歳

１２~１４歳

H21基準

1.5mg

2.0mg

2.5mg

3.0mg

2.0mg

3.0mg

3.5mg

4.5mg

0.5mg

1.0mg

1.0mg

1.5mg

R3基準 増減 規格種類

白飯

５０g

7０g

9０g

10０g
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0.4mg

0.6mg

0.7mg

0.8mg
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1.1mg

1.4mg

1.6mg

0.4mg

0.5mg

0.7mg

0.8mg

鉄分プラス 増減

料理酒

※ビタミンの栄養価は現行と同じです。

本みりん あいちの大根葉入り
米粉チヂミ

学期 １学期

・たこ唐揚げ　1㎏
・枝豆コロッケ　50g・60g
・めひかりフライ　約15g

・里芋コロッケ　50g・60g
・さつまいもコロッケ
50g・60g

・にぎすフライ　40g・50g

２学期 3学期

品目

3 4あいち給食だより あいち給食だより



5 6あいち給食だより あいち給食だより



5 6あいち給食だより あいち給食だより



7 8あいち給食だより あいち給食だより



7 8あいち給食だより あいち給食だより



はじめに
本校では、個別的な相談指導を推進するために、令和５年
度より “フードライフマーケット” という組織を設置しました。
フードライフマーケットは、通称「フーマー」と呼ばれ、知識
や技術が市場のように集まり、みんなで協力し話し合いなが
ら、子どもの健康課題の解決を目指すことから名付けられま
した。フードライフマーケット設置以来、偏食や肥満など健康
課題を抱える児童に対して、個別的な相談指導を行ってきま
した。しかし、これまでの取組は、栄養教諭から対象児童へ
の個別対応にとどまり、校内での共通理解や指導体制が十
分に整っていなかったことから、児童の健康課題の改善につ
なげるまでには至りませんでした。そこで、個別的な相談指
導を学校全体で計画的・組織的に進める体制を整え、継続
的な支援を行うことにしました。

現状把握と課題の抽出
５月の身体測定後、中等度・高度肥満の児童および担任
が抽出した健康課題を有する児童を対象に、「フードライフ
マーケット」の案内文を配付しました。保護者の同意が得ら
れた児童を、個別的な相談指導の対象者とし、その時点で
の食生活、健康課題、食の好み等を保護者にフォームを用
いて答えてもらい総合的に把握しました。対象者の抽出後、
養護教諭と連携して成長曲線を活用し、児童の発育を確認し
ました。７月には、養護教諭とともに、保護者へ家庭におけ
る食事や、生活リズム等を聞き取りました。その後、平日２
日・休日１日の合計３日間の食事調査を依頼し、栄養素等摂
取量をもとに、不足している栄養素、過剰に摂取している栄
養素、食習慣の問題点等の課題を洗い出しました。課題につ
いては、重要性と改善可能性を分布図を用いて整理し、優先
順位を明確にした上で個人目標と期間を設定しました。

指導の実施
　９月の保護者への個別指
導では、食事調査の結果と
不足している栄養素を補う具
体的な方法を示したアドバイ
スシートを配付し、保護者と個

人目標・行動計画を共有しました。
児童への働きかけとしては、個別指導で１日に必要なエネ

ルギー量や、おやつの適切な量、主食の役割等を説明しまし
た。家庭では児童が自分で指導項目をチェックできるように、
カードを作成し、自分の食事を振り返られるように促しました。
また、給食時間を活用して、バランスよく食べることの大
切さや、野菜の働き等を、オリジナル動画教材「QYouTube」
から学べるように、
全校での集団指導
を行い、学級担任
にも気軽に活用し
てもらえるようにし
ました。
給食時間には、児童の給食量、食べ方、好み、食べる速

さ等を観察し、個々の食傾向の把握に努めました。得られた
情報は、その都度教職員と共有し、児童一人ひとりに応じた
対応策を検討しました。気になる児童の対応策については保
護者と情報共有し、家庭でも実践していただきました。
一定期間の実践後、校内でフードライフマーケット検討会

を開催し、実践の再アセスメントを行いました。検討会では、
対象児童の現状や課題を具体的に整理し、新たな課題解決
に向けて話し合いました。給食の量を視覚的に示す支援シー
トの活用案や、給食参観日を設置し、児童の給食の食べ方
や教師の声のかけ方を家庭での食事の参考にしてもらったり
してはどうかという案も挙がりました。また、個別の対応が必
要な児童に対しては、栄養の話をしながら個別会食の機会を
設ける等より
よい食生活の
指導方法を模
索しています。

おわりに
個別的な相談指導を通して、児童には行動の変容が現れ

ました。給食の食べ方や食事量に変化が現れたり、食事の
記録や体重測定を継続したりするなど、食習慣を見直そうと
する姿が見られました。これらの変化が現れたのは、栄養教
諭だけでなく、様々な教職員が連携し具体的な助言や協力を
得ながら、より効果的に指導が進められたからだと考えます。
一方で、保護者の協力を得て家庭での食事を改善する難しさ
も感じました。引き続き児童の健やかな成長のために様々な
手法を考えていきたいと思います。

瀬戸市立效範小学校
栄養教諭

新城　亜由美

シリーズ食育

自らの食事を振り返り、生涯にわたり健康に
過ごすことのできる子の育成を目指して
― 個別的な相談指導を通してー

74
お 知 ら せ

令和8年3月17日（火）現在、豊川用水関係5市（豊橋市・豊川市・蒲郡市・新城市・田原市）の連名で、「夜間、
水道ノータッチ運動」の緊急メッセージを発表するなど、節水への取り組みが一段と強化されています。
当財団では、これに先立つ3月9日（月）、豊川用水に関係する5市の担当者をお招きし、学校給食における節水をテー

マとした意見交換会を開催しました。
会議では、各市が進める節水対策について情報共有を行う

とともに、当財団の高橋理事長が無洗米を使用した炊飯によ
る節水効果を紹介し、無洗米への切替による米飯供給を提案
しました。
また、断水時でも提供できる、センター調理を必要としない

「救給カレー」などの非常食についても紹介し、災害時の備え
について意見交換を行いました。
当財団では、今後も状況に応じて、学校給食を通じた節水

や災害対応に向けた協力を積極的に提案してまいります。

豊川用水節水５市学校給食所管課長会議

＜オリジナル動画教材「QYouTube」＞

＜視覚支援シート＞

＜チェックカード＞

令和8年3月10日（火）、あいち海部農業協同組合本店（津島市）において、当財団の高橋理事長が「愛知県の学
校給食における愛知県産米」をテーマに講演を行いました。
講演では、日頃から学校給食用米の供給にご協力いただいている担い手※の皆様へ感謝をお伝えするとともに、海部地
域で生産されたお米が県内の学校給食１日あたり約57,000食、全体の約10％を支えていることをご紹介しました。また、
地域で収穫されたお米が学校へ届けられるまでの流れについ
て説明し、学校給食における県産米の重要性を改めてお伝え
しました。
参加者からは、「自分たちが育てたお米が児童・生徒に届

くまでの流れを具体的に知ることができ、大変有意義だった」
との声が寄せられました。
当財団では、今後も学校給食と地域農業をつなぐ取り組み

を積極的に発信してまいります。

令和７年度担い手研修会

令和8年3月14日（土）、東洋ライス株式会社主催（当財団後援）セミナーにおいて、当財団の高橋理事長が「あい
ちの学校給食」について説明しました。
当日は約70名の参加があり、日本の主食である「お米」を通じた食育の大切さ、栄養バランスの良い食事のポイント、
給食における残食がもたらす影響など、学校給食に関わる幅
広いテーマについて学んでいただきました。
セミナーの最後には、学校給食で実際に使用している無洗
米と金芽米※の食べ比べが行われ、参加者のアンケート結果
では約64％が「金芽米の方がおいしい」と回答する結果とな
りました。
こうした声も踏まえ、金芽米の導入について前向きに検討を
進めてまいります。

食育はお米から！栄養満点ごはんセミナー

※担い手…地域の農業を将来にわたって支え、継続していく中心的な農業者のこと

※金芽米…東洋ライスが独自技術で開発した、
　　　　　白米の美味しさと玄米の栄養価を両立させたお米。
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はじめに
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碧南市立鷲塚小学校
「碧南の赤しそ！いい香り！」

愛知早生ふき

［出典：あいちの伝統野菜について］
https://www.pref.aichi.jp/engei/dentoyasai/index.html

愛知県では、知多半島を中心に明治時代の中頃から栽培さ
れており、その収穫量は日本一を誇っています。独自の栽
培技術により、10月から翌年5月まで長期間出荷されま
す。愛知県のふきは柔らかく食べやすいのが特徴です。

特  

徴

献立紹介

献立名

名古屋市立城北小学校
栄養教諭

下手　雅江

ごはん・牛乳・あなごどん・
きゅうりの土佐あえ・
いろどりすまし汁

栄養価

  献立名

エネルギー
たん白質

脂質 ナトリウム カルシウム マグネシウム 鉄 亜鉛
ビタミン

食物繊維 食塩相当量
総量 動物性 A B1 B2 C

㎉ ｇ ｇ ｇ ㎎ ㎎ ㎎ ㎎ ㎎ μ g ㎎ ㎎ ㎎ ｇ ｇ

ごはん

牛乳（八訂）

あなごどん

きゅうりの土佐あえ

いろどりすまし汁

合　　計

（栄養価、1人分の材料）

主となる献立の作り方 材料（小学校一人分）

名古屋市の給食は、全市
統一献立方式で実施してい
ます。物資の調達や配送の
関係から、市内の小学校を
５つのブロックに分けて実
施しています。
その中で、年に数回、「学
校の希望に応じた献立」と
して、各学校で、その日の
献立を差し替えたり、デ
ザートを追加したりするこ
とができます。
今回紹介する「あなごどん」
は、「学校の希望に応じた献立」の中でも、子どもたちだけでなく教職員にも人気の献立です。また、この献立は、
愛知県産のあなごを使用した「ふるさと献立～ふるさと名古屋（愛知）の食べ物を知ろう～」として、地場産物へ
の理解を深める大切な機会にもなっています。子どもたちは、何日も前から、「あなごどん」の日を楽しみにして
いました。
あなごは、細切りのものが冷凍で届きます。生臭さをなくし、子どもたちにおいしく食べてもらうために、時間
をかけて、丁寧に煮込みます。甘辛い味があなごとごぼうによく染み込み、煮込んでいる間は、学校中においしい
においが漂い、子どもたちは、給食の時が待ちきれない様子でした。
この日は、あなごどんだけでなく、きゅうりの土佐あえもいろどりすまし汁も、とても好評で、みんなが満足そ
うな笑顔で味わっていました。

〈あなごどん〉
あなご 60ｇ
ごぼう 10ｇ
しょうが 3ｇ
ざらめ糖 6ｇ
しょうゆ 6ｇ
酒 6ｇ

みりん 1.5ｇ
きざみのり 0.6ｇ

調理手順
①
②
③

④
⑤

ごぼうはささがきにし、水にさらし、ゆでる。
しょうがはみじん切りにする。
しょうゆ・みりん・酒・ざらめ糖を煮立てた中にしょう
がを加え、煮立ったらごぼう・あなごを入れ煮る。
再び煮立ったら弱火であくを取りながら煮る。
子どもがごはんに④をのせ、きざみのりをかける。

「あなごに味がしみてて、ごはんがとってもおいしかった」「もっと食べたかった」「あなごがめっちゃおいしかっ
た」「あなごは好きじゃないけど、食べられたよ」など、たくさんの「おいしかった」の声が子どもたちから聞か
れました。
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