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・地産地消の推進 ・伝統的食文化の継承 

  ・県立特別支援学校（学校給食実施９校） 

 ・畿央大学 

　適切な栄養の摂取による健康の保持増進及び食に関する指導に加え、地産地消の推進及び食
文化の継承といった我が国の食をめぐる諸課題に取り組むため、学校給食を提供する仕組みを
効果的かつ効率的に運用することが求められている。
　奈良県では、上記の課題に対応するため、２０１９年度「社会的課題に対応するための学校
給食の活用」事業において、県立特別支援学校を中心に、有識者、行政機関、生産者等と連携
しつつ、学校給食における地場産生鮮野菜の供給経路の開拓や、減塩を意識した郷土料理の調
理方法を考案し、学校給食での活用を目的とした調理技術の向上に取り組む。また、地産地消
の推進やレシピ開発にノウハウを持つ研究機関と連携しながら、大量調理レシピ及び加工品の
開発などを行う。

【推進会議委員】 
氏  名 所  属 役  職 

上地　加容子 畿央大学健康科学部 教授  

長矢　守生 奈良県立特別支援学校学校給食指導研究会 会長 

横地　博子 奈良県学校給食栄養研究会 会長        

高垣　次男 奈良県農業協同組合販売部 次長 

浦辻　利宏 公益財団法人奈良県学校給食会  常務理事 

原　　実 奈良県農林部マーケティング課 課長 

辻本　智宏 奈良県福祉医療部医療政策局健康推進課 課長 

栢木　正樹 奈良県教育委員会事務局保健体育課  課長 

【事務局】 

山口　政胤 奈良県教育委員会事務局保健体育課  主幹 

村井　篤史 奈良県教育委員会事務局保健体育課  係長 

大坪　昌子 奈良県教育委員会事務局保健体育課  指導主事 

棚橋　恵美 奈良県教育委員会事務局保健体育課  指導主事 
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　奈良県の学校給食における地場産物の使用割合は、平成２９年度学校給食栄養報告の全国平均
２６．４％を満たしていない。特に県立特別支援学校は、地域の生産者等と交流を持つ機会が少な
いため、地場産野菜の納入が困難である。そこで、県立特別支援学校と関係機関が連携し学校給食
における県内産食材の使用割合の向上を目指す。

　奈良県では、県内の学校給食に新鮮な奈良県産食材を活用した「おいしい給食」の提供を
目指して、県教育委員会・県農林部・(公財）奈良県学校給食会・ＪＡならけんで「地場産活
用プロジェクト」を立ち上げている。その中の取組として、平成２８年度より、ＪＡならけ
ん営農センター毎に、管轄内の関係部局が集まり連携を強化することを目的とした「地域連
絡会」を開催している。今年度は３地域（磯城郡・桜井市・大淀町）で実施した。
　地域連絡会に、特別支援学校も参加することにより、管轄内の小中学校や関係部局とのつ
ながりをこれまで以上に強化でき、より多くの食材の納品が可能となるよう協議ができた。

　奈良県教育委員会では、県内全市町村と県立特別支援学校を対象に、地場産物に県内製造
品を加えた奈良県独自の調査指標を用いて、毎年６月と１１月の第３週について学校給食に
おける地場産物等実態調査を実施している。
　２０１９年度「社会的課題に対応するための学校給食の活用」事業の実践校として地産地
消の推進に取り組むために、栄養教諭等連絡会議を開催し、各学校での実践例や地場産物等
の活用に向けた課題を明らかにし、情報共有等を図り、地場産物活用率の増加を目指した。

◎◎学校では二次調理があるの
だけど、△△野菜はどんな献立に
どのように活用していますか？ 

◎◎業者からは奈良県産
の△△が納品可能ですよ！ 

八百屋さんに◎◎直売所で旬の
奈良県産野菜を購入してきてもら
うことができましたよ！ 

こんな加工食品があると学校給食
に活用しやすいですよね！
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　市町村や中央卸売市場と連携した地産地消の研究や、メニュー開発のノウハウを持つ畿央
大学と連携し、学校給食が実施されない夏期休業中に収穫される、県内産のかぼちゃとトマ
トについての一次加工開発を行った。かぼちゃはカットかぼちゃに、トマトはトマト果汁に
加工し、規格外の食品も無駄にすることなく使用でき、食品ロスへの対応にもつながった。
　開発された食品は、県立特別支援学校９校で２学期の学校給食に使用したが、各学校により
様々な献立に活用され、レパートリーを増やすことができた。

 かぼちゃポタージュ

奈良県産カットかぼちゃ

奈良県産トマトを使った
　　　　　　　トマト果汁

 

ポトフハヤシライス 豚肉のトマトソース炒め ミネストローネ

野菜スープかぼちゃサラダかぼちゃオムレツ

　奈良県教育委員会では社会的課題に対応するための学校給食の活用事業を、平成２９年度か
ら３年連続して受託している。先の２年間はモデル地域において、栽培したきゅうりを奈良漬
に加工し、地域の学校給食に取り入れる取組を行った。今年度は、県内全域の学校給食に使用
が可能となるよう、（公財）奈良県学校給食会・ＪＡならけんと連携し、県内産のきゅうりを
使用した奈良漬の加工を行い、商品化に向けた栄養分析を実施した。

２０１８年度
モデル地域で伝統野菜
(大和三尺きゅうり)に
よる奈良漬の加工

２０１９年度
県内全域での使用を目
指し、奈良県産きゅう
りで奈良漬を加工

２０１７年度
モデル地域のきゅうり
による奈良漬の加工
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　第３期奈良県食育推進計画では、基本方針の一つに「奈良県の食の魅力向上のための食育」が
定められており、郷土料理や行事食を次世代に継承することが求められている。これを受けて、
学校給食では、郷土料理や行事食などを積極的に取り入れ和食中心の献立を作成しているが、奈
良県の郷土料理は、にゅうめん、柿の葉寿司、奈良漬等、塩分濃度が高い傾向がある。そこで、
学校給食摂取基準を満たす減塩を意識したレシピを開発するとともに、県内の栄養教諭等にレシピ
集を配布し、献立を見直す機会とする。また、調理員へも減塩を意識した郷土料理を通して意識
改革を行い、調理技術の向上や児童生徒に対する食育活動の充実を目指す。加えて、新たに大量
調理が可能となる郷土料理のレシピ開発をおこない、より魅力ある豊かな献立の作成を目指す。
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　地場産物を活用した減塩和食メニューの調理実習と減塩に向けた調理技術の研修を実施した。
出汁の飲み比べや、参加者自身の塩味の感じ方についての調査を行い、調理実習後にはグループ
ワークも取り入れ、各学校の取組についての情報交換も行った。
 

【地場産物を活用した減塩和食メニュー】 
＊じゃこと大和まなのごはん 

＊鮭のヘルシーフライ プチトマトのソース 
＊切り干し大根と大和まなの酢味噌和え 
＊長芋とワカメのとろとろ味噌汁 

＊ゆず豆乳寒天 

汁物の献立で減塩につなげるためには、出汁の取り
方や下味の付け方の工夫等が重要であるとわかった。
講師の先生から具体的な調理方法についてのアドバ
イスをしていただき、とても参考になった。 

出汁の飲み比べ、０．７％塩水と０．７％味噌湯を飲む
味覚実験を実施し、減塩についての意識調査を行った。 

自分が少し濃い味付けを好む傾向にあることがわかったので、２学期からの学校
給食の調理においては、薄味を心がけるようにしなければと思った。 

日　　時
場　　所
参 加 者

令和元年８月２０日（火） 
大阪ガスクッキングスクール奈良 
実践校の栄養教諭等・調理員 

レシピ開発に携わった
畿央大学のみなさん 
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調査期間　　令和元年１０月～令和元年１１月
調査対象　　県立特別支援学校教職員（学校給食実施９校）６９４名 
目　　的　　給食指導の実態を踏まえ、児童生徒と日々接する教職員を通して児童生徒に対

する食に関する指導の教育的効果を高めることにつなげるため。 

　８月の合同研修会において、県立特別支援学校の栄養教諭・学校栄養士・給食調理員を対
象に、地場産物を活用した減塩和食メニューの調理実習を行うとともに、減塩に取り組むた
めの調理技術の向上や味覚の調査を行った。さらに、２学期以降の学校給食の汁物について、
塩分濃度の測定を３週間行い、測定終了後に再度８月と同じ味覚の調査を行い、取組を評価
した。

【第１回目】                 【第２回目】
調査時期  令和元年８月２０日         調査時期  令和元年１１月 

～令和元年１２月 
 対象者数  ２６名  対象者数  ２６名
 

【０．７％味噌湯を飲んだときの感じ方】 

うすいと感じた ５０．０％ 

ちょうど良い ４６．２％ 

濃いと感じた ３．８％ 

うすいと感じた ４６．２％ 

ちょうど良い ２６．９％ 

濃いと感じた ２６．９％ 
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【おいしいと感じた味噌湯の塩分濃度】 

０．４％以下 ０％ 

０．５％ ７．７％ 

０．６％ ３．８％ 

０．７％ ３０．８％ 

０．８％ ２６．９％ 

０．９％ ７．７％ 

１．０％以上 ２３．１％ 

０．４％以下 ０％ 

０．５％ １９．２％ 

０．６％ ７．７％ 

０．７％ ３８．５％ 

０．８％ ２３．１％ 

０．９％ １１．５％ 

１．０％以上 ０％ 
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【学校給食における和食の汁物の塩分濃度測定結果】 

 調査時期  令和元年１０月～令和元年１２月の内３週間 
 対 象 校  県立特別支援学校（学校給食実施９校） 
測定方法 汁物の献立について、同じ機種の塩分濃度測定器を使用し、

できあがり直後に測定した。

　これまで、比較的塩分濃度が高かった、
郷土料理の「奈良のっぺ」や「にゅうめん」
等においても調理方法の見直等を行ったこ
とで０．７％前後に仕上げることができる
ようになった。
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＊学校給食における地場産物等活用の割合（令和元年度地場産物等実態調査） 
関係部局との連携や、栄養教諭等連絡会議の開催により、食材や献立作成のポイ
ント等についての情報共有を行うことで、大きな成果を得ることができた。また、
１１月の第３週目を地場産物活用促進強化週間とし、栄養教諭等が地場産物の活用
を意識した献立作成を行ったことで、目標値を達成することができた。
 
   令和元年度 ３０．３％  目標値２６．４％以上を達成 
 
＊地場産物を活用した加工食品 

３品目（奈良漬・カットかぼちゃ・トマト果汁） 
目標値１品以上を達成 

 ＊奈良県産食材を活用した郷土料理と創作料理の大量調理レシピ開発
１５献立  目標値 8献立以上を達成 

 
＊郷土料理における減塩和食の実施 

奈良県の郷土料理は比較的塩分濃度が高い傾向にあったが、調理員の意識改革や 
調理方法の工夫等により、薄味でおいしい給食の実施が可能となった。

 ＊事業終了後も引き続き、栄養士間の情報共有を密にし、関係部局との連携を取りな
がら、使用品目・使用量の増加を目指す必要がある。  
 
＊地域の生産者とのつながりを強化できるよう、地域連絡会に参加するなど、さらな
る体制整備を進める必要がある。 

 ＊郷土料理や食文化の継承について、今後も教職員や保護者へ積極的に啓発する必要
　がある。 

＊特別支援学校の児童生徒の実態に応じた食に関する指導のあり方について、今後も
研修を重ねる必要がある。 
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