
 

1 

 

 

 

町内全小中学校の給食に「金芽米」を導入～健やかな成長と地産地消の両立～ 

 

 

町では、令和６年度から町内の全小中学校の給食に、かつらぎ町産の玄米を使用した「金芽米（きん

めまい）」を主食の米飯に使用します（対象人数約 1,100人、年間予定提供量約 15トン）。 

また、給食用パンについても、小麦粉の一部を金芽米の米粉に置き換えた「金芽米パン」を取り入れ

ます。 

この取り組みは学校給食を通じて子どもたちの健やかな成長と地元農家の支援や地産地消を推進す

ることを目的としています。 

※「金芽米」は東洋ライス株式会社の商標登録です。 

 

 

１．日 時 ： 令和６年４月８日（月） 

午後１２時１０分頃から 

（各校で令和６年度の給食開始日及び給食開始時刻は異なります。） 

※金芽米パンの提供は４月１２日（金） 

２．場 所 ： かつらぎ町内全小中学校 

 

 

 

  

令和６年３月２６日 

資 料 提 供 

担当課 （室） 
かつらぎ町教育委員会 

教育総務課 

担 当 者 総務係 櫻井 

電話 （代表） 0736-22-0303（3013） 

 

学校給食で金芽米の米飯と金芽米の米粉を使用して製造したパンを提供する取り組みは全国初

であり、地元企業である製パン会社の協力により実現しました。 

見どころ・ポイント 
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 令和６年４月８日から、かつらぎ町の小中学校で提供する学校給食に「金芽米」を導入します。「金芽

米」は和歌山市に本社がある「東洋ライス株式会社」社の独自技術で玄米の栄養を残して加工した無洗

米です。本町では金芽米を導入するにあたり、多くの方々の協力を得て、年間を通じてかつらぎ町産玄

米を購入することができるようになりました。これを東洋ライス社で金芽米加工することにより、本町

の学校給食では栄養価が高く環境に優しい主食を提供することが可能になります。また、年間を通じて

食事の要である「主食」に地場産物を提供することにより、地産地消や食育の推進に積極的に取り組ん

でまいります。 

 

 

 

 

４月８日から 
 

かつらぎ町全ての小中学校で提供する学校給食に 

かつらぎ町産の金
きん

芽
め

米
まい

を導入します。 

金芽米加工は栄養とうまみ成分が多

い「亜糊
あ こ

粉層
ふんそう

」と胚芽の基底部である

「金
きん

芽
め

」を残す精米方法のことです。 

普通精白米より美味しさアップ 

同じ原料玄米でも、亜糊粉層を残す

「金芽米」加工を行うことで、普通精白

米より美味しさ（甘味や旨味）がアップ

します。 

また、海や川の汚染に 

つながる米のとぎ汁が出 

ないことも大きなメリッ 

トのひとつです。学校給 

食を通じた SDGs教育にも 

つながります。 

子どもたちは１年間で１８０回以上、給食を食べ

ます。そのうち主食として米が提供されるのは１５

０回を超えます。日本人の食として昔から大切にさ

れてきた「米」と、進化した精米技術を融合させる

ことが、かつらぎ町の未来を担う子どもたちの健や

かな成長の一助となることを願っています。 

※「金芽米」は東洋ライス株式会社の登録商標です。 


