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要約

学校給食で旬の野菜を活用していくために，３つの小学校・センターで実際に行われ

ている給食の献立変更に取り組み，可能性と課題を検討した。

その結果，端境期の野菜を旬のもので代替したり，料理自体を代えることにより，旬

の野菜で構成された献立の実施が可能であることが明らかになった。おいしく，手間も

大きく増やさず，価格も低いものにすることができ，学校栄養職員や給食調理員にも好

評を得た献立も種々あった。

ただし，使用した経験のない野菜を給食で使うのは，料理のイメージに対する固定観

念や調理作業の負担，料理の仕上がり方などの点から容易ではないため，学校給食実践

レシピ集が必要であることも明らかになった。

キーワード：旬，野菜，学校給食，献立，料理

2．献立変更方法１．緒言

前報'）において，旬の野菜は自然の摂理にかなっ

ているため，おいしく，ヒトの身体にも多くの利点

をもたらすものであることが明確になった。家庭で

の活用とともに，教育食2)である学校給食において

もより積極的な活用が求められる。

前報で，旬ごよみの利用を提案した。しかし，た

とえ野菜の旬の時期がわかったとしても，それに合

わせて献立を作成することに慣れていない学校栄養

職員にとっては，旬に合わせた献立の例が必要であ

るという課題も明らかになった。

本研究では，実際に小学校で行われている学校給

食における献立変更に取り組み，旬の野菜を活用し

たものへの改善を試み，可能性と課題について検討

した。

①毎月15曰前後に小学校・センターからＦＡＸで，

翌月の献立予定表を福岡教育大学に送る。

②献立に目を通して，旬を外れた野菜をチェックす

る。それを旬の野菜で代用することができないか

を検討する。次に，先進校の献立や料理本を参考

にしながら，旬の食材を生かし，かつ学校給食に

あった料理や献立を考える。提案する変更案を作

成する。

③毎月20日頃までに変更案を小学校・センターにＦ

ＡＸする。

④学校栄養職員が変更案に曰を通す。必要に応じて

調理員と話し合い，変更可能な箇所に手を加える

ことで献立が完成する。

３．レシピ提供協力校

旬の野菜を使用した料理や献立として，実際に学

校給食で出されているものを提案するために，旬の

野菜を多用している先進枝から献立や食材，調理方

法などの記された資料を提供してもらった。

①福島県熱塩加納村立熱塩小学校

②神奈川県藤沢市立鵠南小学校

Ⅱ献立変更実践の方法

1．実施校および実施期間

Ａ市ａ小学校平成13年９月～11月

Ｂ市ｂ小学校平成14年５月～平成15年３月

Ｃ町ｃセンター平成14年６月～平成15年３月
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③山口県下関市立一ノ宮小学校

④鹿児島県高山町学校給食センター

⑤前原市立怡士小学校

⑥志摩町立可也小学校

あった。

提案とは異なるが，端境期の野菜を使わないため

の変更がなされたものも多かった。「いかのマリネ」

はきゅうりの使用量を半分に減らしてその分量分た

まねぎを増やし，「和風サラダ」はきゅうりを半分に

減らしてその分キャベツを増やし，「もやしの中華和

え」はきゅうりの代わりににんじんが使用された。

学校行事の関係上献立変更が必要となり，その際，

旬を考慮した変更が行われたものが１品あった。

「ひじきごはん・白菜のごま和え・つみいれ汁」が

予定されていた曰に，朝鮮初中級学校との交流会が

行われることになったため，行事にちなんだ「ピビ

ンバ・わかめスープ」の献立を実施した。その際，

いつもならば「ビビンバ」には５月～10月が旬のに

らを使っているところを，学校栄養職員がほうれん

草に変更して実施したものである。

「きゅうりと若芽の酢の物」は，「白菜のごま和え」

に変更された。端境期の野菜が使用されているとい

う指摘を踏まえ，前述の交流会によってなくなって

いた料理があてられたことになる。

変更されなかったのは「ポテトサラダ」であった。

Ⅲ、３校における献立変更実践

１．Ａ市ａ小学校の献立

Ａ市ａ小学校で，初めての試みとして，平成13年

９月～11月の給食について，旬を外れた野菜を使用

しないようにするための献立変更に，生野菜につい

て取り組んだ。１２月のみ，冷凍グリーンピースにつ

いても対象とした。ａ小学校の献立作成は，市で基

準献立を作成し，それに基づいて各学校の事'情に応

じて修正して実施するという方式である。給食調理

は自校式調理である。

表１は,１１月の取り組み結果を示したものである。

全21回の給食のうち，端境期の野菜が使用されてい

たのは６回で，６品の料理であった。端境期の野菜

は，７月～９月が旬のきゅうりのみであった。旬の

判断は「福岡県における野菜の旬ごよみ｣’）に基づ

いて行った。

「いかのマリネ」と「ポテトサラダ｣，「和風サラ

ダ」にはきゅうりの代わりとしていんげんを，「もや

しの中華和え」にはピーマンを，ともにサッと苑で

てせん切りにして使うことを提案した。「きゅうり

と若芽の酢の物」には小松菜やはやとうり，かぶに

よる代用を，「拝三絲」には|土やとうりやキャベツを

提案した。ピーマンの旬は10月までであるが11月の

上旬の献立であったので使用することで提案した。

実際に変更された献立は５品であった。そのうち

提案通り変更がなされたのは１品で，「拝三絲」で

２．Ｂ市ｂ小学校の献立

Ｂ市ｂ小学校では，翌平成14年度に献立変更に取

り組んだ。自校献立，自校式調理の方式がとられて

いる学校で，地場産物も多く使用されている。献立

変更は,平成14年５月～平成15年３月の間実施した。

今回は，旬を外れた生野菜だけでなく，加工された

野菜も対象とした。

１０月の取り組み結果を表２に示した。

１０月は，全22回の給食のうち，端境期の野菜や加

表１ａ小学校献立における端境期の野菜から旬の野菜への変更（平成１３年１１月分）

端境期の野菜

もやしの中華和え

ピビンハ

きゅうり

にら

きゅうり

．は、複数の提案を示す

○は、旬の野菜を使うためになされた変更を示す

◎は、そのうち提案した形でなされた変更を示す

*１３曰の献立は「ひじきごはん．白菜のごま和え．つみいれ汁」を予定していたが、朝鮮初中級学校との交流会が行わ

れることになったため、行事にちなんだ「ビビンバ．わかめスープ」の献立を実施した○その際、通常なら「ビビン

バ」にはにらを使っているところを、学校栄養職員が旬を考えてほうれん草に変更して実施した。

*２１２曰の「きゅうりと若芽の酢の物」が「白菜のごま和え」に変更になっているのは、端境期の野菜が使用されてい

るという指摘を踏まえ、３曰の交流会によってなくなっていた「白菜のごま和え」をあてたため.

曰 献立 端境期の野菜 提案 実際に変更された献立

１ いかのマリネ きゅうり きゅうりの代わり|こいんげんを使う ○きゅうりの量を半分に減らし、

その分量分たまねぎを増やした

２ もやしの中華和え きゅうり きゅうりの代わりにピーマンを使う ○きゅうりをにんじんに変更

３ ビビンバ にら ○ほうれん草に変更*’

1２ 

きゅうりと若芽の

酢の物

きゅうり ･きゅうりの代わりに小松菜を使う

･きゅうりの代わりにはやとうりを使う

･きゅうりの代わりにかぶを使う

○白菜のごま和えに変更*２

1９ 拝三絲 きゅうり ･きゅうりの代わりにはやとうりを使う

･きゅうりの代わりにキャベツを使う

◎キャベツに変更

2２ 

2９ 

ポテトサラダ

和風サラダ

きゅうり

きゅうり きゅうりの代わりにいんげんを使う

変更なし

○きゅうりの量を半分に減らし、

その分量分キャベツを増やした
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前月までの取り組みを踏まえ，料理の提案はせず，

野菜のみについて行った。なお，「厚揚げの中華煮」

にはキャベツとチンゲン菜，「五目焼きそば」には

キャベツが使用されていたが，代わる野菜を見つけ

ることができず，提案ができなかった。

実際に変更されたのは，２品であった。「五目焼き

そば」の絹さやはピーマンに，「フレンチサラダ」の

キャベツは使用量を減してきゅうりの量を増やすこ

とに変更された。

工された野菜が使用されていたのは18回で，２８品の

料理であった。端境期の野菜としては６月～９月が

旬のきゅうり，１１月～６月が旬のキャベツ，１１月～

２月が旬の白菜，11月～３月が旬のブロッコリー，

11月～４月が旬のほうれん草の５種類，加工された

野菜としては冷凍ほうれん草，冷凍さといも，冷凍

かぼちゃ，冷凍グリンピース，冷凍さやいんげん，

冷凍コーンカネル，れんこんの水煮，マッシュルー

ム缶の８種類があげられた。

それらに対し，全27品の野菜や料理そのものの変

更を提案した。提案する際の基本原則として，端境

期や加工の野菜を１品含んでいる料理に対しては代

替の野菜を，２品以上含む料理は代替の料理を提案

した。なお，３０日の「セルフドッグ」のキャベツと，

31曰の「むらくも汁」のほうれん草は，旬がともに

11月からで直前なので使用してもよいものと判断し

た。また,「すき焼き｣には白菜が使用されていたが，

代わる野菜を見つけることができず，提案ができな

かった。

提案のうち，実際に変更して実施されたのは，１３

品であった。「野菜スープ」は白菜をかぶに，冷凍ほ

うれん草使用予定だった「ほうれん草のごま和え」

は熱塩小の献立を参考にした「小松菜としめじの煮

びたし｣に,「ビーフシチュー｣に予定されていたマッ

シュルーム缶は生のしめじ，ゆでグリンピースは使

用しないことに，「ブロッコリーの生姜和え」は「な

すの生姜じようゆ」に，「ごぼうサラダ」はきゅうり

を使用せずに人参の量を増やすことに，白菜と冷凍

ほうれん草使用の「コンソメスープ」は和光市の献

立を参考にした「春雨と卵のスープ」に，「筑前煮」

のれんこんは水煮を生のものに，変更するなどされ

た。

また，提案とは異なるが変更がなされたのは「千

草和え」であった。キャベツと冷凍ほうれん草が使

用予定であったため，「小松菜のごま和え」への料理

の変更を提案し，キャベツのみで作る「千種和え」

に変更して実施された。

４．変更による価格の違い

献立変更に取り組む中で，旬の野菜と端境期の野

菜とでは価格にも変化が出ることがわかり，変更前

と変更後の野菜の価格比較を行った。

ａ小学校の平成13年11月の献立変更した野菜につ

いて，１ヶ月間の平均価格（kg単価）を調べたもの

を表４に示した。

夏野菜であるきゅうりは，１１月には１ｋｇあたり単

価が357円であった。これをたまねぎ，あるいは白

菜，にんじん，キャベツに変えたところ，約１／２

から１／５の価格となり，著しく低くなっていたこ

とが明らかになった。特に，白菜やキャベツは，そ

れぞれ１ｋｇあたり65円，６９円であり，価格差がより

大きかった。旬の野菜の使用はコスト低減効果もあ

ると言うことができる。

次に，端境期の野菜だけでなく加工野菜について

も献立変更したｂ小学校の平成14年10月の野菜につ

いて調べた（表５）。

生の野菜からの変更では,きゅうりから人参へと，

ブロッコリーからなすへでは，コストの大幅低減が

見られたが，白菜からかぶへの変更では増加となっ

た。１食当たりの価格で見ると，「ブロッコリーの生

姜和え」から「なすの生姜じようゆ」への変更では，

31.6円から11.6円へと，約１／３にコストダウンさ

れた。

一方，同じ旬の野菜への変更でも，冷凍野菜など

の加工された野菜からの変更では，価格が下がる場

合と上がる場合とがあった。冷凍ほうれん草が310

円であったのに対し，生のキャベツは約１／３の価

格であり，生のほうれん草もわずかながら安かった。

れんこんも水煮より生の方がずっと安価であった。

しかし,生の小松菜と生のチンゲン菜はともに450円

で，冷凍ほうれん草の１．５倍の価格であった。ただ

し，小松菜やチンゲン菜がより多く出回る11,12月

になれば，生のものでも価格がもっと低下し，加工

された野菜との差が小さくなることが予想される。

缶詰めのマッシュルームから生のしめじへの変更は

２倍の価格となった。

野菜の価格は，生の野菜同士で比較すると，旬の

ものの方が概して安く，コスト的にはメリットが大

きいことが明らかになった。一方，加工された野菜

３．Ｃ町ｃセンターの献立

平成14年度には，基準献立でセンター式調理のｃ

センターでも，平成14年６月～平成15年３月の給食

について献立変更に取り組んだ。

９月の取り組み結果を表３に示した。全18回の給

食のうち端境期の野菜や加工された野菜が使用され

ていたのは16回で，２３品の料理であった。端境期の

野菜は11月～６月が旬のキャベツ，１１月～４月が旬

のほうれん草，１０月～12月と５月～６月が旬のチン

ゲン菜，１０月～４月が旬のさといもと絹さやの５種

類，加工された野菜は冷凍グリンピース，冷凍いん

げん，マッシュルーム缶，トマト缶の４種類である。

それらに対し，全28品の野菜の変更を提案した。
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7５ 旬の野菜を活用した学校給食献立に関する研究

クが強いうえに形がいびつなために扱いにくいとい

う理由があげられた。

子どもの嗜好を考慮すると，ピーマン，なす，に

ら，小松菜などは使用しにくいということがあげら

れた。ただ,今回の取り組みで変更して使用したり，

もともと積極的に使用する学校3）では，子どもたち

の好評を得たりもしている。

料理に対する食材の相性は十分考慮しなければな

らない要素であるが，その判断には，学校栄養職員

の考え方の違いが大きく出ていることがうかがわれ

た。基準献立，センター式調理のｃセンターでは，

栄養量，子どもの嗜好，料理のイメージ，価格，調

理員への負担･作業上の手間，調理時間，調理設備，

食器や食缶数による制限などが問題であった。表６

に，主な理由の具体例をあげたように，固定観念に

よるものも少なくないと思われた。

との比較では，旬の生のものの方が安くなるとは限

らず，時期の微妙な違いや野菜の種類なども影響す

ることが示された。

また，もし旬の野菜が高いために変更しづらいの

であれば，使用量を減らし，他の野菜と併用するの

も，端境期の野菜の使用を減らしていくための一つ

の手段であると言えよう。

５．野菜や献立が変更できなかった理由

数ヶ月にわたる取り組みの中で，野菜や献立の変

更ができにくかった理由を追究した。

ａ小学校の場合，基準献立であるため，大きく献

立を変更しようとするとＡ市全体の献立を変更しな

くてはいけなくなる。今回の取り組みはあくまでも

当該学校内における変更としたため，献立の大きな

変更がしにくかった。

また，今まで給食に登場したことのない新しい料

理を取り入れるとなると，事前に実習を重ねなくて

はならないため，調理員の作業の負担を考えると簡

単には変更することはできなかった。

野菜の変更をする際に慎重な検討を要するのも，

学校給食調理員の負担の問題であった。冷凍野菜を

旬の生野菜に変更することは，調理の手間を多く要

することを意味する。調理員の労働過剰や，それに

伴う仕上がり時間の遅れ，無理な作業に伴う事故の

発生への配慮が必要となふ

はやとうりなどの個性の強い野菜は，ａ小学校で

は使用したことのない食材であるということと，ア

６．野菜や献立を変更してよかった点

代替がきかないと思われて一般に一年を通して使

用されがちな野菜でも，変更してみると意外に使い

勝手もよく，味もおいしく仕上がり，好まれるもの

もみられた。

例えば,ａ小学校では,寒い季節のきゅうりをキャ

ベツに変更してサラダを作ったところ，丁度やわら

かいキャベツが入手できて歯ごたえもよく，おいし

くて，調理員からも好評であった。そのため，その

後のサラダはキャベツで作っている。きゅうりの方

がキャベツより多少作業がしやすいという利点があ

a小学校の給食に使用された野菜の価格比較(平成１３年１１月分）表４工Ｘ

【
★＿ ＊－ケ月の平均価格（kg単価）

表５ｂ小学校の給食に使用された野菜および料理一人分の価格比較（平成１４年１０月分）

二 献立

野菜スープ

ビーフシチュー

隆
＊野菜の価格はkg単価

曰 献立 変更前＊ 変更後
＊ 

１ いかのマリネ きゅうり357円／k９ たまねぎ１００円／k９

２ もやしの中華和え きゅうり357円／k９ |こんじん１４５円／k９

1２ きゅうりと若芽の酢の物 きゅうり357円／k９ 白菜６５円／k９

1９ 枠三絲 きゅうり357円／k９ キャベツ６９円／k９

曰 献立 変更前 変更後

２ 野菜スープ 白菜１００円／k９ かぶ２５０円／k９

３ ほうれん草のど

ま和え

ほうれん草（冷凍）３１０円／k９

(ほうれん草のごま和え２６５９円）

小松菜４５０円／k９

(小松菜の煮びだし３８６０円）

７ ビーフシチュー マッシュルーム（缶詰）４６６円／k９ しめし８８０円／k９

9 ブロッコリーの

生姜和え

ブロッコリー４４０円／k９

(ブロッコリーの生姜和え31.64円）

なす２９０円／k９

(なすの生姜Ｕようゆ11.64円）

1０ ワンタンスープ ほうれん草（冷凍）３１０円／k９ チンゲン菜４５０円／k９

1７ ごぼうサラダ きゅうり２８５円／k９ 人参149円／k９

2２ 千草和え ほうれん草（冷凍）３１０円／k９ キャベツ１１０円／k９

2３ コンソメスープ コンソメスープ３０９２円 卵と舂雨のスープ41.00円

2４ 浅漬け 浅漬け14.74円 小松菜のお浸し23.73円

2５ 筑前煮 れんこん（水煮）７００円／k９ れんこん（生）４５０円／k９

3０ 肉団子スープ ほうれん草（冷凍）３１０円／k９ ほうれん草（生）３００円／k９



7６ 秋永優子・三浦梨沙・深水梨恵子・井上由岐子・出下知夏・中村修

るが，キャベツに代えたことで，出来上がった時に

余分な水分が出にくくて味はよくなっている。ま

た，学校栄養職員も「きゅうりは本来夏の食べもの

であって体を冷やす働きがある。逆にキャベツは冬

や春に食べるものだから，冬のきゅうりの使用回数

を減らすようになってから体が温かくなった気がす

る」という感想を抱いた。調理員も，「昔から冬に

きゅうりをだすことには抵抗があったが，酢の物や

サラダにはきゅうりを使うという観念があったのも

事実である。けれども今回キャベツを使ってみてよ

く合っていたので新たな発見ができた。包丁を入れ

た手ごたえも，冬のきゅうりに比べてキャベツはみ

ずみずしく，調理のしがいがある」と感じていた。価

格の面でも，コスト低減効果があったことは前述の

通りである。

「もやしの中華和え」などでは，味に変化が出ない

ようにもやしの量を調節しながら仕上げたところ，

彩りも良くなったうえに作業もしやすかったという

ことである。

旬の野菜を使用することが食の安全性を高めるこ

とにつながることも再認識された。ｂ小学校の学校

栄養職員は，輸入冷凍ほうれん草の残留農薬が問題

になったときに冷凍ほうれん草の使用について尋ね

られたが，すでにこの研究によって使用はやめてい

たため，「冷凍ほうれん草は，使用していません｡」

と答えることができたという。国産の旬の野菜を使

用していれば，自信を持って子どもたちの給食作り

に取り組むことができると言える。

「カレー」などのほとんどの洋風の煮込みや「五目

飯」などに彩りを添える目的で入れられているグ

リーンピースについては，使わないことを提案して

きた。年間を通して使用されるため冷凍ものや缶詰

であり，旬が全く考慮されていないだけでなく，学

校給食でグリーンピース嫌いになったとよく耳にす

ること，家庭では用いられておらずこれらの料理に

必須の食品ではないことが理由である。

これに対し，ｃセンターの学校栄養職員は，表６

に示したように，使わないと出来上がりがさみしく

なるので必要であるという一貫した姿勢であった

が，他の２校は使用をやめた。ａ小学校では，５月

以外は冷凍ものを使っていたこと，冷凍ものは輸入

品なので使用を控えたいということ，児童の残食の

多い食材であることを考え，見た目の色合いは悪く

なってしまうが除くことにした。ｂ小学校の学校栄

表６ｃセンターにおける献立変更ができなかった主な理由

1）栄養量の問題
●ＯＢ◆●●●Ｍ●●◆◇やｃｏｑＣＣＭつ●｡◆●◆■●●◆●｡●◆●●●｡■｡●●◆●qCCq◆Ｏ◆●●０◆。●●ＭＣＣ｡●ppqＤＣ■◆●●ODCp●ﾛ●●●■ＯＣＣ■●●ｑｐＣＯＧＯ■●■｡■◆■･●●◆●◆｡●qSOB●ｐｅｄｏ●●◆bDqp●cOD◆■ＣｑＯＯｐ◆DOqc｡｡●■◆●◆oDgOO●◆●C●P｡●●●●q●ＣｐＣ■｡■◆■●白■●■●■■■■■■●■●■■｡●■■■■■■■■●■■｡■●■■●●ｃｑｐｑｐｃ■ＣＳＣＯ●◆b▲qpO●◆●G●pGpG●●｡､｡｡◆SC0ppD◆G■●■■●●●■■■b■ＤＣq■q●ＣＱＤ●■●□●Ｃ０ＣＣ●C●●●●●●◆●●◆q●ＣＤ●q●｡■ＯｑＣ０■●●●｡P■■●○口ｂ■■-----ﾆﾆｰ--F------.-

･夏場に冷凍ほうれん草を使用するのには、１か自分の栄養素を計算し、不足している

鉄分や、ビタミンを補うため。代わりに、季節や料理によって、にらや葉ねぎを使用

するのでは栄養価がとれず、料理にもあわない。

･冷凍ミックスベジタブルの使用についても、「バランスよく食べよう」などと指導する

ので、食品数が足りないときに「体の調子を整えるもの」として補うため。

２）子どもの嗜好の問題

･冷凍コーンは、スープやおひたしに入っていると子どもたちは喜んで食べてくれるの

で使用したい。

･冷凍ほうれん草の代わりに同じ量のにらを使用することは、にらは子どもがあまり好

まないのでできない。

･焼肉のキャベツの量を減らしてなすを加えるのでは子どもの嗜好に合わない。

３）料理のイメージの問題

.「ホットドッグ」のキャベツをきゅうりに変更したり、洋風の料理に入っているマッシ

１ルーム缶をしめじゃえのき首に変更すると、雰囲気が変わってしまう。

４）彩りの問題

･洋風、和風の煮物に冷凍のグリンピースやいんげん等を使用することについては、板

＜と出来上がりがさみしくなるので必要である。

･子どもたちに家庭科等の時間に「献立を立てるとき、彩りも考えましょう」と指導す

ろため、給食の献立にも彩りが必要となってくる。

５）価格の問題

･旬の時期でも冷凍でなく生のグリンピースを使用するのは、価格が高く、難しい。

６）作業上の問題
ｐ●⑪■■－●－●■｡■●■●■●■●■⑪｡●－●■■ＣＰＣ■｡■｡■で■●ひ●｡●句●●P｡－●■●■b◆●◆守り●◆●◆●●●●■●ＣｃｂＯ●0006◆●●■p●■◆･◆■●●■●●◆●●｡●g●｡■pC●白■P■■■p●■●■■｡｡白■●■●■F■Pの■ぜ■●■ＣＯ●●■Ｃｐｂ●●C●●b◆●Ｏ０ＣＯｳ●●●①pGPCp●●QOCCb◆ＰＣ●Ｃ－ＧＤＣ●●●◆●●G●◆●◆ｄＯ０ｃＯ●●●●●的■ＯＳＣ●･ロロ◆ＤＰ●●■◆●■●0●●｡●●◆■●●●g●ＯＳＣＣｑＣ■0●●●●ＣＱ■●●●●●●■｡■■ﾛ■■｡●●■｡■■●■▽｡■●■甘■■⑪q●●■●■■●■●■■C■●q■●■Sq｡●■●●●◆■◆■■◆0｡◇●◆●巴◆●◆￣●●●●●◆ﾛ●｡●ＣＣＤＣｂ◇●●●●◆g◇◆●◆■●●◆q●千●◆●●｡◆●●●b◆●◆○Ｆの､｡●

･冷凍のいんげんを生にするのはすじとりなどの処理が大変であり、作業上無理。

７）大量調理に伴う問題

･センター式のため大量に必要となり、昨年１０月に生のブ□シコリーを注文した時は

国内産のではなくアメリカ産のものがきたので、今年は冷凍を使用する。
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義職員は，さらに，翌年度には，旬の時

期の生のグリーンピースを，低学年のク

ラスで生活科の時間に子どもたちにさや

から豆を取り出すという体験をさせて給

食で出すとことを試みた。その結果，残

食が少なくなり，｢やっぱり旬のグリーン

ピースはおいしいね」という感想を述べ

た子どもも見られた。

表７’冶土小lこおける地場産物使用時期と野菜の旬との関連

＊旬（収穫可能期）・・・実線一→
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７．まとめ

ａ小学校とｂ小学校では端境期の野菜

をほとんど使用しない給食を実施するこ

とができたが，全般に献立変更の少な

かったｃセンターにおいても本研究が進

むにつれて変化が見られた。後から献立

変更するのではなく，献立作成時にあら

かじめ，野菜の旬の時期に合わせた料理

を献立に入れるという配慮が，ある程度

なされるようになっていた。その例を次

にあげる。

・ホウレンソウとリンゴで作る「ポパイ

サラダ」は，旬だから１月に入れること

にした

・２月の献立は旬の大根が使われていな

いから，「大根なます」を入れることに

した

．「チンジャオロースー」は，ピーマン

を使うから，３月の献立に入れるのはや

めることにした

ただし，個々の料理に使用してきた野

菜の種類を変えることは，長年培ってき

たそれぞれの料理に対するイメージを変

えることになるため，容易ではないと思

われた。

初年度の取り組みから，学校給食は家

庭料理とは規模が違うため料理本に載っ

ている料理を提案しても取り入れること

は難しいということがわかり，２年目の

■■■■■■＝竃甲
■■■■■■＝ 

取り組みの際にも学校給食で実際に実施されている

献立である方が変更する際に取り入れやすいという

意見が出された。

ｂ小学校の学校栄養職員は，６月の変更案として

提案された「ピビンバ」の冷凍ほうれん草をにらに

変えることについて，前年度のａ小学校の実践記録

を目にしていたために抵抗なく実施できたというこ

とであった。ａ小学校では，逆に，１１月の「ビビン

バ」をにらで実施する予定であったものを，ほうれ

ん草に変更して実施していた。

そこで，本研究では，先進校のすでに実施されて

いる献立から選んだ料理を用いて変更案を提案する

ようにした。学校給食実践レシピ集というようなも

のがあれば，学校栄養職員は日常の献立作成業務の

中で，旬の食材を活用した給食を実施していけると

思われる。

一方，野菜を何に変更するかについては，さらに，

学校給食における使いやすさという点も関わってい

た。特に，これまでに使用したことのない野菜は使

いづらいということであった。その結果，給食で使

用されている野菜の種類が限られ，キャベツ・きゅ

うり．にんじんといった馴染みの野菜の使用頻度が

年間を通じて高くなっていた。野菜の種類を限定せ

ずに様々に自在に使っていけるようになれば；旬の

野菜も活用できるようになると思われるため，先進

校で使用されている野菜について調べた。
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させる『食教育』の場である。食べたいものが何で

も手に入る現代であるからこそ，子どもたちは心や

身体を健康に保つにはどのようなものを食べればよ

いかを学ぶ必要がある。給食の食材として使われる

旬の野菜を通して，子どもたちは，野菜のおいしさ

を知り，食の世界を広げ，食事に対する前向きな態

度を培うことが可能である。学校栄養職員は，学校

給食に旬の野菜を活用しながら，積極的に食教育に

取り入れ，大きな成果をあげることが期待される。

Ⅳ．糸島地区学校給食における旬の野菜の使用状

況

福岡県で地場産物を積極的に活用している糸島地

区の２校を訪れ，旬の野菜の使用の仕方について学

校栄養職員にインタビューした。

地場産物の使用は，怡士小では年間56品目，可也

小では54品目も|こ上った。野菜は，露地栽培された

有機肥料・低農薬のものが届けられていた。露地栽

培であるため，旬のものしか採れないので，給食に

旬の野菜が多く取り入れられているようであった。

そこで，」治士小における地場産物の使用時期を前

報'）で提案した旬ごよみに記入した結果，ほとんど

が重なっており，地場産物の活用と連動して旬の野

菜の使用が多くなっていることがわかった（表７)。

端境期の野菜の使用が少なく，旬の野菜を中心に

した給食であるため，子どもたちにとってもおいし

く，２校ともに残食が少ないということであった。

冷凍野菜などとの味の相違は歴然で，ブロッコリー

やスナックエンドウなどは塩茄でするだけにしてあ

まり調味しない場合に特に味の違いがでるとのこと

である。

学校給食では一般にあまり使用されないオクラ，

スナックエンドウ，モロヘイヤ，かつお菜，ふき，

冬瓜なども使用されていた。これらを使った給食献

立や使用の仕方を，他の学校栄養職員も知ることが

できれば，各学校の給食で使用する旬の野菜が増え

ると考えられる。

ご多忙な中，お話を聞かせていただき，学校給食

のレシピを教えてくださった学校栄養職員，出下知

夏氏，樋口真喜子氏，諸岡恵美子氏，楢崎冨美枝氏，

坂内幸子氏，椿恵美子氏，中嶋浩子氏，谷口知恵子

氏に深く感謝いたします。

本研究の一部は，平成14年度，１５年度福岡県リサ

イクル総合研究センターの助成による事業の一環と

して行った。
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Ｖ・結語

３つの小学校・センターの学校給食において，端

境期の野菜を旬のもので代替したり，料理を変更す

ることにより，旬の野菜で構成された献立を実施し

ていくのは可能であることが明らかになった。旬の

野菜を活用し，端境期のものを使わないようにした

献立は，子どもにとってもおいしく，手間もそれほ

ど増えず，価格も低いものにすることができたもの

も種々あり，学校栄養職員ならびに給食調理員にも

好評であった。調理場の状況や種々の条件を考慮し

ながら，積極的に旬の野菜を活用していくことが望

まれる。

しかし，それまでに使用したことのない野菜を給

食で使うのは，料理のイメージに対する固定観念や

調理作業の負担，料理の仕上がり方などの点から容

易ではない。そのため，実際に学校給食で作られて

いる献立をまとめた学校給食実践レシピ集が必要で

あることが明らかになった。地域の旬に合わせた献

立と，それを構成する料理，それに使用される野菜，

そして実施上の留意点などが示されていれば，各学

校で旬の野菜が活用しやすくなると考えられる。

学校給食は子どもたちに正しい食習'慣を身につけ


