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みんなのひろば

平本農場

　茨城町小幡で農業を営む平本英一さんは 20 年前に食肉バイヤーから家業の農業に転向し、100ha 分の水

稲苗の販売のほか、じゃが芋（トヨシロ）やほうれん草の露地野菜を生産しています。	

　昭和 35 年北海道で誕生した

品種です。油による加工に適

していることから、主にポテ

トチップに加工されています。
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　ハウス栽培より時間はかかりますが、露地栽培のじゃが

芋やほうれん草は実がしっかりしてとても美味しい。これ

からも本来の育て方で熟した野菜を出荷していきたいと思

います。

　また農業を知ってもらうのには体験してもらうことが一

番なので若い人にはぜひ、自分で収穫した野菜の味を知っ

て、食べ物に関心を持ってもらいたい。

つくろう料理コンテスト産地見学会

　平成 25 年７月 30 日（木）につくろう料理コンテストの第２次審査の参加者と保護者を対象とした産地

見学会が実施され、茨城県農業総合センターと平本農場を見学いたしました。

11月に集荷予定のほうれん草畑

＊茨城県農業総合センター

＊平本農場

じゃが芋掘り体験

①スウィーツブルーベリージャムのじゃが芋もち

②フレンチフライポテト

平本英一・佳代ご夫妻

7 月に収穫したじゃが芋

農産物についての研究 茨城県が開発した大粒で高品質のシャインマスカット

生産者紹介

作業中

１

２

じゃが芋掘り体験後、参加者全員で平本

佳代さんの手料理をご馳走になりました。



給食いばらき（9）

学校給食における食物アレルギーのある

児童・生徒への対応

　守谷市の給食センターでは、小学校・中学校合わせて１日に約 6200 食の給食を作っています。食物アレ

ルギーのある児童・生徒も多く、先生方や保護者の食物アレルギーに対する関心が高まっているのを感じて

います。守谷市の児童・生徒に多い食物アレルギーの原因食品は、鶏卵、牛乳、小麦、ピーナッツ、甲殻類、

イカやタコのような魚介類です。

　当センターでは、給食に使用している食材及び加工品の分析表をまとめた献立明細と食物アレルギー給食

確認票を希望する家庭に配付しています。献立明細をもとに、保護者が給食のメニューを食べられるか食べ

られないか一品ずつ判断し、食物アレルギー給食確認票に記入します。学校では、この確認票で児童・生徒

が給食を食べられるか食べられないか確認します。

　給食が食べられない児童・生徒には、主菜とデザートの代替食を提供しています。給食センターでは、配

食上のミスを防ぐために、担当者を決めて代替食が確実に該当する学級に入ったか確認しています。学校で

は、代替食が該当する児童・生徒に配膳されたか担任の先生と栄養教諭で確認しています。栄養教諭がいな

い学校には、担任の先生や給食時に学級に入る先生で確認してもらうようにお願いしています。

　代替食の提供によって食物アレルギーのある児童・生徒も給食を食べることができますが、アレルギー物

質の混入や配膳事故の危険を伴います。給食センターでは、代替食はチャック付きの袋に入れて通常の給食

と区別しやすいようにしています。

　食物アレルギーのある児童・生徒が安全に給食を食べるためには、家庭・学校・給食センターで連携をと

りアレルギーの状態や給食を食べられるかを確認することが大切です。これからも、児童・生徒に安全でお

いしい給食を提供できるよう努めていきたいと思います。　

　守谷市立守谷小学校
　栄養教諭　張替　文

献立明細 食物アレルギー給食確認票 代替食の提供
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つくばみらい市立谷和原中学校
　　　　　家庭科主任　前田　早苗

　本校では毎年７月の調理実習に、講師としてつくばみらい市食生活改善推進委員の皆さんをお迎えし、「アジの

三枚おろし」を実施しています。実施することにより、魚料理に興味をもち、家庭でも積極的に調理してもらう

ことをねらいました。生活習慣病の観点からみても有益な食材である魚を使った料理は、成長する子どもたちの

健康増進に大切な要素の一つだと思います。

　実習内容は、始めに「食べるということ」の講義を受け、包丁を使う技術を学び、生徒それぞれ一尾ずつ三枚

におろし、切り身をカレー味のムニエルに調理しました。生徒たちにとって、初めての三枚おろしは難しかった

ようです。手本を示していただいても、まな板の上の魚になかなか手を出せないでいました。そんな中、生徒４

～５人の班に講師が一人ずつ入って教えていただきました。手とり足とりの実

習でしたが、やり終えた生徒の顔には満足感や達成感を感じる笑顔が見えまし

た。

　実習の終わりに、私たちが生きるために毎日動植物の命をいただいているこ

とを教えていただきました。子どもたちの感想に、「これからは食べ物に感謝

したい」という声が聞かれました。

　何でも興味をもってやってみることが、子どもたちの一番の力になります。

将来の職業として、また、家庭料理にこの技術と体験を生かしてほしいと思います。

　このような貴重な体験をさせていただき、講師の皆さんには大変感謝してい

ます。ありがとうございました。

生徒の感想
・私は今回の調理実習で初めてアジをさばきました。やっぱり難しかったけど、

何度も分かりやすく教えてくださったので楽しく調理できました。

・アジのさばき方がよくわかったので、家でさばく時は手伝ってやってみたいです。

・最初に説明を聞いたのですが、いざアジを目の前にしたら、どうしたらいいのか困り

ました。その時、班担当の講師の方が優しく「ここはこうやるんだよ」と教えてくれま

した。　

　また、「まごわやさしいこ」の体に良い食べ物を教えてくれました。

　「ま」…まめ　　「ご」…ごま　

　「わ」…わかめ　「や」…やさい

　「さ」…さかな　「し」…しいたけ

　「い」…いも　　「こ」…こめ

・僕は今まで一度も魚をさばいたことがなかったけれど、この調理実習でいろ

いろ学びました。僕は左利きなので、左手のやり方も教えてくれたので、やり

やすかったです。また、機会があればいろいろな魚をさばいてみたいです。

・魚のおろし方を教えてもらって、きれいに三枚おろしができました。楽しく

おいしいムニエルを作ることができてよかったです。

・食の講話で「まごわやさしいこ」を教わりました。これは体に良い食べ物で

すが、私の嫌いなものばかりでびっくりしました。

・アジの三枚おろしは初めてやりました。手伝ってもらってなんとかできまし

たが、とても大変でした。魚の内臓も初めて見ました。三枚おろしができる人

はかっこいいと思います。機会があればまた挑戦したいです。

・自分で魚を切って食べて感じたことは、魚の命をいただいて、私たちが生き

ていることに感謝をしようと思いました。これからも食事ができることに感謝

して、家でもまた三枚おろしをやってみようと思います。

デモンストレーション

調理

出来上がり

会食

学校給食充実発展・食育支援事業

アジをさばこう！

アジの三枚おろしに挑戦
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平成25年度　茨城県産品使用製品ご案内
　茨城県産の食材を使用した製品をご紹介いたします。地産地消の観点より厳選した商品が揃っていますの
で、是非ご利用ください。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 公益財団法人 茨城県学校給食会

※商品価格に消費税は含まれておりません

14．ローズポークと常陸 牛のハンバーグ（鉄 分 強化）13．ローズポークと常陸牛のメンチカツ12．ローズポーク蓮根メンチカツ

11．茨城県産冷凍豆腐（ダイスカット）10．茨城県産パラパラミート９．茨城県産さといも入り揚げボール

８．納豆（タレ・からし付き）７．茨城県産小麦使用中華まん６．だまこ餅（茨城県産米使用）

５．子持ちししゃも磯辺風米粉付き４．茨城県産さといも乱切り３．茨城県産冷凍ヤーコン　いちょう切

（40g 47 円）（60g 55 円）

２．つくば鶏のチキンカツ
高 久

茨城県産のつくば鶏（ムネ肉）を使用したやわら
かいチキンカツです。

１. さば味噌煮（茨城県産味噌使用）　
極 洋

　ノルウェー産のさばを地元茨城の「つくばおろし」
の味噌で味噌煮にしました。
　レトルト処理をしていますので、小骨も気にせず
召し上がれます。
　ひたちなか市で製造しています。

※平成 25 年度 2 学期重点商品価格
Ｍサイズ　49.80 円
Ｌサイズ　59.80 円

※通常　M サイズ　56.5 円　L サイズ　67.8 円

せ き

[kg　840 円 ]
来年 2 月頃には新物も製造予定です。

茨城県フードネットワーク

[kg　805 円 ]
煮物・汁物におすすめです

極 洋

[ 約 20g　24 円 ]
新鮮な子持ちカラフトししゃもを使用して、アオサを入
れた茨城産の米粉をまぶしました。

岩手阿部製粉株式会社

[40 個入り袋　650 円 ]
茨城県産米を原料とした製品は数に限りがございます。その際は申し
訳ありませんが国産米（秋田他）原料での製品にて代替のご案内をさ
せていただく事もございます。

エフアイフーズ

レンコン入り肉まん　40g　48 円
栗入り花巻　　　　　30g　50 円

学校給食用製品開発選定品です。
県産品を使用した中華まんです。

[30g　36 円 ]
茨城県産大豆を 100％使用

全 農

ス ズ ヒ ロ

       アレルゲン 25 品目の使用なし。

県産さといもを約 20％使用しております。

[kg　920 円 ]
赤身 80％のバラ凍結品で使い勝手の良い商品です。

全 農

[kg　495 円 ]
県産大豆使用。ダイス状にカット。
解凍後、生豆腐の食感を保ちます。

全 農

[50g 51.50 円　60g 62.50 円 ]
県産ローズポークとシャキシャキ蓮根のメンチカツです。

茨城県フードネットワーク

[50g 60 円 60g 64.50 円 ]
県産銘柄、ローズポークと常陸牛使用。

[40g 53.50 円 50g 69.50 円 ]
ジューシーで風味豊かなハンバーグに鉄分を強化
しました。

ＪＡ高崎ハム茨城県フードネットワーク
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物資課

役員名簿 評議員名簿

氏　名 所属・職名

石﨑　恵美 かすみがうら市立美並小学校栄養教諭

石橋　良章 茨城県ＰＴＡ連絡協議会顧問

金澤　　彰 取手市立高井小学校長

小林　一美 公益財団法人茨城県学校給食会常務理事

助川　幹夫 公益財団法人茨城県学校給食会前理事長

鈴木　伸之 日立市宮田学校給食共同調理場長

鈴木　由美 茨城町教育委員会教育長

髙橋　征子 公益社団法人茨城県栄養士会顧問

千葉　秀彦 水戸市立緑岡小学校長

宮本　義巳 公益財団法人茨城県学校給食会理事長

氏　名 所属・職名

網野かつや 茨城県ＰＴＡ連絡協議会理事

飯島　　勇 笠間市教育委員会教育長

岩田　伸子 水戸市立笠原中学校長

奥村　正一
学校法人晃陽学園

つくば栄養調理製菓専門学校副校長

齋藤　文夫 茨城県教育庁保健体育課長

須田　慎一 茨城県学校保健会前事務局長

中村　昌平 学校法人翔洋学園高等学校長

吹田　義光 取手市立学校給食センター長

矢口　幸男 土浦市立第一学校給食センター所長

山口　清美 茨城県立水戸高等特別支援学校栄養教諭

氏　名 所属・職名

小神野あや子 つくば市立小田小学校栄養教諭

長谷川　　仁 水戸市立学校給食共同調理場長

水越　　有宏 あさひ税理士法人代表社員

監事

理事

公益財団法人茨城県学校給食会
〒 319-0323　水戸市鯉淵町 2508 番の 52

電話 029-259-0011 FAX 029-259-7721 E-mail ibaraki@igk.jp

編集後記

茨城県学校給食会事務局組織図

　発行に際しましてご多用にもかかわらずご寄稿いただきましてありがとうございました。

　本会では「未来を担う子どもたちの健やかな成長をサポートします」をモットーに、更に安全で安心な

物質の提供をしていきたいと思います。

　「給食いばらき」でのご感想やご意見をお寄せいただければ幸いです。

受

注

班


