
 

学校給食パン業者の現状～小菅製パン流山工場視察報告 

           公益財団法人川崎市学校給食会理事長  本間  俊  

 

 私が小学生の頃の給食の主食に、ご飯が出ることはあり 

ませんでした。ほとんどはパンで、たまにソフトめんやク 

ラッカーなどが出る程度でした。戦後の時代背景がありま 

したが、米がパンに比べて価格が高く、炊飯や後処理に手 

間がかかるという理由もあったようです。それが、国内の 

米が余るという状況や、給食は食のベース作りであり和食 

を基本にすべきとの考え方等があり、１９８０年代になっ 

て全国的に米飯給食が実施されるようになりました。小学 

校では米飯の回数が増えていてその傾向が強まることが予 

想されます。さらに、昨年度から全校で実施された中学校 

給食では月に１回パンが出る以外は全てご飯が主食の給食になっています。こうなってくるとこれまでに

学校給食のパンをつくってきた業者にとっては切実な問題です。パンに加えてご飯を炊くという仕事を新

たに請け負うようにもなりましたが、将来的な展望は決して明るいとはいえません。茨城県では、３０年前

に 

８６社あった給食パン業者が、現在では２８社に減っていて、業者が肩を落としているという報道がありま

した。川崎市においても決して他人事ではありません。 

 そんな給食のパン業者にとっては同業者の撤退が続く厳しい状況の中１０月２４日水曜日の午後に、中

学校のセンター給食で使用しているパンを製造している「小菅製パン」流山工場へ、職員７名で視察に行っ

てきました。 

 小菅製パンは、千葉県の小中学校、幼稚園、保育園等を中心とした給食に提供するだけでなく、一般の消

費者にも「ジャンボメロンパン」「ゴリラパン」といったインパクトあるパンを販売しています。また、大

量生産から出る「規格外」「焦げ」「割れ」等のロス品で、正規には出荷できない商品を格安で地元の皆さん

に販売する「ワケあり販売」などで有名です。 

 入室前に、髪の毛等の異物混入対策としてコロコロクリーナーに加えてまゆ毛にはシールを貼るなどの

身支度を行いました。そして、エアーシャワー室を通って工場内に入りました。大量生産をしている工場だ 

けあって、機械はフル回転をしていて、従業員の様子にも活気が見られました。生地づくりから包装までの 

流れの中で、安心・安全で美味しい子どもたちが喜ぶパンを作るという決意を胸に頑張ってほしいという思 

いを強くした今回の視察でした。 

 

 １１月の川崎市学校給食会の対外的な取り組みを紹介します 

 

 

 

 

 

 

11/14（水）食品展示会参加    11/26（月）向河原製パン視察    11/27（火）新食品展示会参加 

もぐもぐ・すくすく 子どものよろこぶ学校給食              平成３０年１２月１４日 

第１４９号   〔公財〕川崎市学校給食会 

〒210-0004 川崎区宮本町６番地（明治安田生命ビル４Ｆ）   TEL 200-3298,3300  FAX 222-1442 

 

 



出世魚：ブリ 

＝形態＝ 

成魚は全長 1m・体重 8kg 程度。体は前後に細長い紡錘形で、 

あまり側扁しない。背は暗青色、腹は銀白色で、その境の体 

側には黄色の縦帯がある。 

＝生態＝ 

南は東シナ海・北はカムチャツカ半島・東はハワイまでの北西太平洋に分布する。主な生息域は日本海南部と北

海道南部-九州の太平洋岸である。通常は群れを作り、やや沖合いの水深 100m 程度の中層・底層を遊泳する。季

節によって生息海域を変える回遊魚でもあり、春から夏には沿岸域に寄って北上し、初冬から春には沖合いを南

下する。 

＝名称＝ 

標準和名「ブリ」については、江戸時代の学者、貝原益軒が「脂多き魚なり、脂の上を略する」と語っており、

「アブラ」が「ブラ」へ、さらに転訛し「ブリ」となったという説がある。漢字「鰤」は「『師走』（12 月）に脂

が乗って旨くなる魚だから」、または「『師』は大魚であることを表すため」等の説がある。他にも身が赤くて「ブ

リブリ」しているからといった説がある。 

＝出世魚＝ 

魚から成魚までの成長段階において異なる名称を持つ魚のこと。 

江戸時代までは武士や学者には元服および出世などに際し改名す 

る慣習があった。その慣習になぞられ「成長に伴って出世するよ 

うに名称が変わる魚」を出世魚と呼ぶ。「縁起が良い魚」と解釈 

されて門出を祝う席など祝宴の料理に好んで使われる。鯔（ぼら） 

鰆（さわら）鮗（このしろ）鱸（すずき）等も出世魚である。 

 

流通過程では、大きさに関わらず養殖ものをハマチ、天然もの 

をブリと呼んで区別する場合もある。また、「カンパチ」はブリ 

の仲間ではあるが全く別の魚である。 

地域 大  き  さ  と  名  前 

三陸 

稚魚 ～20cm 20～30cm 30～40cm 40～60cm 60～70cm 70cm～ 

 
ｺｽﾞｸﾗ 

ｼｮｯｺ 

ﾌｸﾗｷﾞ 

ﾌｸﾗｹﾞ 
ｱｵﾌﾞﾘ ﾊﾅｼﾞﾛ ｶﾞﾝﾄﾞ ﾌﾞﾘ 

関東 
稚魚 ～35cm 35～60cm 60～80cm 80cm～ 

ﾓｼﾞｬｺ ﾜｶｼ ｲﾅﾀﾞ ﾜﾗｻ ﾌﾞﾘ 

北陸 

稚魚 ～20cm 20～30cm 30～40cm 40～60cm 60～70cm 70cm～ 

ﾂﾊﾞｽ 

ﾂﾊﾞｲｿ 
ﾂﾊﾞｽ ｺｽﾞｸﾗ ﾊﾏﾁ ﾌｸﾗｷﾞ 

ｶﾞﾝﾄﾞ 

ｶﾞﾝﾄﾞﾌﾞﾘ 
ﾌﾞﾘ 

関西 

稚魚 ～40cm 40~60cm 60～80cm 80cm～ 

ﾓｼﾞｬｺ 
ﾂﾊﾞｽ 

ﾔｽﾞ 
ﾊﾏﾁ ﾒｼﾞﾛ ﾌﾞﾘ 

南 

四国 

稚魚 ～35cm 30～40cm 40～60cm 60～70cm 70～80cm 80cm～ 

ﾓｼﾞｬｺ ﾜｶﾅｺﾞ ﾊﾏﾁ ﾒｼﾞﾛ ｵｵｲｵ ｽｽﾞｲﾅ ﾌﾞﾘ 

Wikipedia 等より  

 

 

 

 

 

 

 

 

１０月に自校調理中学校では「ぶりのてり焼

き」が、学校給食センターからは「ぶりの竜

田揚げ」が提供されました。 


