
市
で
は
、安
全・
安
心
で
、子
供
た
ち
の
成
長
に
必
要
な
栄
養
を
満
た

し
た
学
校
給
食
を
提
供
し
て
い
ま
す
。

今
回
の
特
集
で
は
、子
供
た
ち
が
学
校
給
食
を
通
じ
て
地
域
の
魅
力

を
知
り
、浜
松
を
も
っ
と
好
き
に
な
る
こ
と
を
目
指
し
た
市
の
取
り

組
み
を
紹
介
し
ま
す
。

学
校
給
食
の
役
割

　

子
供
た
ち

が
自
ら
配
膳

し
、仲
間
た
ち

と
食
べ
る
学

校
給
食
。皆
さ

ん
に
も
、給
食

に
ま
つ
わ
る

思
い
出
が
た

く
さ
ん
あ
る

の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。　

　

栄
養
バ
ラ
ン
ス
の
整
っ
た
学
校
給
食

は
、徹
底
し
た
衛
生
管
理
の
も
と
で
調
理

さ
れ
、児
童
生
徒
の
成
長
を
後
押
し
し
て

い
ま
す
。

　
近
年
で
は
栄
養
摂
取
だ
け
が
目
的
で
は

な
く
、「
食
育
」の
役
割
も
大
き
く
な
っ
て

い
ま
す
。

学
校
給
食
は「
生
き
た
教
材
」

　

学
校
給
食
は
、食
を
通
じ
て
、地
域
の

伝
統
的
な
食
文
化
を
感
じ
、食
に
関
わ
る

人
へ
の
感
謝
の
気
持
ち
を
育
み
、生
産・

流
通・
消
費
サ
イ
ク
ル
な
ど
を
学
ぶ
生
き

た
教
材
で
す
。

浜
松
市
独
自
の
取
り
組
み

　

浜
松
は
、全
国
で
も
有
数
の
農
産
物

の
産
地
で
あ
り
、産
業
の
ま
ち
、文
化

の
ま
ち
で
も
あ
り
ま
す
。給
食
を
通
じ

て
地
域
を
知
る
こ
と
で
、自
分
た
ち
が

暮
ら
す
ま
ち
浜
松
を
、も
っ
と
好
き
に

な
っ
て
も
ら
い
た
い
と
い
う
思
い
を
込

め
て
、市
独
自
の
取
り
組
み
を
実
施
し

て
い
ま
す
。

　

次
ペ
ー
ジ
か
ら
は
、そ
の
特
色
溢
れ

る
学
校
給
食
を
紹
介
し
ま
す
。

市の学校給食のテーマ市の学校給食のテーマ

給食で人づくり、給食で人づくり、
給食から学ぼう給食から学ぼう
ふるさと浜松ふるさと浜松

今日今日ののパワーパワーとと
健健やかなやかな未来未来をを育育むむ

学校給食学校給食
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ふるさと食材を使った
献立を紹介①

　

選
択
で
き
る
力
を
育
ん
で
ほ
し
い

　
「
や
ら
米
か
」は
、静
岡
県
の
慣
行
栽
培
に
お

け
る
基
準
に
比
べ
、化
学
農
薬
と
化
学
肥
料
の

使
用
を
半
分
以
下
に
抑
え
て
栽
培
し
た
特
別
栽

培
米
で
、見
た
目
も
味
も
優
れ
て
い
る
と
認
定

さ
れ
た
お
米
で
す
。冷
め
て
も
ツ
ヤ
ツ
ヤ
で
粘

り
が
あ
る
の
が
特
徴
で
、給
食
で
も
お
い
し
く

食
べ
て
も
ら
え
る
と
自
信
を
持
っ
て
い
ま
す
。

　

子
供
た
ち
に
は
、自
分
が
食
べ
る
も
の
を
選

ぶ
時
に
、価
格
や
手
軽
さ
だ
け
で
な
く
、体
に
良

い
、環
境
に
や
さ
し
い
、味
が
良
い
な
ど
と
い
っ

た
こ
と
に
も
目
を
向
け
て
、自
分
な
り
の
基
準

を
持
っ
て
選
ぶ
力
を
養
っ
て
も
ら
い
た
い
で

す
。給
食
で
食
べ
る「
や
ら
米
か
」が
、そ
の
き
っ

か
け
に
な
れ
ば
い
い
な
と
思
い
ま
す
。

米飯
緑茶

さばのおろしかけ
五目豆

引佐手延べそうめん汁
ヨーグルト

　
地
域
の
食
文
化
・
歴
史
を
感
じ
る

　
給
食
を
通
じ
て
、子
供
た
ち
が
食
文
化
に
触
れ
、普
段
目
に
す
る
こ

と
の
で
き
な
い
メ
ニ
ュ
ー
や
、調
理
法
に
出
会
う
機
会
に
な
り
ま
す
。

　

日
本
の
伝
統
料
理
は
も
ち
ろ
ん
、外
国
料
理
を
提
供
す
る
こ
と
も

あ
り
ま
す
。多
様
な
文
化
を
感
じ
た
り
、多
く
の
食
体
験
を
し
た
り
す

る
こ
と
で
、子
供
た
ち
の
価
値
観
や
感
性
を
育
ん
で
い
ま
す
。

　ふるさと食材として、「そうめん」「葉ネギ」「緑茶」を使用した献立です。
引佐地区で昔ながらの手作業で作られている手延べそうめんを使った
そうめん汁。なめらかで舌触りがよく、コシが強くて伸びにくい麺が特
徴です。

やら米かの生産者
鈴木 勝之さん、睦子さん（浜名区竜南）

　１年に２回、緑茶（紙パック）を牛乳の代わりに提供　１年に２回、緑茶（紙パック）を牛乳の代わりに提供
しています。浜松産茶葉を 100% 使用し、無香料、無しています。浜松産茶葉を 100% 使用し、無香料、無
着色で学校給食用として製造したものです。茶の産地着色で学校給食用として製造したものです。茶の産地
としての食文化を知ることができる取り組みです。としての食文化を知ることができる取り組みです。

浜松産の米浜松産の米

やらやら米米
まいまい

かか
年に２回、特別栽培米

「やら米か」のご飯を
提供しています。

浜松産の食材を積極的に使って、地元の
産物や自然、産業などに関する理解を深
めるとともに、市をはじめ静岡県の食文
化や伝統料理に親しむ給食です。

　焼津市の特産品である「黒はんぺん」のフライです。黒はんぺんは、駿河湾
近海で取れるサバやイワシを骨ごとすりつぶして作っているため、カルシウ
ムや鉄分、DHAが豊富に含まれています。
　水はけの良い赤土と豊富な日照量で育った「三方原ばれいしょ」のポター
ジュは、コク深くまろやかな味わいです。

パン
牛乳

黒はんぺんお茶フライ
もやしとチンゲンサイのサラダ
三方原ばれいしょのポタージュ
三ヶ日みかんミニゼリー

ふるさと食材を使った
献立を紹介②

〜
生
産
者
に
聞
き
ま
し
た
〜

学び

茶の産地を感じる …
緑茶の提供 

ふるさと給食ふるさと給食
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自
然
環
境
と
農
産
物
の
関
係

　

市
内
で
は
、多
様
な
地
質
や
地
形
を
生

か
し
、１
年
中
数
多
く
の
特
色
あ
る
農
産

物
が
生
産
さ
れ
て
お
り
、市
町
村
別
農
業

産
出
額
が
全
国
７
位
と
な
り
ま
し
た（
令

浜名湖の特産物として有名な

「浜名湖うなぎ」が
　　　　　給食給食に登場！

　
〝
浜
名
湖
う
な
ぎ
〟を
、給
食
用
に

白
焼
き
に
し
て
、１
人
分
に
切
り
分

け
、学
校
や
給
食
セ
ン
タ
ー
に
届
け

ま
す
。

　

今
年
は
蒲
焼
き
と
し
て
提
供
で

き
る
の
で
、食
べ
応
え
も
あ
り
、ウ

ナ
ギ
そ
の
も
の
の
味
を
十
分
感
じ

て
も
ら
え
る
と
思
い
ま
す
。肉
厚
で

脂
乗
り
が
良
く
柔
ら
か
い
ウ
ナ
ギ

を
、ぜ
ひ
味
わ
っ
て
ほ
し
い
で
す
。

　
給
食
で
子
供
た
ち
に
食
べ
て
も
ら

う
こ
と
で
、浜
名
湖
う
な
ぎ
の
フ
ァ

ン
を
も
っ
と
増
や
し
た
い
で
す
ね
。浜名湖養魚漁業協同組合

販売部長 伊藤 康公さん

　地産地消は、鮮度が良く、生産者の応援
にもなるので、スーパーでは産地を見て買
い物をしています。給食を毎日作ってくれ

る人へ感謝の気持ちが伝わる
ように、給食室へ出入りする時
には大きな声であいさつをす
ることや、配膳を早くしておい
しくいただけるように、みんな
にも呼び掛けています。

曳馬中学校３年曳馬中学校３年
名倉 乙葉さん名倉 乙葉さん

竜禅寺小学校６年竜禅寺小学校６年
小長井 彩羽さん小長井 彩羽さん

給
食
大
好
き
！

ウナギの蒲
かば

焼きを提供します。甘辛のタレ
がご飯に合います。

　給食委員として、校内放送や食器の片付け
などを担当しています。放送では、今日の献立
や食材、栄養について放送しています。私も、
原稿を読んで初めて知ることがあ
りますが、みんなにも知ってもら
いたいという気持ちで、心を込め
て放送しています。
　給食でウナギが食べられるのが
楽しみです。

和
6
年
）。徳
川
家
康
公
の
躍
進
を
支
え
た

の
も
、こ
の
地
域
の「
豊
か
な
食
」だ
と
い

わ
れ
て
い
ま
す
。

　

積
極
的
に
学
校
給
食
で
浜
松
産
の
食

材
を
使
う
こ
と
で
、地
域
の
自
然
環
境
や

歴
史
な
ど
、い
ろ
い
ろ
な
学
び
に
つ
な
げ

て
い
ま
す
。

浜松の豊かな自然が育んだ、旬の
食材を使った献立です。

家
族
で

地
産
地
消
を
実
践

給食委員さんへインタビュー

家康公も好んだ、みそのようなコクがあ
る発酵食品「浜納豆」を細かくして加え、
地元産のジャガイモやサツマイモも入れ
た特製のカレー。

家康くんカレー家康くんカレー
子
供
た
ち
に

大
人
気
な
の
じ
ゃ

注目

学び

地
産
地
消
に
目
を
向
け
て

　

浜
松
産
の
旬
の
食
材
は
、栄
養
価
が
高

く
、新
鮮
で
お
い
し
く
食
べ
る
こ
と
が
で

き
、季
節
の
移
り
変
わ
り
を
楽
し
む
こ
と

も
で
き
ま
す
。ま
た
、誰
が
ど
こ
で
ど
の
よ

う
に
作
っ
た
か
が
分
か
り
や
す
く
安
心
感

を
得
や
す
い
、生
産
と
消
費
で
地
域
経
済

を
発
展
さ
せ
る
こ
と
が
で
き
る
、輸
送
距

離
が
近
い
の
で
環
境
へ
の
負
荷
を
減
ら
せ

る
な
ど
の
メ
リ
ッ
ト
も
あ
り
ま
す
。※浜名湖うなぎは「地理的表示（GI）」（地域の伝統ある食を

　守る農林水産省の制度）に、ウナギでは全国で初めて登録
　されました【農林水産大臣登録第 177 号】

〜生産者に聞きました〜

浜松パワーフード浜松パワーフード
給食給食
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学校給食を支える栄養教諭、給食員に話を聞きました

◎この特集に関するお問い合わせは、健康安全課（☎ 457-2422）へ

　
給
食
の
安
全
性・安
心
性

　

安
心
し
て
食
べ
て
も
ら
う
こ
と
が
大
前
提

な
の
で
、異
物
混
入
や
食
中
毒
が
発
生
し
な
い

よ
う
、国
の
基
準
や
市
の
マ
ニ
ュ
ア
ル
に
基
づ

い
て
細
心
の
注
意
を
払
っ
て
い
ま
す
。使
う
食

材
も
全
て
検
品
し
、野
菜
な
ど
の
洗
浄
は
水
槽

を
替
え
な
が
ら
４
回
実
施
し
て
い
ま
す
。

　

そ
の
中
で
、お
い
し
く
仕
上
が
る
よ
う
に
、

カ
ッ
ト
の
仕
方
や
火
加
減
の
調
節
に
も
気
を

配
っ
て
い
ま
す
。

　
子
供
の
成
長
と
栄
養
　

　
成
長
期
に
は
、た
ん
ぱ
く
質
と
カ
ル
シ
ウ
ム
が

特
に
重
要
で
す
。学
校
給
食
で
は
１
日
に
必
要
な

栄
養
の
３
分
の
１
を
摂
取
で
き
る
こ
と
が
目
安

で
す
が
、カ
ル
シ
ウ
ム
だ
け
は
50
％
を
摂
取
で
き

る
よ
う
、国
の
基
準
で
設
定
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

給
食
が
な
い
日
の
昼
食
で
は
、栄
養
が
不
足

し
が
ち
と
い
う
デ
ー
タ
も
あ
り
ま
す
。給
食
は

栄
養
バ
ラ
ン
ス
が
と
て
も
良
い
の
で
、ぜ
ひ
残

さ
ず
食
べ
て
ほ
し
い
で
す
。

　
食
育
の
取
り
組
み

　

家
庭
科
な
ど
の
授
業
で
取
り
上
げ
る
ほ
か
、

給
食
時
間
中
に
各
ク
ラ
ス
を
回
っ
て
、使
っ
て

い
る
食
材
や
そ
の
栄
養
、産
地
な
ど
を
説
明
し

て
い
ま
す
。食
事
は
日
々
の
積
み
重
ね
。実
際
に

目
で
見
て
味
わ
い
な
が
ら
知
識
も
身
に
付
け
ら

れ
る
よ
う
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　

食
に
関
す
る
知
識
を
得
る
こ
と
は
、食
べ
残

し
や
好
き
嫌
い
を
減
ら
す
こ
と
に
も
効
果
的
だ

と
考
え
て
い
ま
す
。

　
家
庭
や
地
域
で
も
、多
く
の
食
体
験
を

　

地
域
差
は
あ
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、共
働

き
家
庭
や
核
家
族
の
増
加
に
伴
っ
て
、和
食
離

給食ができるまで

栄養価・予算・アレルギー・味付けのバリエーショ
ンなどを考慮して決定します。食材は、地場産物や
旬の食材を積極的に使います。苦手な子が多い野
菜は、カレー味にするなど食べやすくする工夫を
しています。

子育て支援を目的として、公立小学校の児童の学
校給食に必要な食材費について、国が地方自治体
を支援する取り組みです。

国の基準額（令和８年度）：１人につき１月当たり5,200円
市では、物価高騰対応の交付金も併せて活用し、市
立小学校の給食費を無償化しています。市立中学
校および市立幼稚園についても、交付金を活用し、
保護者の負担を軽減しています。

●今年度から「学校給食費の抜本的な負担軽減」を
開始しました

献立作成

調理

食べる

食材納品・チェック

食材洗浄・切裁

れ
が
進
ん
で
い
る
よ
う
に
感
じ
ま
す
。煮
物
や

煮
豆
は
、多
種
類
の
野
菜
を
摂
り
や
す
い
の
が

魅
力
で
す
。給
食
で
は
顆か
り
ゅ
う粒
だ
し
を
使
わ
ず
に
、

サ
バ
節
や
昆
布
な
ど
の
素
材
か
ら
だ
し
を
取
っ

て
い
る
の
で
、ぜ
ひ
素
材
の
味
を
感
じ
て
ほ
し

い
で
す
。

　
ま
た
、果
物
や
納
豆
な
ど
は
、子
供
た
ち
の
中

に
は
給
食
で
初
め
て
食
べ
た
と
い
う
声
も
聞

か
れ
ま
す
。家
庭
で
も
、季
節
や
行
事
な
ど
に
合

わ
せ
さ
ま
ざ
ま
な
食
材
や
料
理
を
取
り
入
れ

て
、数
多
く
の
食
体
験
を
積
ん
で
ほ
し
い
と
思

い
ま
す
。

　

給
食
で
感
じ
た
こ
と
を
、子
供
た
ち
が
買
い

物
や
家
庭
で
の
食
事
の
時
に
話
題
に
し
た
り
、

給
食
で
食
べ
た
料
理
を
家
で
も
作
っ
て
み
た
り

す
る
な
ど
、食
に
対
し
て
関
心
が
高
ま
れ
ば
う

れ
し
い
で
す
。

安心とおいしさで
子供の心と体を作る〜栄養教諭・給食員の視点で紹介〜

今日も時間通りに提供できたことに達成感！
教室を回りながら献立の説明をします。「おいし
かったよ！」の言葉が励みになります。

毎朝８時頃に、当日分の食材が到着。食材の傷みや
腐敗、外箱のつぶれ、重量、品温などをチェック。

食材は水槽を変えて丁寧
に洗います。表面から見
えない内部の腐敗などに
も注意しながらカット。

大量調理は、食材の重みで
焦げやすいので注意しま
す。また煮崩れを防ぐため、
釜に入れる順番を工夫した
り、その日の食材の硬さに
よって加熱時間を微調整し
たりします。
温度管理もこまめに。完成
から２時間以内に食べられ
るよう調理工程を調整して
います。

竜禅寺小学校
○栄養教諭　池谷 優実さん（左）
　推しメニュー：家康くんカレー
　（隠し味の浜納豆とサツマイモの味わい）

○給食員　高橋 千恵さん
　得意メニュー：シチュー
　（自校で手作りしているホワイトルウ
　 が自慢です）
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