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岩手県 花巻市（はなまきし）

社会福祉法人 矢沢保育園

地元で特産化に取り組んでいる新食材の「マコモダケ」と、子供向けの調理が難しい
長芋を使い、子供達の好きなコロッケに調理。副菜は三陸産のすきわかめを使用し、
他県でも知られる、花巻の宝清酢とハコショウ醤油を使い、まろやかな味にしている。

地元食材の積極的な利用 食育の取り組み 生産者との交流

○日本で唯一花巻で飼育されているホ
ロホロ鶏を、良質な脂肪とコラーゲン、ビ
タミンが豊富な食材として利用している。

○岩手ならではの食材（雑穀、ササ
チョウみそ、三陸の海産物、二子里芋、
寒じめほうれん草等）や郷土食、行事
食等を積極的に取り入れている。

○児童による給食の手伝い、保育園で
採れた野菜の使用、地元食材を使った
クッキング体験などを実施し、地元の野菜
や旬の食材などに触れる機会を作ってい
る。
○レシピ提供や給食参観等で情報を伝
えるほか、食事に関する意見収集やアン
ケートを実施するなど、食への関心や声を
聞く体制を整えている。

○生産農家への見学や収穫体験を実
施するほか、産地直売所や地元業者に
出向き、直接交渉するなど多くの業者と
協力体制を作りながら、子供達の楽し
める、五感を育てる食育に役立つオリジ
ナルメニューを作っている。

地産地消メニュー：
マコモダケと長芋のコロッケ
（栗ご飯、マコモダケと長芋のコロッケ、
すきわかめのサラダ、ほろほろ鳥の
スープ、トマトジャムヨーグルト）

食材数：36 うち地場産数：19

第６回 地産地消給食等メニューコンテスト 【学校給食・社員食堂部門】

農 林 水 産 大 臣 賞

マコモダケ

－  6 －



石川県 宝達志水町（ほうだつしみずちょう）

宝達志水町立押水中学校
「オムライスの郷プロジェクト」の
一役を担う、オリジナルメニュー

大正時代に宝達志水町出身のシェフが考
案したオムライスを町の活性化に役立てよ
うと、町が2011年に「オムライスの郷プロ
ジェクト」を発足。学校給食でも本プロジェク
トに一役買い、オリジナルレシピのオムライ
スを定番メニューとして提供している。

県内水産加工物を年間を通じて給食に取
り入れ、また青梗菜とならび、県内出荷量
が１位である無花果は、毎年9月、10月は
丸ごと１つ提供している。

エネルギー たんぱく質 脂質 脂質(%) ｶﾙｼｳﾑ ﾏｸﾞﾈｼｳﾑ 鉄

884 kcal 30.1 g 28.6 g 29.1 % 416 mg 126 mg 3.7 mg

亜鉛 ﾋﾞﾀﾐﾝA ﾋﾞﾀﾐﾝB1 ﾋﾞﾀﾐﾝB2 ﾋﾞﾀﾐﾝC 食物繊維 食塩相当量

3.6 mg 277 μgRE 0.7 mg 0.66 mg 44 mg 7.2 g 3 g

様々な主体との連携
宝達志水町～いちじく～生産者と直売所の様子

○中能登農林総合事務所の仲介で、地元農
家、商店、地元農産物直売所等が協力し、
地元農産物を安定的に供給できる体制を構
築。現在、扱う食材は30種類以上。町内全て
の学校に地元産農産物が納入されている。

○地産地消につながるパンメニューとして、業者
とともに小麦粉と県産米粉の比率が５:５の
米粉パンを開発し、月１回以上の提供を行っ
ている。

食育の活動
（生徒会給食委員会による青梗菜生産者取材）

○中学１年生の総合的な学習の時間に、フード
マイレージや食料自給率について取り上げている。
また、実際の生産者を講師に招き、地域農業
の状況についても学んでいる。

○中学校生徒会給食委員が町内生産者の畑
で収穫体験を行い、レポートを作成し、全校生
徒に知らせている。

県内水産物の積極的な利用

○石川県官民協働事業で県内で水揚げされる小
魚類を加工する水産加工企業の紹介により、年間
を通じて、県内水産加工物を献立に利用すること
が可能になった。
○魚を丸ごと食べるという料理形態の栄養分析が
なかったため、県の協力により栄養分析を行い、カ
ルシウムが豊富に摂取できる献立としてもPRが出
来るようになった。

第６回 地産地消給食等メニューコンテスト 【学校給食・社員食堂部門】

（中学校）
宝達志水オムライス、牛乳、県産ハタハ
タのカレー揚げ、町内産野菜とお豆の塩
糀スープ、町内産無花果

食材数：30 うち地場産数：16 1日の提供数：1270食

文 部 科 学 大 臣 賞

学校給食に取り入れた
石川県産の小魚類

＜カルシウム含有量
（分析値）100g当たり＞

無頭ハタハタ（ドレス）
220mg

あまえび(空揚げ用) 
910mg

がすえび(空揚げ用) 
857mg

豆アジ(空揚げ用) 
830mg

－  7 －



埼玉県 草加市（そうかし）

草加市立 小山小学校
地元の生産者との密な連携で
つくる地産地消の給食メニュー

カレーは、小松菜をたくさん食べてもらうた
めに、インドのほうれん草カレーを参考に
作った小松菜のカレー。カレールーやカレー
粉も使用せず、香辛料をブレンドして、小山
小学校オリジナルのカレーを作った。

スープは、草加市内で生産された野菜ばか
りを使って調理している。大根の葉を使用し
ているが、これは地元の農家に給食用に葉
を食べるために栽培を依頼している。

旬の時期には、同じ食材を重複して使用し
ている。ペーストにする等切り方を変えたり、
調理方法を工夫して違う美味しさを味わえる
ように努力している。

エネルギー たんぱく質 脂質 脂質(%) ｶﾙｼｳﾑ ﾏｸﾞﾈｼｳﾑ 鉄

675 kcal 25.2 g 21 g 28 % 398 mg 103 mg 3.6 mg

亜鉛 ﾋﾞﾀﾐﾝA ﾋﾞﾀﾐﾝB1 ﾋﾞﾀﾐﾝB2 ﾋﾞﾀﾐﾝC 食物繊維 食塩相当量

2.8 mg 458 μgRE 0.67 mg 0.62 mg 48 mg 5.8 g 1.75 g

生産者との連携

○小松菜の使用量をさらに増やすため、
小松菜農家に小松菜をペースト状に加
工することを提案した。ペーストにするこ
とでレシピの幅を広げている。

○小松菜とほうれん草は100％草加
産のものを使用している。その他、くわい、
きゅうり、なす、白菜、玉ねぎ、⾧ねぎ、
にんじん、じゃがいも等生産されるものは
出来る限り使用している。

体験を通じての食育

○児童の授業において、枝豆むしり、とう
もろこしの皮むき等の手伝いをしてもらい、
給食で提供している。

○秋には特別支援学級の児童と、野菜を
提供している農家で収穫体験を実施。

○３年生はくわい農家から指導を受けて、
バケツでくわいを栽培している。収穫したく
わいは、給食で供している。

地場産の利用向上

○深谷市農林振興センターからブロッコ
リーの提供の相談をうけ、地元の農家の
方とともに、配送システムを構築した。それ
により草加市全体で深谷市のブロッコリー
を給食に取り入れることができた。とうもろこ
し、⾧ねぎ、きゅうりなど他の野菜も使用が
広がっている。

○三芳町のさつまいも農家より、川越いも
を購入することが出来るようにもなり、給食
で供している。

第６回 地産地消給食等メニューコンテスト 【学校給食・社員食堂部門】

（小学校）
麦ごはん、小松菜カレー、牛乳、草加の野
菜スープ、アーモンド大根サラダ、果物

食材数：28 うち地場産数：9 1日の提供数：540食

農林水産省 食料産業局長賞

－  8 －




