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子どもたちに豊かで安全な給食を提供するために、自治労連は全国各地の給食職場で様々な実践をしています。第3回給食シンポジウムにあたり、全国の給食職場の仲間が調理している自慢の献立メニューや、食育、「給食まつり」など職場の実践例を一冊にまとめて紹介します。　　　　
2013年12月8日　自治労連第3回給食シンポジウム実行委員会
目　次
[image: image25.jpg]


[image: image26.jpg]



[image: image27.jpg]



[image: image28.jpg]



[image: image29.jpg]



[image: image30.jpg]


[image: image31.jpg]



・
・
・
・
・
[image: image32.jpg]e
PR
.





[image: image33.jpg]



[image: image34.jpg]



[image: image35.jpg]



[image: image36.jpg]



[image: image37.jpg]


[image: image38.jpg]



・
・
・
・
・
[image: image39.jpg]



ほん
[image: image40.jpg]



[image: image41.jpg]



[image: image42.emf]
[image: image43.jpg]


[image: image44.jpg]



・
・
・
・
・
[image: image45.jpg]



[image: image46.emf]


[image: image47.emf]

[image: image48.jpg]


[image: image49.jpg]


[image: image50.jpg]


[image: image51.jpg]


[image: image52.jpg]


[image: image53.jpg]


[image: image54.jpg]



[image: image55.png]


一関市西部学校給食センター　学校数７校　　食数：2120食
＜給食まつり　実施メニューのご紹介＞
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＜材料と作り方＞　　　　　※分量は1人分です。
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＜給食まつりでの活動についてのご紹介＞
　一関市西部学校給食センターでは、隣接している一関市立萩荘小学校の学習発表会に合わせて、小学校のランチルームを借りて、給食センターまつりを開催しています。
　「食」は人間が生きていく上での基本的な営みの一つです。健康な生活を送るためには、健全な食生活は欠かせないものです。
　特に成長期にある子どもにとって、健全な食生活は健康な心身を育むとともに将来の食生活の形成に大きな影響を及ぼします。
　この給食センターまつりを通して、お家の方々や地域の方々に学校給食についてご理解いただき、「食」への関心を楽しく高めていただけるよう、伝統料理やおすすめ学校給食メニューの紹介や試食、学校給食の歴史や食育の展示等をしています。
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平泉町立平泉小学校　　自校方式　食数３４０食
《萩給食の紹介》
· [image: image80.jpg]


特製萩弁当のメニュー☆　
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平泉小学校では、春と秋に給食室手作り弁当の給食を行っています。
《桜給食》
　本校の校庭には大きなしだれ桜の木があります。毎年桜が咲く４月中旬～下旬頃に実施しています。（ここ数年は天候が悪く、室内で会食をしています。）給食室手作りの弁当を持って校庭へ出かけ、全校でお花見をしながら楽しく会食します。異学年で会食するので、上級生が下級生のお世話をしながら和やかな雰囲気で行われます。春らしく、入学したばかりの１年生でも食べやすい献立を心がけています。
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《萩給食》
萩給食は本校で長年行われてきた伝統の給食行事です。学校の目の前に毛越寺があり、環境的に大変恵まれています。本来は飲食禁止の場所ですが、この日だけ特別に許可をいただいて年1回毛越寺の庭園をお借りし会食します。他の学校にはない本校だけの行事ということで、子ども達は大変誇りに思っているようです。子ども達はこの日を大変楽しみにしているので、調理員も子ども達の期待に応えるべく、心をこめて愛情たっぷりの特製萩弁当を作っています。
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父母と連携した安全・おいしい学校給食の実践
「草加・子どもの健康と学校給食を考える会」とともに
考える会は、草加市の学校給食をともに考えようと、学校給食の栄養士・調理士・父母・教師・地域の諸団体が集まって昭和５９年に発足。今年30回総会を終えました。
考える会で取り組んだアンケートの集計を下に、食器・先割れスプーン・食品添加物・合成洗剤・献立内容など、学校給食を含めた食生活と健康について「子どもたちにとってどんな給食が望ましいか」を学習して「ひろがれ　おいしいにおい　学校に家庭に地域に」をスローガンに活動してきました。そして、より良い学校給食に向けた様々な要求、要望も伝え実現してきました。退職者補充は正職員での採用も約束しています。
[image: image105.emf][image: image106.emf]○食器の改善
アルマイトの食器から、平成3年に小学校、翌4年には中学校と、全校に草加の松並木の絵柄が入った強化磁器食器に改善させることができました。
○地場産の野菜を給食に！ 

考える会第６回総会で、千葉県多古町の産直センターから講師を招き学習。翌月には草加産の枝豆が初めて給食で使われ、「甘くて美味しい」と、子どもにも教職員にも大好評で、市内全校に広がりました。以降、取り入れられる草加産の食材料は拡大して、生産者と消費者の顔が見える農業は、農政課の政策としても進められています。
○地域商店の活用
入っている材料が定かではない冷凍のハンバーグより、豚肉○キロ牛肉△キロを地域の商店から購入する方が安全で安価なことが実証され、学校と地域商店と直接契約することで、大量一括購入から学校単位で地域の商店から購入することができるようになりました。
統一献立ではありますが、学校の行事に合わせて献立の変更も自由に行えるようになり、学校給食と地域がより身近になりました。
その結果、平成２０年度給食費決算でも草加市児童・生徒・教職員、約２万食分９億円のうち約３分の１の３億2千万円が地域経済に還元されたことになります。
3．11震災直後、商店・スーパーマーケットから、生鮮食品が消えてしまった時、市内の納入業者や生産者が、地域の子どもたちのことを思い、最大限の努力をして学校給食に食材を届けてくれました。おかげで、献立変更をほとんどすることなく、休まず給食を出すことが出来ました。

[image: image107.emf]○調理士さんと学校給食をつくってみませんか～親子調理実習～
年に２～３回開催。手作りを大切にしている草加の学校給食の人気メニューを、父母や子どもと給食調理士、栄養士が一緒になって実習し、草加の給食の良さ、その給食がどんな風にできあがるのかを伝えてきました。
[image: image108.emf]○給食だぁ～いすきまつり（不定期開始）
第６回を数える給食まつりでは、草加市教育委員会の後援を受け、様々な展示や体験コーナーをはじめ、子どもたちの食べている本物の学校給食の味が伝わるようにと、学校の給食室で作った給食レストランが大人気です。
○給食パンフレット「ひろがれ　おいしいにおい　　学校に　家庭に　地域に」の発行
平成２年に初版が発行され、今年で２４版目になります。給食大好きな子ども達の声を紹介しながら、地域と結びついた学習の場として、生活科の授業を拡大した収穫体験や、リサイクルの一環として空いた牛乳パックの洗浄・回収の様子なども紹介しています。
　それは、草加の学校給食が教育の一環として位置づけて成果を上げていることを、広く知らせる事にもなりました。
[image: image109.emf]２３版パンフレットからは、子供の健康と学校給食を考える会が編集して、草加市教育委員会が発行（教育委員会予算）というスタイルで発行をつづけることになりました。
このことは、２２版を重ねるパンフレットの発行と「子どもの健やかな成長に寄与する学校給食を」という考える会の取り組みが大きく認められ、「給食だぁ～いすきまつり」の開催や、市内で行われる「こどもまつり」「消費生活展」への参加、そしてふるさと応援基金の助成をうけ活動・交流をするなど、広く市民に働きかけてきたことの成果だと思っています。
これからの草加の学校給食
[image: image110.emf]草加の学校給食は、手作り重視です。なるべく食品添加物が入ったものは使わず、スープは豚骨や鶏がらから、だしは削り節。蒸しパンやぎょうざ、シュウマイも手作りしています。
[image: image111.jpg]


給食で地元の枝豆が出ます。農家さんから朝一番に学校に届き、一年生がもいでくれました。地域の畑で採れたトウモロコシも生活科の授業で皮をむいてくれました。おいしく塩ゆでしたトウモロコシを給食の時間に食べたあと、むいた皮はかわいい作品となり廊下に展示されました。
学校給食の「食」を通して子どもたちはたくさんのことを学びます。このことが生きた教材であり、食教育です。
地域とともに育つ「子供が主人公の豊かな学校給食」をこれからも守り続けます。
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	材料（３年生1人分の分量ｇ）
　キャロットライス　　　　　　　　
　・精白米　６５　　 ・白ワイン　１　　
　・水　８７．75　　・バター　　１,5　　
　・塩　０．5        ・にんじん　２５　みじん　
　小松菜ソース　　　　　　　　　
　・にんにく　　０.4　みじん　
　・ベーコン　　３　　千切り　　　
　・たまねぎ　３０　　１㎝角切り　
　・さつま芋　３０　　１㎝角切り　
　・マッシュルーム缶　５　　　　　
　・しめじ　　　７　　子房に分ける
　・むきえび　２０　
　・白ワイン　　１　　下味　
　・小松菜　　１６　　１㎝切り　
　・サラダ油　　０,8　　
　・塩　　　　　０.35　　　　　　 

  ・白こしょう　０.01　　　　　　　　　 

　・バター　　　５　　・水　　　　３０
　・小麦粉　　　５　　・ブイヨン 　 ３
　・牛乳　　　３０　　・たまねぎ　　０.8

　・豆乳　　　２０　　・にんじん　　０.6

　・塩　　　　　０.35 ・ローリエ　　０.01
	
	作り方
  白米、水、白ワイン、バター、塩
にんじんを入れて、キャロットライ
 スを作る。
ホワイトソースを作る。バターを
溶かし、小麦粉を加えよく炒める。
温めておいた牛乳を加え、入れ終わ
ったら、豆乳を入れていく。最後に塩を
加える。
鍋に油とにんにくを入れ、かおり
がでるまで炒める。
次にベーコンを加えよく炒める。　
角切りたまねぎ、マッシュルーム、
しめじの順に炒めていく。
ブイヨンを入れ、ひと煮立ちした
ら、あくをとりさつまいもを入れる。
　　半ば煮えたら塩少々とこしょうを入
れる。ひと煮立ちしたら、ルーを入れ
煮くずれないように、煮込む。
 やわらかくなったら、えびを入れ
味を調える。
最後に小松菜を入れる。



	献立に対する思い
　船橋の特産である小松菜とベータキャロットを取り入れた給食になっています。夏の研修会ではさつま芋の甘みが気になる、コクがないと意見があがり、鶏肉を加えたり、季節に応じてじゃがいもに変えたりして、提供しています。豆乳入りのルーもさっぱりして食べやすいです。


親子で学校給食を体験
[image: image115.jpg]


　数年前から考えていた調理員部会の新しい取り組み“第一回船橋給食体験”を６月９日(日)に実施しました。
この新たな取り組みは我が子の小学校を控えた保護者の“給食を20分間という短い時間で食べられるかしら…”等の不安な声の解決に少しでも参考になって役立つことができれば、また“やはり給食は直営でなければ”という保護者の声につながればと考え企画しました。
　時前の参加募集方法として市立保育園の保育士さん達の力を借りて父母会総会でチラシを配布してもらい、実施会場となる公民館や近隣の公民館にもチラシを置きました。対象が来年１年生と限定されているので、親子合わせてどの位集まるか心配しましたが、９世帯20名(大人10名子ども10名)の参加者を得て実施しました。
　学校のリアルタイムで体験してもらうため、参加家族は午前11時集合、その後約１時間放課後ルーム(学童保育)の先生４人の協力を得て体を動かすゲーム等で遊んでもらいました。正午12時から約20分間給食のお話として“船橋小学校給食の現状や給食のアレルギー対応”等を保護者に説明しました。12時20分から三角巾、マスク、エプロンで身支度を済ませた子ども達は実習室で手洗い指導を受けていざ給食当番開始。当日のメニューは一番人気の“きなこ揚げパン”“牛乳”“ワンタンスープ”“コーンサラダ”“オレンジゼリー”でした。子ども達は協力し合って給食メニューを実習室から会食会場まで運び、スープは熱いものなので大人の手を借りながら何とか会食の準備完了。そして子ども達の“いただきます”の合図で会食が始まりました。目をキラキラさせて保護者や友だち、ルームの先生、そして私たち調理員と会話をしながら楽しい喫食時間だったようです。20分を少しオーバーしましたが、みんなで“ごちそう様”のあとは片付けタイムです。食べられなくて残ったものは調理員の指導のもと自分でそれぞれの食缶やボールの中へ、食器は同じ種類のところへきちんと戻すという作業をしました。片付け終了後、保護者へアンケート用紙を配布し記載してもらいました。
[image: image116.jpg]


　以下アンケートから　○直営の調理員の方が教育現場の一員として関わってくれていると思います。○安全面が(委託で)大丈夫か？市での直営を希望します。○市の職員の傘下でやって頂いた方が安心です。○災害時のことを考えると民間が利益のない中でどこまでフォローしてくれるのか疑問ですね。○今回のようなイベントがあると、とても参考になりありがたかったです。○(市内)全ての小学校が自校直営での給食を望みます。私自身が自校直営でおいしかった記憶がありますし、利益だけを求める民営化は反対です”
　今回の取り組みを終えて、自校直営のアピール、就学前の子ども達が給食当番を体験することで、“給食のおいしさと楽しさ”、そして“食べることの大切さ”をどこまで伝えていけるのか課題はありますが、今後も「親子クッキング」と平行して実施していきたいと考えています。
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他<ふのすまし汁、野沢菜の炒め煮、きびごはん、韓国のり、牛乳>
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伊豆半島の先端に近く自然に囲まれた土地柄、地場産を食材に多く取り入れたり、献立作成に当たっては、栄養士が給食時間に子ども達の食事の様子を見て回り、食嗜好の把握に努めています。また、小学６年生と中学３年生にはリクエスト給食として、アンケートを書いてもらい、どの様なメニューが好きかなど聞いています。
現代の子ども達は、柔らかいものばかり食べる傾向があるので、かみかみメニューとして大豆、小魚、ナッツ類等を給食で出すように努めています。また、郷土食として、へらへら団子やきめし（黄飯）等、また、季節によってじんたあじ（小あじ）のからあげや明日葉のかきあげ、金目鯛の味噌汁、ところてんを使ったデザートなどを給食で登場させています。
限られた予算の中で給食を作らなければならないので、高価な金目鯛は豊富には使えないのが現状で、地場産品の伊勢えびやアワビは全く使用できていません。地場産品として、下田産ひじきは煮物やまぜご飯等で出しています。また、あじの干物は焼くのでなく、油で揚げて骨まで食べられる様にと工夫するなど、色々取り組みを行っています。少し範囲はひろくなりますが、静岡市の郷土料理の黒はんぺんフライや静岡県内産の卵、えのき、しいたけ、野菜なども使用して新鮮で安心な給食の提供を心がけています。
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調理
“元気に育て　はままつっ子”　学校給食まつり　
　浜松市では、毎年、１１月初旬に学校給食まつりを開催しています。　　　　　
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昨年は、１１月３日（土）に第１３回学校
給食まつりを行いました。東日本大震災での
支援活動報告を受け、以前から言われている
東海地震がもし起きたときに、私たちが対応
できることは何かを市民にアピールするため
に、給食室のお釜でご飯を炊き、きのこご飯
と地場産のセロリーを使ってセロリーの南蛮
づけを試食してもらいました。試食コーナー
では多くの人とお話しをさせてもらい、ある
おばあちゃんは「孫と共通の話ができる。」と
喜んでくれました。レシピは人気が高く、用
意してあったものはすべてなくなりました。「優しい味でとても美味しい。」「これなら安心して子どもに食べさせられる。」「栄養も満点!」と絶賛してもらうこともできました。
　当日は突風の吹く中での開催で、急きょテントの配置をかえるというハプニングはありましたが、慌てることなくそれぞれの持ち場で、力を発揮することができたと思います。
　今年も、１１月２日（土）に第１４回学校給食まつりを開催します。
　　　　場所　　　浜松駅北口と遠鉄百貨店の間
　　　　時間　　　１０：３０～１４：００
　　　　試食　　　１１：００～　鶏肉とナッツの炒め物　　大根の浅づけ
　　　　　　　　　１３：００～　みかんゼリー　or　牛乳かん
　　　　　　他に　パネル・レプリカ展示　　地元業者による販売コーナー　　ゲームコーナー
　　　　　　　　　廃油石けん販売コーナー　があります。
　　　　　　今年のテーマは学校給食の人気のメニューです。
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・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 材料 （4人分） 　　　　作り方 
・豚肉（細切れ） 80g 　　　　①にんじん・たまねぎ・白菜は、細切り、ねぎは小口切
・豆腐 80ｇ 　　　　　　　　 　または斜め切り、にらは2㎝位に切る。
・にんじん 20ｇ         　   ②にんにくはみじん切りにする。
・たまねぎ 40ｇ        　    ③豆腐をさいの目に切る。
・白菜 80ｇ               　 ④油を熱し、にんにくをいため、豚肉・にんじん・たまねぎ
・ねぎ 40ｇ             　     の順にこしょうをしながらいため、水を加え煮る。
・にら 20ｇ               　 ⑤沸騰したらあくを取り、中華スープの素・みそ・しょうゆ・
・にんにく 1ｇ          　     酒・豆板醤・白菜・豆腐・ねぎを入れ煮る。
・水 360ｃｃ　　　　　　　　 ⑥最後ににらを加え沸騰したら火を止める。
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調味料 （4人分） 　　  献立に対する思い
・サラダ油   小さじ2杯半　　 　・ピリからスープという名前からも、少量の豆板醤が効いた
・こしょう   少々 　　　　　　　 スープです。
・中華スープの素 　　　　　    ・にんにくを炒めて、肉と野菜をいためるので、とても良き
小さじ1杯 　　　　　香りがして食欲が出ます。 

・信州みそ  小さじ2杯          ・身体も温まります。
・しょうゆ  小さじ2杯 　　　　 ・信州みそがきめ手です。
・酒        小さじ半分　 　  　・具だくさんのスープで、程よいピリ辛で、子どもたちに好
・豆板醤    小さじ半分         　評です。 
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・このスープは、アレルギーの食品が入っていないので、 児
童みんなで安心して食べることができます。 

　　　 

名古屋市職員労働組合 学校支部 給食部会の食育の取り組み 

＊＊＊親子クッキング＊＊＊ 

名古屋市の給食のメニューの中から、子どもたちに人気のメニューを選び、私たち給食調理員と一緒に、作って食べる親子クッキングを9回開催しました。
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名古屋市の給食は、263校の小学校と4校の養護学校の 

計267校（平成25年4月 児童数 111,083人と教職員） 

の給食を名古屋市16区を5ブロックに分かれ、1カ月間 

で同じメニューを作ります。 

名古屋市は、各学校で給食を作る自校直営式で、 

各学校に配属された給食調理員が作っています。 

給食調理員は、平成25年度は、総数858名（正規職員 570 名・再雇用と業務員の282名の嘱託職員）です。 

親子クッキングは、第1回目を平成22年2月から実施し、平成24年7月の第9回まで
続けてきました。 

第1回 平成22年2月13日（土） 　「肉どんぶり・茶わん蒸し風スープ」 　   親子 5組参加 

第2回   　　　4月24日（土）　 「イタリア風サンド・コーンスープ」 　   親子 4組参加 

第3回　　　　 7月19日（祝 月）「ピリ辛スープ・レンコンチップス」 　   親子10組参加 

第4回 　　　　10月16日（土）　「茶碗蒸し風スープ・レンコンチップス」  親子 4組参加 

第5回 平成23年 3月26日(土)   　「カレーシチュー・わかめサラダ」 　　　親子10組参加 

第6回 　　　　 7月18日(祝 月)　「チキンとトマトのスパゲッティー・フライビーンズ」 

親子12組参加 

第7回 　　　　10月29日（土） 「ピリ辛スープ・ぱらぱらサーモン・フライビーンズ」　
 親子 9組参加 

第8回 平成24年 3月20日(火) 「五目まぜごはん・茶わん蒸し風スープ」   　親子10組参加 

第9回　　　　　7月21日（土）「チキンとトマトのスパゲッティ―・
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　じゃがいもときゅうりのサラダ」 親子 8組参加 

名古屋市内の生涯学習センターの実習室（定員36名）にて、事前に作成したチラシを各所に置き、 名古屋市内の小学生親子を対象に、Faxで参加申し込みを受け付けました。 
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親子クッキングは、学校給食の調理員が、参加の親子と一緒に、子どもたちの人気のメニューを会話をしながら調理していくというスタイルをとっています。普通の親子クッキングではなく、各テーブルに必ず調理員1人～2人を入れて、給食現場の話をしながら作ります。参加親子の皆さんに給食を理解していただけでなく、私たち調理をするものの考え方もとても前向きなり、みんな生き生きしていました。 

クッキングの様子           チラシの紹介 
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・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 

材料 （5人分）           　  作り方 
・鶏肉 200ｇ （細切れ）     　 　      ①にんじん・たまねぎはせん切りにする。 

・トマト 中1個              　　     　　しめじは、石づきを取り、ほぐす。 

・にんじん 160ｇ          　　　　　   　にんにく・パセリは、みじん切りにする。 

・たまねぎ 320ｇ          　　 　　    ②トマトは、さいの目に切る。 

・にんにく 小ひとかけ 　　　　　　       （トマトの固さで、切る大きさを変えるとよい。 

・しめじ 120ｇ 　　　　　  　　           固めの時はさいの目、やわらかい時は少し大きく）
・パセリ 6ｇ　　　　　　　　　　　   　③スパゲティは、2つ折りにする。
・スパゲティ 200ｇ 　　　　　　 　   　④油を滅し、にんにくをいため、鶏肉・にんじん・
                           　　       　 たまねぎに塩・こしょうしながら炒める。
調味料 （5人分）　　　　        火が通ったら、しめじをくわえて炒める。
・サラダ油 大さじ1杯　　　 　 　       ＊スパゲティをゆで上げるときは、鶏肉と野菜を
・塩 小さじ1弱 　　　　　  　 　       　炒めている間に時間を見てゆでる。
・こしょう 少々　　　　　　　　　        （ゆでる時の塩  小さじ半分）
・コンソメ 顆粒 小さじ1 　　　　　  　 ⑤トマトを入れて炒め、コンソメ・トマトケチャッ
・トマトケチャップ 大さじ6 　　  　  　  プを加える。
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⑥スパゲティを入れ炒めて、パセリを加える。
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献立に対する思い 　　　 　　  
・生のトマトを使用した、さっぱりと
したスパゲティです。 

・トマトの酸味と鶏肉が合います。 

・給食では、スパゲティはミートスパ
やカルボナーラ、麺では赤みそを使
用したおぼろみそめん・みそめんが
ある中、簡単でさっぱりとしていて、
どの年代でも美味しくて、栄養バッチ
リです。 

隣のメニューは 

＊＊じゃがいもときゅうりのサラダ＊＊ （オリーブオイル・塩・こしょう・砂糖・酢）
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· ２０１２年４月　〔なごやかまつり〕にて、先回レシピが好評だった（さつまいもスティック）を試食として配布。
· ２０１３年４月　〔なごやかまつり〕にて、豆腐ドーナツを試食で配布。
≪今後の取り組み≫
· 今までは他市と共同で参加させてもらっていたが、　『かすがいまつり』．『わいわいカーニバル』．『ちびっ子冒険レンジャー』など、春日井市の行事に出店し給食を知ってもらう。
· 給食メニューや作り方の展示。食の安全性、アレルギー対応についてのアピール。
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宇治の食育の取り組みについて
食育の日の献立：：毎月１９日は食育の日
年間でテーマを決め、それにそった献立を実施
４月　お花見献立　　５月　えんどう豆の豆むき体験　　６月　カミカミ献立など
行事献立
４月　入学・進級お祝い献立　　５月　子どもの日八十八夜　　６月　入梅など
選択献立
自分たちで選ぶ献立（年２回）
お話にまつわる献立
月１回絵本などの話を取り上げ、それにちなんだ献立を実施
４月　かぐや姫：たけのこご飯　　５月ぐりとぐら：ぐりぐらカステラ
６月　グリーンマントのピーマンマン：青椒肉絲など
地産地消の意味も含めて月１回お茶を使った献立
４月　春のお茶ピラフ　　５月　新茶の炊き込みごはん　　６月　抹茶白玉ポンチ
宇治市では、市献立委員会で決定した統一献立、市給食会事務局の一括発注、府費栄養教諭による同一の家庭配布献立表、教室掲示用献立表作成をしているが、年間６回の自由献立ができます。ただ、発注の関係で希望日に実施できないこともありますが、各学校でいろいろな取り組みをしています。
・給食委員会によるリクエスト献立
・家庭科の授業とタイアップした献立
・お弁当献立
弁当箱を学校で購入し、ごはんやおかずを子ども達が自分で詰めて教室の外で食べる。
給食室で弁当箱に詰める学校もある。
アレルギー児童への対応
・除去食
各学校で栄養教諭（市栄養士）と調理師（委託業者の栄養士）が相談して実施。
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市民フェスティバル
給食分会でテントの一画をもうけ、給食の試食・給食内容の展示・アンケートに取り組み、給食のアピール、市民の声を聞ける場となっています。

健康まつり
毎年１１月の第１日曜日に阪南医療生協が健康まつりを開催。その中の一画に給食分会として一品（からあげ・豚汁など）を販売しています。給食の直営自校方式を守る署名に取り組む際に、色々な団体へ働きかけた結果参加する事になりました。このまつりをきっかけに、「レインボーの会」（アレルギーをもつ子どもの親の会）と交流が始まりました。
農業まつり
岸和田市主催、農林水産課が実行委員で、毎年１１月２３日（祝）に行っている農業まつりの一画で岸和田産の野菜を使った豚汁の炊き出をしています。農林水産課から給食分会へ要請があったことが始まりです。大鍋で３００食の豚汁を作るのに給食を毎日作っている調理員なら可能では声がかかりました。
親子クッキング
学期毎に１回公民館で一年のテーマを決めクッキングを開催。保護者には栄養士による食についての話を聞いてもらい、子どもには調理員が衛生の話、米のとぎ方などを話して、一緒に調理をしています。







・
・
・
・


　市民の祭典として毎年5月3日に「市民フェスティバル」が市職労も参加する実行委員会主催、岸和田市、岸和田市教育委員会後援で開催されています。
約5万人の市民が集まり、親子で楽しめるイベントです。
保育所支部として、毎年、手作りおもちゃや保育所ならではの遊びのブースを設けていましたが、「保育所が地域の子育てセンターに」「国からの保育所つぶし攻撃に負けないためにも、もっと保育所を知ってもらおう」という意義確認し、1995年5月より、保育所ならではの「手作りおやつ」の試食を行ってきました。
　開始当初は保育所支部のブース（テント内）で作っていましたが、保健所の指導により、近隣の公立保育所の調理室を借りて作り、中央公園まで運んで提供しています。
　試食の献立は、毎年、職場討議集会で決めています。
卵、牛乳、小麦粉アレルギーにも対応し、除去・代替おやつ（例えば、小麦粉→米粉）も同時に試食として提供しています。
卵や牛乳なしでも、家庭でおいしく作って食べられる献立や、アレルギーがあってもみんなで同じものが食べられる献立など、その年年で伝えたいことを論議して、保育所の手作りおやつを紹介しています。
　３回の試食の時間、保育所支部のブースの前には長蛇の列ができます。
試食と同時にレシピも配付したり、離乳食の写真展示もして、子育て中の市民との対話が弾んでいます。保育所に通う子どもたちや保護者とのふれあう機会にもなっています。






☆『貝塚の子どもの食と健康を考える会』の取り組み
・アレルギー対策の充実を求めて
貝塚では、２００４年に『貝塚のこどもの食と健康を考える会』（以下、『考える会』）を結成しました。
結成にあたり、将来を担う子ども達の食を守るためには調理員だけでは力不足として、保護者の方々や先生たち・地域の各種団体の方々に『考える会』への参加を求め、市内９団体より協力をいただきスタートをしました。
まず近年増加しつつある「アレルギー」に対する対策の充実を求め、ＰＴＡはもとより市内各所に出て署名活動を行い、１４，３１９筆の署名を市長・教育長に手渡しました。結果、これまで貝塚市と統一的な対応がされず、学校まかせとなっているアレルギー除去食について市としての統一的な方針が決定されました。
・「食と健康」を子ども達と一緒に考え学ぶ
　『考える会』ではこれまで、未来を担う子ども達が心身ともに豊かな成長をとげることを願い、「食と健康」についての学習会や体験学習を実施してきました。
　春には市民対象の「食物アレルギーについて」や「輸入食品の実態」等について講師の先生を招き学習会を開催。夏休みには子ども達を対象にした体験学習として「輸入食品倉庫の見学会」や「手打ちうどん作り」「手作りピザ教室」などを行い、食に関心を持ってもらう為の工夫をしてきました。
・学校給食を知ってもらおう
　現在は開催されていませんが、毎年１万人以上が来場する貝塚市主催の「親と子のフェスティバル」に出店し、日頃子ども達が食べている給食を来場者に実際に食べてもらい「貝塚市の学校給食」を知ってもらおうと学校給食を販売していました。また、同時に学校給食の調理現場の写真や、食器の移り変わりとして、子ども達が日頃使っている食器などを展示しました。普段見ることのない食器を興味深く見ていく親子や調理員に質問するなど、市民との交流の場となっていました。
　また、子ども達に実際に給食を作ってもらう「親子クッキング」も年１回開催しています。
☆地産地消で地元農業・経済の発展を
　学校給食では、「新鮮で安全なおいしい野菜を子ども達に」と、地元野菜（三つ葉・たけのこ・みかん・ふき・米・干ししいたけ・春菊）を給食に取り入れています。これは、子ども達が食材に興味を持ち、好き嫌いを無くし、また食育という教育の観点、そして地元農産物を使うこと（地産地消）によって、地元の農産業の安定・発展や経済効果をもたらします。また、親子のふれあいと地域食材を再認識するという目的で『考える会』と学校給食調理員の共催で、「みかん狩り」を行い、調理員は豚汁を炊き、「食に関する○×クイズ」で子ども達と楽しみながら学んでいます。




・
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松原市はセンター方式なので、栄養士さんと調理員と学校に行って、
給食の説明、仕事のやりがいなどを説明してます。




・
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守口市職労・調理員部会―11回目を迎える「給食まつり」
小学校給食の調理業務の民営化の攻撃を機に、始められた守口の「給食まつり」は今年で11回目を迎えます。今年は10月13日（日）、大宮中央講演で実施されます。
テーマは「選択制ではなく、中学校の完全給食の実現を！」です。
守口では橋下市長に見習って、中学校給食をデリバリーの選択制の給食として来年1月から実施するとしています。
実施に伴う保護者へのアンケート結果（市教委実施）では、圧倒的に全員が同じものを喫食する給食を希望し、栄養価や栄養のバランス、安全安心な給食を望んでいました。
　にもかかわらず、維新の会顧問の西端市長のもと、強引にデリバリー、選択制を決定してしまいました。
もともと、守口の各中学校には弁当を持参できない生徒に対しては、高校と同じように食堂があり、食券を購入し、ラーメン、カレー、定食などを食べるシステムでした。ところが、生徒数減少で、食堂利用者が減り（利用率15％前後）、業者が撤退するハメとなっていたのです。
デリバリー、選択制では食堂形式の二の舞は目に見えています。今回の「給食まつり」のテーマとして取り上げ、広く市民に問題点を広げ知らせていきたいと思っております。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　※写真はすべて昨年のものです。
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毎年親子調理講習会に取り組み、学校給食のメニューを一緒に調理し試食交流する中で、給食をよりよくしていく大切さを参加者と共有してきました。寝屋川においては、地場（寝屋川産)農産物の使用、季節感のある手作り献立、行事食、米飯給食、食器の改善、アレルギー対応など、他市にも誇れるような取り組みを行っています。これは、市職員の給食調理員と栄養教諭・教育関係者等が、子供たちのことを考え、長年、共に協力・連携してきた結果生まれたものです。また、この基準が維持されているのも、直営校が残っているからこそです。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

毎年親子調理講習会を開催し今年も11月におこないました。
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幼児園のおやつ＝アレルギー代替食
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交野市職労　現評の市民共同･発信の取り組み
☆環境フェスタ（２～３月　星の里いわふね）
２００８年より参加している「環境フェスタ」も６年目に。地場野菜（大根・青ねぎ）を使った豚汁や、昨年は、交野米を使った米粉パンの揚げぱん ４００人分を市民に食べてもらいました。清掃・保育所調理・給食センター・水道の現評メンバーと腕をふるい、市民の方々・地場農家の方々と交流することができました。パネル展示（給食メニューの写真、地場野菜の月別納入品目表など）やアンケート調査も実施。
☆織姫の里天の川星祭り（８月　交野市天野川緑地公園）
ボランティアの学生さん達と一緒に「食育ゲーム＆クイズ」を。１日に必要な野菜３００ｇがどれくらいなのかを実際のカット野菜を使って当ててもらう野菜計量ゲーム・箱の中の野菜や果物を手探りで当ててもらう「？ＢＯＸ」・３０秒間でいくつの小豆をつかめるかを競ってもらう「豆つかみ」・牛乳キャップを使っての工作など、子供達と食を通じての楽しいひと時を過ごすことができました。発泡スチロール製の実物大の給食釜のモデルの展示や記念写真用の学校給食顔出しパネルの展示も。
☆交野市文化祭（１１月　青年の家）
「給食メニュー写真展」で参加。食器も展示。「こんなの出るんや、交野の給食すごいやん」「○○ちゃんの好きなメニューはどれ？」「食べ残ししたらあかんよ」・・・親子で、友達で、パネルを前に笑顔で給食について語り合う姿に、市民に直結する現場で働ける喜びを再認識しました。写メを撮って帰る人も。
給食センターの事業　◎２０万円の予算を計上
・職場体験（地元公立・私立の中学校２年生を給食センターに招いて）　
・給食交流（小学校に出向き１年生の子供たちと一緒に給食を食べる・給食についてのQ&A）
    ・工場見学（小学校１年生の子供たちを給食センターに招いて）
　・試食会（地元住民・ＰＴＡの方の学校給食の試食会場の学校に出向いて）
　・健康フェスタ（２００７～　ゆうゆうセンター＝保健福祉総合センター）　
　・環境フェスタ（２０１２～　星の里いわふね）
　・親子クッキング（２０１３～　ゆうゆうセンター＝保健福祉総合センター）
環境フェスタ
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織姫の里天の川星祭り　          
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交野市文化祭
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　１９８４年、「自分達の仕事が保護者の皆さんに、どのように見えているのだろう」という簡単な疑問から、「とりあえず保護者と話をしよう」との思いで、各小学校の調理員が全校区内の家庭を訪問し、アンケート調査を行った事がきっかけで「よりよい学校給食を考える地域の集い」という、各小学校区での地域の皆さんと語る集いを開催しました。
この取り組みの中から「吹田の学校給食をよくする会」が結成されました。ちょうどそのころ、吹田市にあった給食センターが老朽化による建て替えの問題が発生しました。「よくする会」と共に関係部局への要請等を行った事もあり、給食センターの建て替えではなく、給食センター対象の１１校全てが自校調理方式となりました。
献立の改善、ランチルームの設置、多くの保護者からも要望の多かった食器具の改善（アルマイト食器から強化磁器食器へ改善、先割れスプーンを廃止し、箸とスプーンの導入など食環境の改善も行ってきました。
１９９６年のO-157による食中毒をきっかけに衛生強化事業として施設の改善を進めてきましたが、予算の削減で一部老朽化した施設のままとなってしまった一面もあります。
２０００年に行われた「学校給食検討委員会」の結論をもとに、将来的な人件費削減と給食内容充実を目的に「多様な雇用形態の活用」と言う名目で正規職員の非正規化が進んでいるなか、維新の会の井上市長が発足させた「行政の維新プロジェクト」マネジメントチーム会議において計画され、２０１１年９月２５日の事業見直し会議において決定された「業務委託」が、２０１２年度二学期から３校（豊津第一小学校、藤白台小学校、千里たけみ小学校）、２０１３年度二学期から１校（西山田小学校）において導入されました。また、今年度以降の「アウトソーシング推進計画」には、「２０１７年度までに５校の委託」と明記されています。
私たち給食分会の「食育」に関する取り組みとしては、給食試食会や給食週間などの学校内での取り組みには積極的に参加し、「顔の見える調理員」「あの調理員さんが作ってくれている」というように、存在感のある調理員を目指して、積極的に子どもたち・その保護者たちへのアピールはもとより、市民団体でもある「吹田の学校給食をよくする会」を中心とした活動として、毎年９月に行われる「よっといで祭」の会場内で行われる「給食まつり」での給食メニューの試食や、給食クイズなどで、私たちが吹田の子どもたちのために考えている事や、「食」に関する思いを広く知ってもらうための活動を行っています。その一環として本年１１月に「吹田の学校給食をよくする会」の取り組みとして「心と体を育てる“食べること”」と題した市民向けの講演会を行いました。
また、一昨年３月１１日に発生した東日本大震災をきっかけに、災害時における自治体職員役割について多くの事を考えさせられました。阪神淡路大震災をはじめとする「炊き出し」などの経験をもとに、今後起こりうる災害時への備えを日頃から意識し、地域住民との連携を強化します。
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橋本市（旧高野口町）の学校給食民間委託反対運動の経過
高野口町の学校給食はS40年に始まり、その後、建物の老朽化に伴う新給食センターの建設が課題になった時、当時の教育委員会は、新給食センター建設の10年後をめどに民間委託にすると発言しました。当時の組合（高野口町職員労働組合）の現業評議会と給食センターの職員は、学校給食のことをアピールする為に、地元の祭りに参加し、祭りのスタッフに給食を提供し、ゲームやアンケートを実施しました（H10年～H20年ぐらいまで）。そして、H16年9月から新給食センターが稼動しました。その年の12月、団体交渉で当時の町長がH18年4月からの民間委託を打ち出してきました。このころの高野口町は隣の橋本市との合併が決まり、橋本市ではH17年4月から橋本市給食センターが民間委託になっていたこともあり、高野口給食センターの民間委託は合併協議会でも新市の達成課題として確定しました。そこで、高野口町職労は現評と共に、新聞4社に住民ビラを折り込み、委託反対資料を作って保護者の家をまわり、橋本・高野口の学校給食と子どもの健康を考える会（橋本給食センターの民間委託が問題になった時に和歌山県教職員組合・橋本市職労現業評議会・高野口町職労現業評議会などで設立した会）とも連携してビラを配布しました。その結果、高野口町ではH18年2月の臨時議会では議案に上がらず、新市になっても引き続き直営を続けていきました。合併後最初の運動として、H18年8月19日に前から反対運動をしている地元の祭りで橋本市関連職員労働組合（嘱託・臨時の組合『市関労』）とともに給食センターのことをアピールするため、ビラ2千枚を配布、　　　　　仕事内容の写真をスライド上映、子どもには好きな給食を、大人には給食に関するアンケートを実施しました。その後、H18年10月27日に「情勢をいかに切り開いていくか？さまざまな委託問題の教訓から学ぼう」という学習会を開催しました。次に、住民ビラを新聞4社の折り込みと早朝駅前ビラで2万8千部配布しました。
活動の結果、H18年11月1日に橋本市政策調整会議の中で、市議会議員の質問に委託料が直営より高くなるということを教育委員会が認め、3年の委託延期が決定しました。そしてH18年11月14日、助役との懇談で、正式に3年以内の延期との回答を得ました。その後H22年度からの民間委託が当局から再度提案され、市職労は再び現評・市関労・橋本・高野口の学校給食と子どもの健康を考える会・和歌山自治労連と協力し、近年全国的にも問題になっている偽装請負の情報を収集する為、H21年7月29日に和歌山県労働局と懇談を行いました。その結果、偽装請負の可能性があるということがわかり、その事実をH21年11月17日の団体交渉の場で当局に訴えました。当局は偽装請負にあたるとは認めませんでしたが、H22年度の民間委託は延期し、それ以降は直営・委託を含めて考えるということになりました。H23年3月の市長選で、前市長が旧橋本市地域の中学校給食の実施などを公約にして再選しました。当初はH25年4月からの予定でしたが、「少しでも早く実施できるように」と市長からの指示もあり教育委員会と協議した結果、1年前倒してH24年から実施することになりました。現在は幼稚園1園・小学校6校・中学校2校に約1820食の給食を提供しています。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　




・
・
・
・
・


　　　　　　




橋本市では、市の財政難を理由に幼保一元化５ヶ年計画が、平成２０年度から推し進められています。１５園あった公立保育園は、現在（H２５年）公設民営こども園が2園、公設民営保育園が１園、公立保育園が9園になりました。
平成27年度には橋本保育園、橋本東保育園、橋本幼稚園が統廃合され公設民営こども園、そして新たに耐震問題で名古曽保育園、伏原保育園、応其幼稚園が統廃合され公設民営こども園になることが決まっています。
　きゅうしょくまつりを開催するまでは、保育士や保護者会が中心のほいくえんまつりに給食部会から、手作りカレーの販売、おやつの試食の提供をしてきましたが、公立保育園の給食をアピールしようと“きゅうしょくまつり”を開催することになり、今回第４回きゅうしょくまつりを平成２６年１月１９日（日）に開催予定になっております。
　第３回きゅうしょくまつりのスタッフは保育給食調理員（非組合員、臨時職員、パート）を主に、給食センター、環境美化センター、校務、現業全体と保育士の応援があり少ない人数にもかかわらず“きゅうしょくまつり”の成功に至りました。内容は参加者からも好評の美味しい給食試食コーナー、保育士による食べ物に関係するゲームコーナー、環境美化センターからはごみの相談コーナーを設け、ごみの分別指導など参加者からの質問に丁寧に対応しました。
　参加者のアンケートからは「また参加したい」９９％と、「参考になるメニューがあった」９６％ときゅうしょくまつりに対する期待がある一方、「家庭で天然だしを利用する」３４％。「家庭の味と比べて薄い」７８％と家庭での食環境の課題も明らかになりました。アンケートを分析し次の“きゅうしょくまつり”へ生かしていく準備を進めています。
　
　　





・
・
・
・
・





岡山市職労・学校給食部会では、「岡山市の学校給食をみんなで良くする会」を市民団体と１９８６年に立ち上げ、その中で、市民と共に学校給食の充実運動を行っています。
　学校給食部会は「良くする会」とともに、「給食まつり」「学校給食のつどい」「親子料理教室」｢学習会｣「産地見学会」などを開催してきました。１１回目となる地域集会「言いたい!知りたい!西大寺」での学校給食の試食は、今年も大人気でした。また、「学校給食ブース」で、各学校の「食育」の取り組みをパネル展示し、学校給食レシピの配布や給食クイズ等を行い市民にアピールしています。
　2013年11月9日(土)の「岡山の農産物産地見学ツアー」では、市民と学校給食関係者とで産地見学を行い生産者の方の思いを聞くことができました。地産地消の重要性を市民の方とともに再確認し、学校給食の充実運動につなげていきたいと思っています。








　　　

	材　料
	目安(４人分)
	作　り　方

	牛肉
	２００ｇ
	①下ごしらえ
　じゃがいも、たまねぎ、にんじん・・・・せん切り
　パセリ、にんにく・・・・みじん切り
　牛肉・・・・・赤ワインにつける
②油を熱し、にんにくを入れて香りを出し、牛肉を炒める。
　オールスパイスをふり入れ、たまねぎ、にんじんを入れ、しっかり
　炒め、水を加えて煮る。
　じゃがいもを加えて、さらに煮込む。
③別鍋で、ブラウンルウを作り、その中にカレー粉をふり入れてカレ
　－ルウを作る。
④Ａ[　内の調味料を入れて煮込み、カレールウを入れてさらに煮込
　む。
　煮くずれるまで煮込んだ後、火を止めて３０分以上おいておく。
⑤再び火をつけ、パセリ、ガラムマサラを入れて仕上げる。

	赤ワイン
	大さじ１
	

	じゃがいも
	中２個
	

	たまねぎ
	大１個
	

	にんじん
	中２／３本
	

	パセリ
	適宜
	

	油
	小さじ１
	

	にんにく
	１片
	

	オールスパイス
	少々
	

	小麦粉
	大さじ４
	

	サラダ油
	大さじ３
	

	カレー粉
	大さじ１
	

	コンソメの素
	小１個
	

	トマトケチャップ
	大２・２／３
	

	プルーンピュ―レ
	大さじ１
	

	お好みソース
	大１・１／２
	★
　広島独自の給食献立メニューで、脂肪・塩分を減らした手作りカレ
ーです。栄養士とともに、調味料の配合を変えて、繰り返し試作し
てできあがったものです。
　調味料には、広島特産のお好みソースやオイスターソースを入れ
て、広島らしさを取り入れたこだわりの逸品となりました。
　エリンギ・ぶなしめじなどのきのこを入れてもおいしいです。

	オイスターソース
	大３／４
	

	ウスターソース
	小さじ１
	

	塩
	小２／３
	

	こしょう
	少々
	

	ガラムマサラ
	少々
	

	水
	３カップ
	


広島市職員労働組合　　地域共同の取り組み
“つながる・広がる・みんなの輪”～第10回ひろしま給食まつり～
安全でおいしい給食のあり方を考えよう！と、２００４年から始まった「ひろしま給食まつり」も、２０１３年の今年で１０回目の節目を迎えました。試行錯誤の中で、２００７年からは、地域の活性化のために、少しでも役に立つことができれば・・・と、かつては賑わっていた学生街（以前の広島大学があった近隣商店街）タカノ橋商店街のアーケード内で、開催しています。
毎年、春（４月の末頃）に行いますが、まつりの当日は、広島市内の繁華街にある本通り商店街かと見間違うほどの、人出（公式発表３０００人）で、給食試食券を求めて並ぶ人の列に圧倒されて、オープニングの太鼓はやしも♪練り歩き♪をあきらめるほどです。
試食は、学校給食では恒例の「広島カレーライス」と地場産の小松菜を使った「小松菜のサラダ」、保育園のおやつ「大学いも」で、用意した５００食が瞬く間に完食。　人気コーナーの親子クッキングでは、先着１０組の親子が簡単スウィーツを、お母さんだけでなくお父さんやおじいさんも参加して、楽しそうに作っています。　　また、保育園コーナーのゴマすり体験に長蛇の列ができたり、各遊びのコーナーからも歓声があがっています。
現業の仲間のコーナーでは、環境局支部によるゴミ収集車の展示・パッカー車の収集体験・ゴミ出しカレンダーの配布に人気が集まり、学校業務協では、好評の木工体験で子ども達のかわいい作品が出来上がっています。この木工体験は給食まつりの時だけでなく、夏休みの工作教室や冬休みにクリスマス飾り教室などを行い、地域に根差した活動となっています。
“知ろう・学ぼう・広めよう”　～食育学習会　給食まつり『プレ企画』～
　プレ企画とは、毎年「ひろしま給食まつり」を行う１ヶ月前に、市民の方たちに、私たちの取り組みをもっと知ってもらおう！という思いで、２００８年から食育学習会として始まった給食まつり前段に行っている行事です。企画当初は、講師の先生を招いて、調理員が受け身の食育学習会をしていましたが、このプレ企画は、市民の皆さんに、私たちの仕事内容をアピールする場であると位置づけ、学校業務の仕事紹介、調理員自ら行う保育園児や小学校児童への食教育の様子などを発表する取り組みへと成長しています。
今後もプレ企画とともに給食まつりを継続していくことで、地域の活性化へ貢献しながら、地域との共同を確立して、公務労働者として必要とされる専門性・技術力・そして現場力をアピールしていき、何よりも、私たち自身が、生き生きと輝きながら働ける職場環境を構築していきたいと思います。


　　　　　　　


・
・
・
・
・







・
・
・
・
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ふれあいクッキング教室
学校給食部会は、幼保・小学生の保護者を対象に一般公募し、学校給食ふれあいクッキング教室を行いました。クッキングは給食調理員が指導し、切干大根料理、とんとんれんこん、つみれ汁、地元西岐波みかんを使った郷土の料理を作りました。日頃、子どもたちが食べている給食メニューに、保護者らの関心は高く、特にカツオ、昆布、イリコなどから、ちゃんと出汁から摂って作っていることに驚き、「これなら、安心して子どもに給食を食べさせられます」と、参加した保護者も苦戦しながらも料理作りを楽しみました。また、クッキング教室に市長（写真：中央の女性）が参加者を激励に現れ「宇部市は学校給食の安心・安全を職員と一丸となって高めていきます」と参加した保護者や市民へ呼びかけました。
　しかし、現在、この市長により、宇部市の学校給食の民間委託計画は推進されています。
給食まつりinにしきわ　
　2013年3月31日、宇部市職労と市民団体（豊かな学校給食をつくる会）は、来年度四月から民間委託予定が予定されている西岐波区・東岐波校区地域の調理場が在る西岐波ふれあいセンターで、「学校給食まつりinにしきわ」を開催しました。日頃から給食調理員が取組んでいる安全でおいしい給食づくりを市民に知ってもらうことと同時に、今回、宇部市が示した学校給食調理業務の民間委託について、ともに考える『場』をつくるのが目的。この日は、ふれあいセンター周辺の桜も満開で、地元紙やFM放送のライブでも取上げてもらい西岐波、東岐波地区を中心に大勢の親子が参加しました。
　今回の「給食まつり」は、試食会形式をとり、300分の調理が出来る大釜を使っての給食作り体験コーナーや「給食ができまで」の動画上映、小野小学校や万倉小学校のバイキング給食の紹介や調理手順などのパネル展示、給食ゲーム、紙芝居、養護教諭や栄養士による食育相談、アレルギー相談、バルーンアート、リンカケ大豆の実演、そして、反原発・反戦・反新自由主義を掲げて世界に「愛」を布教する吟遊詩人ラスタマンSkatyのライブ・ステージ、地元業者の鮮魚、野菜の販売など多彩な催しが行われました。試食コーナーでは、実際に給食で提供されている「ふわふわスープ」「ひじきの豆ごはん。「チキンチキンごぼう」「焼きそばーちゃん」「さつま芋とリンゴの甘煮」などが並びました。参加した市民からは、「給食が出汁から摂っているとは思わなかった」「こんなに厳しい衛生管理があるとは知らなかった」「自分たちの頃の給食とは全然違って、おいしくて楽しめる」などと言う声がありました。



・
・
・
・
・



公立５園の保護者と調理員で、保育園で人気の手作りおやつを作りました。
自宅で子どもたちといっしょに楽しく作っていただけるおやつを紹介しました。
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第２７回給食まつり開催！！
下松市職労給食部会は、毎年８月の第１土曜日に市民と共に学校給食について考える場として給食まつりを開催しています。
　今年で２７回目となる給食まつりは、８月３日（土）公集小学校体育館に於いて「星ふるまちのぶちうま給食、子どもたちの心に残そう、これが下松の給食だ！！」をテーマに開催され、大変暑い中、約７００人の市民の参加のもと盛大に行われました。
　試食メニューは、各２５０円で地場の食材をふんだんに使用した「夏野菜のカレーセット」と「あげパンセット」で限定４００食がすぐに完売になるほどの人気でした。
　また、パネルコーナーでは、各学校の食育や地産地消の取り組みなど特色ある給食の様子を紹介しました。
　その他に、ゲームコーナーや出店コーナーがあり、子どもや家族連れでにぎわいました。
　まつりのアンケートには「安心できる食材で、子どもたちのことを思って調理される給食がいいですね」とか「他市にも誇れる宝ともいえる下松の学校給食を続けてください」などの意見がありました。
　私たち給食部会は、「給食まつり」をとおして、下松市の学校給食の現状を伝えるとともに、「作り手の顔が見え、給食を作る音やにおいがする」そんな下松の学校給食が子どもたちの心のどこかに残ってくれたら・・・・。と願いこれからも子どもたちのために「安全で安心なより良い学校給食」を目指していきます。
子どもたちへの食育
下松市の学校給食では、各学校で特色ある食育の取り組みを行っています。調理員が教室に行って子どもたちとともにスナップえんどうのすじとりやグリーンピースのさや剥きをし、その日の給食に使いました。また調理員が扮する食育シスターズが野菜のかぶりものをつけ各教室をまわり、地場産の野菜の栄養や産地について話をしにいきます。


　　　　　　　　　　　　　　


・
・
・
・
・


松山市は、現在　小学校５８校、中学校　３０校、幼稚園５園（内小学校３校休校）の給食を、１８共同調理場で作っています。
北条地区の小学校７校と中学校１校が、現在単独校ですが、平成２６年度から共同調理場になります。
　　　　　　子供たちからの感謝の寄せ書き

　　　　　　ほとんどの学校が、調理場からの配送で、
　　　　　　子供たちとのコミュニケーションはなか
　　　　　　なかとれず、配送の運転手、補助職員が
　　　　　　窓口になっています。
　　　　　　毎年１月２４日～３０日の給食週間には
　　　　　　私たちの調理中の写真、ビデオ、メッセー
　　　　　　ジを作成し、各学校に配布したり、子ども
　　　　　　たちの質問に答え、手紙の返事を書いたり
　　　　　　しています。学校に訪問して、一緒に給
食を食べたりしました。
子どもたちへのメッセージ　
松山では、単独校はなくなりますが、
いつも子どもたちの笑顔を忘れず、
心を込めて、安心・安全な給食を
作っていきたいと思います。

「このメンバーで、給食つくってます！！」
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　＜材　料　1人分＞　　　　　　　　　　　　＜作り方＞　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・ゆで中華めん　　150ｇ　　　　　　　①鍋に鶏ガラ・生姜・にんにく・太葱　　　　　　　　　　　　　
　　　・豚肉　　30ｇ　　　　　　　　　　　　　を入れて、煮出す。（水量：300cc）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・すまき　10ｇ　　　　　　　　　　　　　　↓　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・白菜　　30ｇ　　　　　　　　　　　 ②野菜は食べやすくカットし、すまきは　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・緑豆もやし　20ｇ　　　　　　　　　　　半月に切る。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・人参　　10ｇ　　　　　　　　　　　　　　↓　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・葉ねぎ　5ｇ　　　　　　　　　　　　③豚肉は炒めて味をつけておく。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・鶏ガラ・生姜・にんにく・太葱　　　　　　↓　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
＜調味料＞　　　　　　　　　　　　　　　　 ④煮出したスープに野菜等を加え煮る。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・薄口醤油　　10ｇ　　　　　　　　　　　　↓　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・本みりん　　2ｇ　　　　　　　　　　⑤調味料を入れ、味を整える。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・塩・胡椒・胡麻油（適量）　　　　　　　　↓　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・豚肉の味付け（酒・濃口醤油）　　　 ⑥蒸した麺を丼に入れ、⑤のスープを　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・スープストック中華　2ｇ　　　　　　　たっぷり入れる。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
＜献立に対する思い＞　
給食では、和え物、さつま芋の天ぷらがつきます。
　　　・学校給食の麺を使った料理の中でも一番人気のあるメニューです。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・地元香北町の野菜をふんだんに取り入れ、スープは鶏ガラから煮出しています　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　ので、給食ながらかなり本格的な味に仕上がっています。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　・あっさり味ながら、何度でも食べたくなります。給食の美味しさをいつまでも　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　覚えていてほしいと思っています。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
【食育に関する取り組み】　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　お　魚　屋　さ　ん　の　
出　前　料　理　体　験　教　室
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　高知県・香美市にあります香美市立大宮小学校では、平成２５年１０月１５日、魚を　　　
通して高知県の漁業や水産物への理解を深め、新鮮な魚の味や美味しさを感じるとともに　　
魚大好きな子供に育てることを目的に開きました。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　参加したのは、６年生の児童・教職員・栄養教諭・JA土佐香美女性部そして日頃給食を
作っている調理員です。高知県では、新鮮な魚が沢山とれます。しかしながら、子供たちは
魚料理よりも肉料理を好む傾向にあります。この日は、鰹を解体して鰹のたたきをつくりました。新鮮で大きな鰹がまな板にのると、みんな目を輝かせて覗きこんでいました。　　　　
　講師の方の手さばきにびっくりの子供たち、早速包丁を手に捌いてみる子供たちと、様々　　
でした。私たち給食の調理員でもあまり捌く事が少なくなりましたので、あらためて魚の　　
料理を大切にしようと思いました。解体後は、藁を燃やしてタタキにしました。大皿には　　
タタキを並べ、その上に地場産の玉葱・奴葱・大葉・にんにく・みょうが等の薬味を沢山　　
のせて出来上がりです。自分たちで作った嬉しさもあり、とても美味しそうに食べていました。高知県では、どこの家庭でもよく食べる魚料理です。　　　　　　　　　　　　　　　　
この体験を通じて、食べる事の大切さを更に理解でき　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　たのではないかなと感じました。栄養教諭と一緒になって食育に努めていくと共に、私たち給食の調理員も　　　　　　　　　更に調理技術を高め、安全で美味しい、子供たちに喜んでもらえる料理を提供していきたいと思います。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　    

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　給　食　あ　り　が　と　う　！　集　会
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　毎年、１２月になると給食ありがとう集会が　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催されます。給食委員会が中心になって　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　日頃の給食の大切さを考え、感謝の気持ちを　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　伝える行事としてもう15年程続いています。　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　楽しい企画（給食に関した劇や歌・感謝状）　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　を考えてくれ、児童、先生・給食センター　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　のスタッフで楽しい時間を過ごしています。　　　　　　　　

　　　　　　　　


・
・
・
・
・


食育に関する取り組み　
年長さんのおやつづくり
高知県本山町立本山保育所では、年長さんになると月2回、おむすびとパンのおやつ作りをしています。
おむすびは、4月にはしょうゆごはんのまんまるおむすびから始まります。季節を追ってえんどうごはん、ぬきなごはん、さけごはん、かつおめし・・秋になるころ、三角のおむすびに挑戦します。おべんとうの日や遠足には自分で作ったおむすびをお弁当に入れてくる園児もいます。
パンは、朝のうちに生地を作ります。強力粉の入った大きなボウルにさとう・しお・マーガリン・たまご・イースト・水とまぜていき、まとまってくると、子どもたちの出番です。「１、２、３、４、・・１０」ひとりずつ、こねこね、あんパンチ、どっすーんを思い思いに繰り返します。　
　給食を食べたあと、１次発酵を終えたパンを成型します。４月にはウィンナーパン、５月にはうさぎ(ミッフィー)パン、６月はかたつむり、運動会のころにはみつあみパン、保育園の活動の中での成長に添って、はさみを使って決められた数に切って作ります。おやつづくりは、何より衛生面での注意力、ひとのお話をきく集中力、自然やいきものを形にする表現力、数もわかっていることが必要です。
年長さんがつくったおいしいパンは保育所の子ども達も大好きです。
　
　年長さんのおやつ作りは卒園のときに「おやつ作り集」としてまとめてレシピとともに
１冊にまとめて子どもたちに渡しています。




・
・
・
・
・

食育に関する取り組み
「食育」地域に広げる取り組み
私たちは、これまで安全安心の学校給食をめざし、多くの市民や保護者に呼びかけ、一緒に給
食改善運動に取り組み、多くの成果を上げてきました。
　食育として位置づけた学校・保育の給食を守るために市職労は、２月８日、AIMにおいて、九州農政局北九州地域センター主催「食育アイランド九州」北九州交流会に参加、様々な食育活動を行っている関係者の情報発言及びネットワーク作りが主旨で、テーマ別に対話を重視した情報交換の場に参加しました。
　３月は、(財)北九州母子寡婦福祉会から要望により、子ども家庭局主催「ふれあいクッキング」を開催しました。
　北九州消団連「くらしと食の安全部会」との合同企画「親子で作ろう学校給食の人気レシピ」も第５回が４月６日、第６回が８月４日に委員会メンバー中心で開催され、継続的な食育の取り組みとして定着しています。今回もＴＮＣ「スーパーニュース」で放映されたり、九州農政局の取材を受け、子どもたちと一緒の楽しい様子がホームページで紹介されました。
食育としての学校給食を守り発展させ、新たに運動を市民と共に大きく広げるため「子ども達
にあたたかい学校給食をとどける会」が、６月２２日に発足しました。結成総会では多くの市民が参加し、民間委託や中学校給食の問題点などが話され、全員が直営の意義と必要性を確認しました。その中で、①地元産食材の使用と献立の充実②給食費の補助制度の新設③直営校の存続の３点を求める請願署名を９月議会に向け取り組むことが決定されました。
１０月１日には、１万７４４筆を市議会に提出し、今後も４万筆を目標にさらに署名の積み上げを目指します。
「子どもたちにあたたかい学校給食をとどける会」の運動も大きく広げて、食育の担い手としての役割を果たしています。
①食の安全と食育、地域経済の振興をはかるために、地産地消の拡大の運動をすすめます。
②国や自治体に対し、食品の安全基準や検査体制の改善を求めます。
③「農民運動全国連合会」や地元の漁協との交流を深め、「くらしと食の安全部会」や「保護者ネットワーク」「とどける会」と共同し、市民とも連帯した取り組みをすすめます。
④食育としての給食を市民に広げるために「ふれあいクッキング」に取り組みます。



・
・
・
・
・


北九州市小倉南区の取り組み（徳力・徳吉・蜷田・貫）
北九州市は山・海に囲まれ自然豊かな都市です。その中で小倉南区は保育所の近くに畑や水田があり散歩コースにもなっています。
地産地消を子育て支援と地域活性化に繋げる事を目標にしました。Ｈ22年より保育所にはその日の朝に収穫した野菜を入れてもらい給食を作りました。トマトのみずみずしさなどは味が格別に違います。保護者には農家の方の名前と顔写真、畑の様子なども展示しました。Ｈ24年からは４所で農家の方や関係者の協力を得て畑で白菜・ほうれん草・大根を育て収穫し、その野菜で調理員が豚汁とほうれん草サラダを作りました。家庭には子どもたちの収穫した野菜とレシピを付け渡しました。アンケートを取ると家庭でもいろいろな野菜で料理をしてくれていました。
保護者の言葉の中に「食が不安な中、地元の安心できる野菜を子どもたちにこんな機会を与えて頂きありがとうございます。できれば親も参加したいです」と。
そして、今年はその保護者の願いも届き保護者参加の運びとなっています。
岩手　盛岡市職労　　　　　・・・  1


　　　奥州市職労　　　　　・・・  2


　　　一関市職労　　　　　・・・  4


　　　平泉町職　　　　　 ・・・  8


埼玉　草加市職労　　　　　・・・11


千葉　船橋市職労　　　　　・・・14


長野　佐久市職労　　　　　・・・16


静岡　下田市職　　　　   ・・・18


　　　静岡市労連　　　　　・・・20


　　　島田市労連　　　　　・・・21


　　　浜松市職　　　　　 ・・・22


愛知　名古屋市職労　　　　・・・24


　　　春日井市職労　　　　・・・28


　　　江南市　　　　　　　・・・30


京都　宇治市職労　　　　　・・・31


大阪　岸和田市職労　　　　・・・33


　　　貝塚市職労　　　　　・・・37


　　　松原市職労　　　　　・・・39


　　　守口市職労　　　　　・・・41


　　　寝屋川市職労　　　　・・・43


　　　交野市職労　　　　　・・・45


　　　吹田市職労　　　　　・・・49


兵庫　川西市職　　　　　　・・・51


　　　西宮市嘱託調理員組合・・・52


　　　芦屋市現業労働組合　・・・53


奈良　大和郡山市学校給食調理員労働組合


　　　　　　　　　　　　　・・・57








和歌山　橋本市職労　　　　・・・60


岡山　岡山市職労　　　　　・・・64


　　　倉敷市職労　　　　　・・・66


広島　広島市職労　 　　  ・・・68


山口　宇部市職労　　　　　・・・71


　下松市職労　　　　　・・・75


愛媛　松山市職労　　　　　・・・77


高知　香美市職労　　　   ・・・79


　　　四万十町職労　　　　・・・81


　　　本山町職労　　　　　・・・82


福岡　北九州市職労　　   ・・・83





【岩手・盛岡市職労】


【月見ハンバーグ】








材料（1人分）（ｇ）


豚ひき肉20　鶏ひき肉25


たまご10　たまねぎ15　サラダ油1


パン粉2　オールスパイス0.02


塩　こしょう適宜


うずらたまご　1個








献立に対する思い


（2013年9月18日の給食）


日本の伝統行事である「お月見」の給食。


9月15日は「中秋の名月」です。昔の暦で8月15日にあたり、この日の満月は1年でもっとも美しいといわれてきました。「十五夜」ともいいます。月に見立てたお団子や稲に見立てたすすき、そしてさといもやくだものなどをお月様にお供えして、秋の収穫を感謝します。


今日のハンバーグはお月様が夜空に浮かんでいる様子を表しました。

















作り方


１　たまねぎは、みじん切りにして透明になるまで炒めさましておく。


２　ボールにひき肉とたまご、さめたたまねぎ、パン粉、調味料を入れよくこねる。


３　一人分ずつ丸めて型を作り天板に並べる。


４　ハンバーグのまんなかをくぼませてオーブンで焼く。


５　だいたい焼けたら取り出し、くぼみにうずらたまごを割りいれて再び焼く。たまごに火が通ったらとりだす。





【岩手・奥州市職労】


【骨っこバーグ】








作り方


玉ねぎをみじん切りにしてよく炒め、冷ましておく。


ボウルに鮭の中骨を入れよくほぐす。


②に①、豚ひき肉、小麦粉、パン粉、


卵、塩、こしょうを加え、よく混ぜて


練る。


手に油をつけながら③を小判型にしてオーブンで焼く。


ケチャップとソースをあわせて、焼いた


ハンバーグにかける。








献立名


　・みそ汁


・骨っこバーグ　


・せん切り野菜のサワー漬


・白菜と油揚げの煮びたし


・りんご


（3歳以上児はご飯持参）





材料　　保育園


＊さけ中骨缶　15ｇ　＊塩　　　　少々


＊豚ひき肉　　25ｇ　＊こしょう　少々


＊玉ねぎ　　　20ｇ　＊ケチャプ　小さじ1


＊小麦粉　　　2ｇ　 ＊ソース　　小さじ1/2


＊パン粉　　　3ｇ　　


＊卵　　　　　6ｇ　　





献立に対する思い


秋さけは本州一の水揚げを誇り、岩手を代表する魚です。11月11日の「鮭の日」には、学校給食で「秋さけ給食」が行われています。


鮭は捨てる部位がほとんどない、といわれている魚です。鮭の中骨缶詰は鮭の中骨を捨てることなく、やわらかく水煮にしたものです。これをいつものハンバーグにまぜるだけで鮭のうまみが加わり、そしてカルシウムたっぷりのハンバーグとなります。


子供たちが大好きな献立です。





【岩手・奥州市職労】


【果報だんご汁】





作り方


1、　かつお厚削り、こんぶでだしをとる。





2、　だんご粉をこねて丸めてゆでる。（当たり玉も作る）


3、　材料を切る。


だいこん・・・イチョウ切り。


にんじん・・・イチョウ切り。


ごぼう・・・・半月切り。


しいたけ・・・うすぎり。


ねぎ・・・・・小口切り。


鶏肉・・・・・一口大。


４、だし汁に鶏肉、ごぼう、だいこん、にんじんを入れて煮る。


５、野菜に火が通ったら、油揚げ、調味料をいれて味を整える。


６、茹でただんご、ねぎを入れて一煮立ちさせたら完成。





～献立名～


＊麦ごはん　　＊牛乳


＊果報だんご汁　　＊サバのみそ焼き


＊甘酢あえ





材料　　小学校


＊だんご粉　２５ｇ　　＊大根　２０ｇ


＊にんじん　１０ｇ　　＊ごぼう　１０ｇ


＊しいたけ　　８ｇ　　＊鶏肉　　１０ｇ


＊油揚げ　　　６ｇ　　＊ねぎ　　１０ｇ


＊醤油　　　　４ｇ　　＊塩　　　　少々


＊酒　　　　　１ｇ　　＊だし汁





献立に対する思い


岩手県南地方に伝わる郷土料理。昔から食べてきた自分たちの町の料理、食材を大切にしてほしいという願いから果報だんご汁を給食に取り入れています。だんごは一つ一つ手作り。一部のだんごの中には萩の小枝が入れてあり、小枝が入っていたら「当たり！」になり、その名の通り果報になります。小枝は給食室で木を切ってきて、洗浄消毒し皮をむき、だんごの中におさまる長さに切ります。調理だけでなく、調理にいたるまでの作業も大切にしています。


＊材料はほとんどが県産食材です。





【岩手・一関市職員労働組合】


【給食まつり実践メニュー】





果報団子汁





おからキッシュ





鮭とチーズの


包み揚げ





かみかみ


大根サラダ





＜おからキッシュ＞


　ベーコンやほうれん草などに地元のお豆腐屋さんのおからを混ぜて、作りました。





＜鮭とチーズの包み揚げ＞


　鮭に大場とチーズをのせて、春巻きの皮で包んで揚げました。子どもたちにも人気のメニューです。





＜果報団子汁＞


　県南地方に伝わる郷土料理です。団子の中には、萩の枝が入っていて、その枝が入った団子に当たった人には、果報が訪れると言われています。





＜かみかみ大根サラダ＞


　大根ときゅうりや茎わかめに「さきいか」を加えたサラダです。かめばかむほど味が出て、子どもたちに大人気のサラダです。





○鮭とチーズの包み揚げ○


＜材料＞


・鮭切り身　　　　　40ｇ


・塩　　　　　　　　0.06ｇ


・コショウ　　　　　0.02ｇ


・プロセスチーズ　　8ｇ


・大葉　　　　　　　1枚


・春巻きの皮　　　　1枚


・大豆油（揚げ用）　適量








＜作り方＞


①鮭の切り身に、塩・コショウを振る。


②春巻きの皮に、鮭、大葉、プロセスチーズの順にのせ、春巻きの皮で巻きます。


③油で揚げて出来上がり。








＜作り方＞


①ほうれん草は、茹でて冷ましておく。


②バターを釜に入れ、ベーコン、玉ねぎ、おからを炒め、塩・コショウを加える。


③②に牛乳と生クリームを加え、温度を下げてから溶き卵を加えて混ぜ、ほうれん草を加える。


④③をアルミカップに入れ、ミックスチーズをのせて、オーブンで焼いて、出来上がり。





○おからキッシュ○


＜材料＞（丸型アルミカップ1個準備）


・鶏卵　　　　　　　15ｇ


・ベーコン　　　　　 5ｇ（千切り）


・おから　　　　　　13ｇ


・ほうれん草　　　　10ｇ（2～3㎝カット）


・玉ねぎ　　　　　　10ｇ（粗みじん切り）


・有塩バター　　　　1.5ｇ


・生クリーム　　　　10ｇ


・牛乳　　　　　　　 5ｇ


・塩　　　　　　　　0.1ｇ


・コショウ　　　　　0.03ｇ


・ミックスチーズ　　 5ｇ








＜作り方＞


①さきいかが長い場合は、カットする。


②茎わかめは戻しておく。


③さきいか、茎わかめ、大根、きゅうり、にんじんを順に茹で流水で冷ます。


④冷めたら、三温糖、酢、しょうゆ、ごま油、いりごまで味をつけ、出来上がり。





○かみかみ大根サラダ○


＜材料＞


・さきいか　　　　　6ｇ


・茎わかめ（乾）　0.3ｇ


・大根　　　　　 　20ｇ（千切り）


・きゅうり　　　　 15ｇ（千切り）


・にんじん　　　　　5ｇ（千切り）


・三温糖　　　　　0.8ｇ


・穀物酢　　　　　1.5ｇ


・濃口しょうゆ　　1.9ｇ


・ごま油　　　　　0.8ｇ


・いりごま（白）　0.6ｇ








＜作り方＞


①かつおでだしをとっておく。


②上新粉をこねて、萩の枝を加えて団子を作っておく。


③①に大根、にんじん、ごぼうを順に加え、煮る。


④野菜に火が通ったら、干し椎茸、油揚げ、とり肉の順にさらに加え、煮る。


⑤②の団子と冷凍だんごを④に加え、煮る。


⑥曲がりねぎを加え、料理酒、濃口しょうゆ、塩で味を調え出来上がり。





○果報団子汁○


＜材料＞


・鶏モモ肉　　　　　8ｇ


・大根　　　　　 　30ｇ（イチョウ切り）


・にんじん　　　 　10ｇ（イチョウ切り）


・干し椎茸　　　　  1ｇ（千切り）


・ごぼう　　　　　 10ｇ（ささがき）


・油揚げ　　　　　　5ｇ（千切り）


・曲がりねぎ　　　　8ｇ（小口切り）


・料理酒　　　　　　1ｇ


・濃口しょうゆ　　　4ｇ


・塩　　　　　　　　0.15ｇ


・上新粉　　　　　　2ｇ


・冷凍だんご　　　 28ｇ


・かつおだし　　　　3ｇ





【岩手・平泉町職員組合】


【萩　給　食】





　　　のり和え


平泉産のこまつなを


たくさん使いました。





　鶏肉の三代焼き


平泉三代みそを使って


香ばしく焼き上げました。


　きんぴらごぼう


　ミニトマト








　栗入り赤飯


秋らしく、栗を


取り入れました。





　つぼ漬け





献立に対する思い


毛越寺の萩を眺めながら全校で会食する萩給食ということで、秋らしく子ども達が食べやすい献立にしました。藤原三代にちなんで名づけられた「平泉三代味噌」を使った「鶏肉の三代焼き」を始め、平泉町産の小松菜やミニトマトなどの野菜を使い、毛越寺で食べる萩給食らしい献立を考えました。また、栗入り赤飯や季節の野菜を用いることで、子ども達に季節を感じながら食べてもらいたいという思いと、郷土愛を育んでもらいたいという願いをこの献立にこめました。





６年生を中心にたて割り班ごとにグループになり会食をしました。





給食室前の廊下に萩の花の写真を掲示しています。





萩給食の日は、毛越寺庭園の萩の花が満開に咲いていました。





萩給食のメニュー


牛乳


　　栗入り赤飯


　　鶏肉の三代焼き


　　きんぴらごぼう


　　のり和え


　　ミニトマト


　　つぼ漬け








作り方


【栗入り赤飯】


調理釜で水を沸騰させる。


沸騰を確認し米と栗を入れ攪拌する。


中火で約５分から１０分炊いて火を止める


そのまま２０分間蒸らす。


【鶏肉の三代焼き】


鶏肉にみそ、みりん、酒で下味をする。


ごまをからめてオーブンで焼く。


【きんぴらごぼう】


　　　切り方　　ごぼう　　　　せん切り


　　　　　　　　にんじん　　　短冊切り


　　　　　　　　青ピーマン　　せん切り


青ピーマンを下茹でして冷やす。


調理釜を温め油を入れ、ごぼう、つきこん、にんじんの順番で炒める。


②の材料に酒としょうゆを入れ調味して①のピーマンをあわせる。


【のり和え】


　　　切り方　　こまつな　　　２ｃｍ切り


　　　　　　　　にんじん　　　せん切り


にんじん、もやし、こまつなを茹で冷却機へ入れ冷やす。


冷却後①の材料にしょうゆとみりんで調味して刻みのりを混ぜ合わせる。











材料　　　　　　（１人分量）


【牛乳】　　　　　　　　２００ｍｌ


【栗入り赤飯】


　　　アルファ化赤飯　　　８０ｇ


　　　蒸し栗　　　　　　　１５ｇ


【鶏肉の三代焼き】


　　　鶏肉モモ（皮付）　　４０ｇ


　　　米みそ　　　　　　　　１．５ｇ


　　　本みりん　　　　　　　１．３ｇ


　　　合成清酒　　　　　　　１．０ｇ


　　　すり白ごま　　　　　　１．０ｇ


【きんぴらごぼう】


　　　ごぼう　　　　　　　２５ｇ


　　　にんじん　　　　　　１０ｇ


　　　つきこん　　　　　　１０ｇ


　　　青ピーマン　　　　　　５ｇ


　　　こいくちしょうゆ　　　３ｇ


　　　合成清酒　　　　　　　１ｇ


　　　調合油　　　　　　　　１ｇ


【のり和え】


　　　こまつな　　　　　　３０ｇ


　　　りょくとうもやし　　１０ｇ


　　　にんじん　　　　　　　５ｇ


　　　うすくちしょうゆ　　　２．５ｇ


　　　本みりん　　　　　　　１ｇ


　　　刻みのり　　　　　　　０．３ｇ


【ミニトマト】


　　　ミニトマト　　　　　　１個


【つぼ漬け】


　　　つぼ漬け　　　　　　１１ｇ








【埼玉・草加市職労】


【くわいご飯　いかのかりん揚げ　おひたし（小松菜）】





献立に対する思い


「くわい」は、その見た目から「芽（目）が出る」縁起物として、おせち料理には欠かせません。


もとは中国で野生種から改良されたものといわれています。


　埼玉県では草加市・川口市・鳩ヶ谷市・さいたま市・越谷市などで、明治の始めころから栽培されるようになりました。


　含め煮が一般的ですが、小さいものを素揚げにして食べられています（素揚げを給食にも出した時もありました）。


くわいご飯の時は、一口大に切ってほかの具と煮、炊き上がったご飯に混ぜています。





作り方


１調味料で鶏肉、人参、油揚げ、くわいを煮る。


２煮汁の量を考慮して、分量の水と調味料を入れて炊く。


３具を乗せて20～30分蒸らし、混ぜる。





材料（小学校　一人分）


精白米　　　　　　　　 ７０.ｇ


酒　　　　　　　　　 1.2ｇ


塩　　　　　　　　 　0.2ｇ


醤油　　　　　　  　 1.5ｇ


鶏もも肉　　　　　　　　 6ｇ　　　　　　　　　　　人参（せん切り）　　　１０ｇ


油揚げ（せん切り）　　　6ｇ


くわい　　　　　　　 １５ｇ


　砂糖　　　　　　　　0.5ｇ


醤油　　　　　　　　2.0ｇ


塩　　　　　　　　　0.2ｇ





草加市の学校給食


草加市には２１校の小学校と１１校の中学校があり、自校式の給食を提供しています。


長いあいだ自校直営を守ってきましたが、小学校とペアスクールになっている中学校１校を除く１０校の中学校が民間に委託され、中学校は民間業者が作っています。





【千葉・船橋市職労】


【キャロットライスの小松菜ソース】





【長野・佐久市職労現業評議会】


【鯉の甘酢あんかけ】





※ 魚アレルギー対応 　鯉→豚肉の薄切りに変更


　豚肉でからあげを作り、甘酢あんは同じものをかける。





作り方


①玉ねぎは薄切り、たけのこ、ピーマンは千切りにする。


②サラダ油で野菜をいため、みりん、しょうゆ、三温糖、ケチャップ、がらスープを加える。


③煮えたら水溶き片栗粉でとろみをつけ、最後に酢を加えると、あんができあがる。


④薄切りの鯉にしょうゆと酒で下味をつけ、片栗粉をまぶし、200度の揚げ油でじっくり、からっとするまで揚げ　　　る。


⑤鯉のからあげに甘酢あんをかけて完成。








鯉からあげ


　　　　　　　　小1人分量　　中1人分量


佐久鯉薄切り　   　　40ｇ　　　 　50ｇ


濃い口しょうゆ     　1ｇ　　　     12g


酒　                 1ｇ　　  　  12g


片栗粉               10ｇ　　　   12g


揚げ油               3ｇ　　　     4g





甘酢あん


　　　　　　　　小1人分量　　中1人分量


サラダ油            0.2g        0.2g


玉ねぎ              20g         24g


たけのこ水煮        10g         12g


ピーマン            10g         12g


みりん               3g         3.6g


濃い口しょうゆ       5g          6g


三温糖              2.3g        2.8g


トマトケチャップ  　 2g         2.4g


がらスープチキン     5g          6g


片栗粉               2g         2.4g


酢                  3.5g        4.2g





【静岡・下田市役所】


【金目鯛のみそ汁】





作り方


干しいたけは水で戻しておきます。


金目鯛は３cmの角切り、大根、人参はイチョウ切り、ごぼうはささがき、干しいたけは千切り、白菜は１cm幅のざく切り、長ネギは小口切、しょうがはすりおろす。


釜に水を計り、人参、大根、ごぼう、干しいたけを入れて煮る。


野菜が柔らかくなったら、金目鯛、しょうがを入れ、あくを取りながら煮る。


白菜を入れ、地味噌を溶かし入れ味を調えてから、長ネギを入れて出来上がり。





※地味噌を入れてからはあまり沸騰させないこと。








材料（1人分）


金目鯛　２５ｇ　　　　干ししいたけ　0.7ｇ


白菜　　２０ｇ　　　　水　　　　１００ｇ


大根　　２５ｇ　　　　地味噌　　　１０ｇ


人参　　　７ｇ


ごぼう　１０ｇ


長ネギ　１５ｇ


しょうが0.2ｇ





献立に対する思い


下田の自然に恵まれた中で、新鮮な魚介類と海藻、野菜などを豊富に使用して、小さい時から魚に慣れ親しむ様にと、特に下田で作る地味噌と金目鯛は相性が良く、「食べる味噌汁」として提供しています。


　子供達の好き嫌いも少なく、評判も良く残さず食べてくれます。








食育に関する取り組み　





【静岡・静岡市労連】


【豆腐の落とし揚げ】





作り方


豆腐はボールに入れ、よく絞っておく。


たけのこ・椎茸・ごぼうはあらみじん切り、葉ねぎは小口切りにする。桜海老に酒をふっておく。


①のボールに②・白ごま・砂糖小さじ２・醤油小さじ２・澱粉大１½・塩少々・卵中１個を加え、練り混ぜた豆腐だねを５等分して、円形にまとめる。


フライパンに揚げ油を１８０°に熱して③の豆腐だねを入れ、きつね色になるまで返しながら揚げる。


鍋に砂糖大さじ１・醤油大さじ１・酢小さじ２・みりん小さじ２・かつおだし少々・水大さじ４・澱粉小さじ２を入れとろみがつくまで煮る。


器に④を盛り⑤のタレをかける。





材料　　５人分


豆腐絞り５０％　　４００ｇ


たけのこ　　　　　　７５ｇ


椎茸　　　　　　　　中２枚


ごぼう　　　　　　　２５ｇ


白ごま　　　　　　　１０ｇ


桜えび　　　　　　　　５ｇ


酒　　　　　　　　　　少々


葉ねぎ　　　　　　　２５ｇ


卵　　　　　　　　　中１個





献立に対する思い


　子供達に体に良い大豆の摂取方法として、消化吸収の良い豆腐をメインに、中の具材を考え、地元で取れる桜海老・椎茸など地産地消の物を使用しています。


　地産地消は、どの食材も新鮮でおいしい物を食べられる利点があります。外はカリッと中はふんわりと揚がり、手作りにこだわったメニューです。





【静岡・島田市労連】


【具だくさん島田汁】





材料＜1人分＞


じゃがいも　　　　　３０ｇ


大根　　　　　　　　２０ｇ


人参　　　　　　　　１０ｇ


しいたけ　　　　　　　５ｇ


玉ねぎ　　　　　　　１５ｇ


絹さや　　　　　　　３０ｇ


油揚げ　　　　　　　　５ｇ


レタス　　　　　　　１０ｇ


だし汁　　　　　　１５０㏄


味噌　　　　　　　　１２ｇ


（あれば手作り味噌）


煎茶　　　　　　　　　少々





作り方


じゃがいもは、一口大に切る。大根と人参はいちょう切りにする。しいたけと玉ねぎは、薄切りにする。絹さやは、茹でて斜めに切る。油揚げは短冊切りにし、油抜きする。レタスは短冊切りにする。


鍋にだし汁を入れ、レタスと油揚げと絹さや以外のかたい食材から煮ていく。


汁が減ったら水を加え、材料がやわらかくなるまで煮る。


レタスと油揚げを入れ煮たら、味噌と絹さやを加える。


器によそったら、煎茶をふりかける。


（この他の材料でも、島田で採れた野菜をたくさん入れれば具だくさん島田汁になります。）





献立に対する思い


　島田市の特産物の野菜等を使用した島田汁を作り、給食の残量がゼロに近づけるように、料理員も頑張って作っていきたいと思います。





【静岡・浜松市職】


【浜納豆煮】





材料　


・鶏肉（皮付き一口大）３０ｇ　　　


　・こんにゃく（三角）３０ｇ


・ごぼう２０ｇ　


　・人参２０ｇ


・しいたけ（乾）１ｇ


　※[浜納豆３ｇ・清酒小１・水小１]


  ・三温糖小１


・みそ（赤）小１＋１／２


　・さやいんげん７ｇ　　　





作り方


・こんにゃくは茹でておく。





・さやいんげんは２～３㎝位に切って茹でておく。





・ごぼう、にんじんは乱切り、しいたけはもどして角切りにしておく。





・浜納豆は清酒でふやかしておく。





・釜に三温糖、水を入れて、ふやかした浜納豆、清酒を加えて煮立てた中に鶏肉を入れる。





・鶏肉の色が変わったらこんにゃく、ごぼう、しいたけを入れて煮る。





・にんじんを入れて、野菜が８分通り煮えたら、


水溶きした赤みそを加えて煮る。





・最後に茹でたさやいんげんを入れてできあがり。





献立に対する思い


　・地場産の浜納豆を加えることにより、浜納豆独特の風味とコクがでている。


　・子ども達には浜納豆の存在を知ってもらい、溶かして調理することにより食べやすい状態にした。


　・１５年程前より年に１～２回は実施され給食献立として定着してきている。


・先生方共々、人気のある米飯向きの献立である。





【愛知・名古屋市職労 学校支部】


【ピリ辛スープ】








【愛知・名古屋市職労 学校支部】


【チキンとトマトのスパゲティ】








【愛知・名古屋市職労 保育給食部会】


【鮭しめじご飯】








作り方


ご飯を炊いておく。


サケフレークは　から炒りしておく。


しめじは細かく切り、ごま油で炒め、しょうゆで味付けする。


①のご飯に②・③を加え、全体に混ぜ合わせる。





材料


米…３０ｇ


サケフレーク…６ｇ


しめじ…１１ｇ


ごま油…１ｇ


しょうゆ…１ｇ





＊分量は　幼児一人分になります。





献立に対する思い





サケフレークの色としめじが　秋を感じさせる一品です。


食べやすく　美味しいので　ぜひ作ってみてください。


遠足等の　おにぎりにしても良いと思います。





＊これは　おやつメニューで出されました。








【愛知・春日井市職労】


【冬瓜のくず煮】








作り方


１　冬瓜、人参は食べやすい大きさに切る。


２　水で戻しておいた干し椎茸は細かく切る。


３　オクラは茹でて切る。


４　むろ削りでとっただし汁に干し椎茸と、


もどし汁を入れ冬瓜、人参を煮る。


５　人参が煮えたら肉団子を入れる。


６　調味料を全て入れる。


７　材料に火が通ったらでんぷんでとろみをつけてオクラを入れる。











材料　


一人前


冬瓜 30㌘　人参10㌘　干し椎茸1㌘　


オクラ 5㌘　冷凍鶏肉団子 20㌘





〈調味料〉


むろ削り１㌘　醤油　５㌘　みりん少々


でんぷん１㌘














献立に対する思い





家庭ではあまり食べていない冬瓜､ｵｸﾗを使いたい。


子どもにも食べやすく肉団子を使ってみた


でんぷんでとろみを付けて乳児にも食べやすく


旬の野菜を使いたい(地産地消)





食育に関する取り組み　





【愛知・江南市　保育】


【コロコロボール】








作り方


①　さつまいもは蒸すか茹でるかして、やわらかくし、水気を切り、つぶす。


②　栗は5ミリ角くらいに切る。


③　①が熱いうちにバターを加えて溶かし、砂糖・生クリームを加え、混ぜ合わせる。


　　②の栗も加える。


④　大さじ2くらいづつ、手のひらにのせ、団子状にする。


⑤　バットにコーンフレークを入れ、④の団子のまわりに付ける。（コーンフレークが大きいようなら潰して付ける）





材料（1人分）


さつまいも　　　　　40ｇ


栗（甘露煮）　　　 　8ｇ


砂糖　　　　　　　　10ｇ


コーンフレーク　　　 7ｇ


バター　　　　　　　 3ｇ


生クリーム　　　　　 8ｇ





献立に対する思い


子どもたちに喜んで食べてもらえるように工夫しました。さつまいもの甘さと栗の甘さは、お馴染みの「栗きんとん」で分かると思いますが、相性抜群で、その味をコンパクトにまとめコーンフレークでコーティングすることにより食べやすくしました。








【京都・宇治市　給食分会】


【お茶の炊き込みご飯】








☆献立に対する思い☆


♪夏も近づく八十八夜


野にも山にも若葉が茂る


あれに見えるは茶摘みぢやないか


あかねだすきに菅(すげ)の笠


♪日和つづきの今日此の頃を


心のどかに摘みつつ歌う


摘めよ摘め摘め


摘まねばならぬ


摘まにゃ日本の茶にならぬ





宇治茶の郷・宇治市。宇治茶のことを、もっと知って味わい、楽しんでほしい。給食の楽しい思い出と、宇治茶の魅力を満喫してほしい。将来の「宇治茶ファン」を育てるために、子どもの頃から、お茶に親しむ機会を作ってほしいといいう願いを込めて、年に何回か、お茶にちなんだ献立があります。


この「お茶の炊み込みご飯」の他にも、「新茶のかき揚げ」「抹茶白玉ポンチ」「お茶風味の南蛮漬け」「お茶の寒天」「抹茶ケーキ」「抹茶揚げパン」など、お茶を使った献立を取り入れています。


お茶の炊込みご飯は、桜エビ、ジャコ、塩昆布の磯の風味と、ほのかな煎茶の香りのするご飯が見事に調和して、八十八夜の行事献立として、５月に実施しました。


大きくなっても、新茶の季節を楽しむ子どもになってほしいものです。





☆作り方☆


１．米を洗い、水につけておく。


（約３０分）


２．煎茶を飲むようにだし、


茶殻は刻む。


３．米、煎茶液、刻んだ茶殻、人参、


筍、調味料で炊飯する。


４．ちりめんじゃこを炒っておく。


５．ご飯を蒸らしたら、、


炒ったちりめんじゃこ、糸塩昆布


を混ぜる。


６．配膳時に、彩りよく食べるお茶を


ふりかける。





☆材料☆


・米８０


・煎茶０．２


・ちりめんじゃこ３


・にんじん２０


・たけのこ１０


・糸塩昆布０．５


・食べるお茶０．２


（調味料）


・淡しょうゆ小１／６


・みりん小１／６








【大阪・岸和田市職労】


【冬瓜どんぶり】








献立に対する思い


この献立は、ＪＡいずみのが旬の野菜を利用したアイディア献立を児童に募集しています。


そして、入賞作品を冊子にして配付してくれています。


岸和田市では、合同研究会（教育委員会、栄養士、調理員の代表が献立について協議する会議）で新献立の協議をする中、冊子を参考に給食に取り入れられるように工夫し、試作した結果、現在人気の献立となっています。


泉州産のかもうりはとても大きくて、学校によっては、給食室に展示し子どもたちの注目を集めています。








材料（４人分）


豚肉８０（細かく切ったもの）　サラダ油小さじ１　人参３０（いちょう切り）　かもうり（または冬瓜）１６０　青ねぎ２０（小口切り）　削り節６　水１６０ｃｃ　


調味料　砂糖大さじ１　濃口醤油大さじ２　酒大さじ１　片栗粉小さじ１








作り方


①ひとり４０ｃｃの水分量でだしをとる。


②鍋に油を入れ豚肉を炒める。人参も加え炒める。


③だし汁を加え、かもうり（冬瓜）を加え、調味する。


④青ねぎを加え、水とき片栗粉をいれとろみをつける。





アレンジですりおろした生姜や、七味などを入れても美味しいです。





【大阪・岸和田市職労保育所支部】


【豆腐の小判焼き】








材料【一人分】


木綿豆腐　　　　40ｇ


豚ひき肉　　　　30ｇ


にんじん　　　　　5ｇ


たまねぎ　　　　15ｇ


植物油　　　　　小さじ１／３（炒め用）


全卵　　　　　Ｌ寸１／７


青ねぎ　　　　　5ｇ


薄力粉　　　　大さじ１


上白糖　　　　小さじ１／６


濃口醤油　　　小さじ１／３


食塩　　　　　少々


植物油　　　　適量（焼き用）








作り方


①木綿豆腐は出来るだけ水切りしておく


②にんじん、たまねぎは、みじん切りに、豚ひき肉と一緒に炒める


③青ねぎは小口に切る


④ボールに①を手でつぶしながら加え、②、③と全卵、薄力粉、上白糖と醤油、塩を入れ良くこね混ぜる


⑤フライパンに少し多めの油を熱し、④を手で小判型にまとめながら並べ入れ、両面色良く焼く








献立に対する思い


・子どもたちが楽しみにしている献立の一つです。お当番の子たちが、メニューを聞きに来た時に「やったー!!」という笑顔が見られて作りがいがあります。


　豆腐料理（大豆製品）を子どもたちに食べてもらいたいですが、好評な献立が少ない中、この献立はふわっとして美味しく、子どもたちにとても好評です。


・保護者向けに配っているレシピの中でも、お家で作ってもらえている献立です。


お母さんからも「おいしいですね」という声がよく聞かれます。





食育に関する取り組み　





【大阪・貝塚市職労 給食部会】


【若竹煮】








作り方


①たけのこは、丸ごとたわしでこすり洗いし、火がよく通るように縦に浅く切り込みを入れる。


②たけのこが十分にかぶ


るくらいの水と米ぬか・


赤唐辛子を入れ強火にし、


煮立ってきたら中火にし


て、柔らかくなるまでゆでる。


③ゆで汁につけたまま、冷まして皮をむき、食べやすい大きさに切る


④生わかめは、塩ぬきをしたあと、食べやすい長さに切る。


⑤鍋に水を沸騰させて、削り節を入れてダシをとる。


⑥だし汁にたけのこを入れ、煮立ったら調味料を加え、中火で煮る。


⑥煮えたら、わかめを入れて仕上げる








材料


・生たけのこ　５０ｇ


・生わかめ　３ｇ


調味料


・淡口しょうゆ　小さじ半分


・砂糖　小さじ半分　・みりん　小さじ半分


・塩　少々　・削り節　１ｇ


・米ぬか　適量　・赤唐辛子　適量


・水　大さじ１杯





献立に対する思い


・この献立は、地産地消の観点から子ども達が貝塚特産のたけのこを食べて、改めて地元食材を再認識してもらおうと、地元農協に協力してもらい、旬の時期（だいたい４月下旬位）に、朝掘りのたけのこを納品してもらっています。








【大阪・松原市職労】


【鯨のノルウェー煮】








作り方


鯨は２ｃｍのサイコロ切り、しょうがは


みじん切りにし、下味の調味料に漬け込んで


おく。


ちくわは５ｍｍの小口切りにする。


揚げ油を１８０℃くらいに熱し、


ちくわは素揚げにする。


くじらは片栗粉をまぶして揚げる。


鍋でソースの調味料を加熱して、


揚げた鯨とちくわを加えて混ぜる。





材料（４人分）


鯨・・・・・・・・・・・・２００ｇ


片栗粉・・・・・・・・・・大さじ３


ちくわ・・・・・・・・・・１本


揚げ油・・・・・・・・・・適量


下味


しょうが・・・・・・１かけ


濃口しょうゆ・・・・大さじ１


日本酒・・・・・・・小さじ２


こしょう・・・・・・少々


ソース


ケチャップ・・・・・・・・大さじ２


砂糖・・・・・・・・・・・大さじ１


ウスターソース・・・・・・小さじ２


水・・・・・・・・・・・・大さじ２

















献立に対する思い


年に１回か２回ぐらいしかない、献立ですけど、子供たちに人気の献立です。





食育に関する取り組み　





【大阪・守口市職労】


【鶏肉の唐揚げ香味ソース】





作り方





作り方


鶏肉は、塩・こしょう・酒で下味をつけておく。


（①）にでんぷんをまぶして１７０～１８０℃の油で揚げる。


フライパンにゴマ油を熱し、にんにく・土生姜を炒め、醤油（濃）、酢、さとう、を加えて調味し、ねぎ・ラー油をいれる。


揚げた鶏肉に③をからめる。





材料


・鶏肉６０ｇ　一口大


・ねぎ３ｇ　小口切り


・土生姜、にんにく少々　すりおろす


下味


・酒小さじ２／１


・塩、こしょう少々


・でんぷん大さじ１


・揚げ油７ｇ


調味料


・醤油（濃）小さじ１


・酢小さじ１


・さとう小さじ２／１


・ラー油、ゴマ油少々





献立に対する思い


献立に対する思い


・今日の献立は、鶏肉の唐揚げ香味ソース


ワンタンスープ・ご飯


・いつもの唐揚げにひと工夫する。


・子ども達の「おいしかった。」の笑顔を見たくて、毎日頑張って作っています。


・ワンタンスープには、星型やハート型・うさぎ型やくま型のにんじんで子ども達に大人気。








【大阪・寝屋川市職労】


【きゅうりと豚肉の塩昆布炒め】








作り方





ごはん


精白米は重量の1.4倍の水または湯で炊く。





きゅうりと豚肉の塩昆布炒め


豚肉は小口切り、土しょうがはみじん切り、きゅうりは縦半分に切り、5㎜斜め薄切りにする。


サラダ油を熱し土しょうが・豚肉を炒め、火が通ったら、きゅうりを加え炒め、酒・薄口しょうゆ・塩昆布を加えて調味し仕上げる。





じゃがいもの味噌汁


じゃがいも・にんじんはいちょう切り、青ねぎは小口切りにする。玉ねぎはくし切りにする。油揚げは小口切りにして油抜きしておく。


一人130~150㏄のだしを取り、じゃがいも・にんじん・玉ねぎ・油揚げを煮、沸騰したら、丁寧に悪を取る。


材料が柔らかくなったら、煮汁でといた味噌を加え、最後に青ネギをちらす。





材料


豚　肉・・・・・30


土しょうが・・・0.5


酒・・・・・・1


薄口しょうゆ・・1.5


きゅうり・・・・20


塩昆布・・・・2


サラダ油・・・・0.5








献立に対する思い


肉や魚、野菜などは、加熱する事で食中毒を予防できます。その為、生野菜の提供は行っておりません。サラダや酢の物等に使用するキュウリや大根も加熱しています。











食育に関する取り組み　





【大阪・交野市職労】


【七夕汁（小・中学校メニュー）】








作り方


①　削り節から出汁をとる。





②　鶏肉を入れてアクをとる。





③　とうがんと湯通しした油揚げを入れ、火を弱めてしばらく炊く。





とうがんに火が通ったら、ほぐした糸かまぼこを入れて一煮立ちさせる。





薄口しょうゆ・下茹でしたオクラと小松菜を入れて炊き、中心温度を確認してできあがり。








材料


・とりにく２０ｇ　　　


・あぶらあげ５ｇ　


・いとかまぼこ１０ｇ


・オクラ１０ｇ　


・とうがん２０ｇ


・こまつな１５ｇ


・うすくちしょうゆ５ｇ　


・けずりぶし１．７ｇ


・みず１００ｇ


　 





献立に対する思い


交野市（かたのし）には、織姫と牽牛ゆかりの地や「天野川」など七夕や星に関わる地名や伝承が今も多く残っており、平安時代に「交野ヶ原」と呼ばれた七夕伝説発祥の地に位置します。


糸かまぼこは、天の川をあらわし、オクラを星に見立てています。給食の時間にも七夕気分を味わってもらおう、又、夏野菜（オクラ・とうがん・ゴーヤ＝小おかず）をしっかりと食べて暑い夏を元気に乗り切ってもらおうとの思いが詰まっています。





【大阪・交野市職労】


【かぼちゃのパンケーキ】








かぼちゃのパンケーキ＝代替食





かぼちゃのケーキ





作り方


①小麦粉とベーキングパウダーをザルでふるいながらよく混ぜる。


②かぼちゃのペーストと水を入れ、ペーストがダマにならないようによくつぶして混ぜ合わせる。


③フライパンにコーン油をひき、ふっくらと焼き上げる。





☆今回は、乳・卵がだめな園児の場合で、かぼちゃのケーキ（ガスオーブンで焼く）の材料から卵・砂糖・牛乳・無塩バターを抜いています。小麦がだめな園児がいる園では小麦粉のかわりに米粉を使用。同種のメニューで、にんじんケーキやヨーグルトケーキも同様に。








材料


・かぼちゃのペースト　


・小麦粉


・砂糖


・ベーキングパウダー


・コーン油


・水





献立に対する思い


おやつについては、代替食（一部除去食）を開始しており、家庭より持参していただく事のないように又、個人の要望に近いアレルギー食が提供できるように取り組んでいます。


　手作りおやつでは、できたてのもの・温かいものを子供たちに喜んで食べてもらえるよう頑張って作っています。











【大阪・吹田市職労】


【こめこカレーライス】








作り方


にんじん：いちょう切り


じゃがいも：厚目のいちょう切り


玉ねぎ：短冊切り


にんにく・土しょうが：みじん切り





1/3量の玉ねぎを、キツネ色になるまで炒めて取り出しておく





材料を炒める


（油→にんにく・土しょうが→豚肉→塩→残りの玉ねぎ→にんじん→じゃがいも）





煮込む


（水→炒めた玉ねぎ→調味料→水溶き上新粉）





溶いた上新粉の2/3を入れて煮込み、不足する場合は残りを様子を見ながら入れていく


上新粉を入れてからとろみがつくまでよく煮込む





材料（１人あたり　単位：グラム）


精白米　　　85　　塩　　　　　　　0.8


豚肉　　　　30　　なたね油　　　　0.5


じゃがいも　50　　カレー粉　　　　0.8


玉ねぎ　　　50　　ローリエ　　　　0.02


にんじん　　20　　クミン　　　　　0.05


にんにく　 0.3　　ポークブイヨン　　8


しょうが　 0.3　　トマトケチャップ　6


水　　　60～70　　ウスターソース　  3


　　　　　　　　　濃口しょうゆ　　　3


　　　　　　　　　りんご果汁　　　　5


　　　　　　　　　上新粉　　　　　　7


　　　  　　　　　上新粉の溶き水　 20





献立に対する思い


小麦粉・バター・牛乳などで作るルゥを使用しない事で、アレルギー児童でも食べられるように、調理実習など、試行錯誤の末、完成させたものです。





吹田市職労学校給食分会の食育に関する取り組み　





【兵庫・川西市職労】


【わがままみそからあげ】








作り方


鶏肉と卵以外の材料をよく混ぜ、浸け込みます。


卵を入れる前に、卵アレルギー児童用の分を取


り分けて、よく合わせておきます。


先に、卵アレルギー児童用からでんぷんを付け


て揚げていきます。


次に卵入りを揚げます。みそ、卵、どちらも焦


げやすいので温度には十分注意して、揚げてい


きます。


きれいなきつね色になったらできあがりです。





材料


鶏肉（若10） 50 


てんぷら油8


鶏卵 2　　　　　


みそ（赤） 3


しょうゆ（濃） 0.2


みりん 0.5


清酒 1


しょうが 1


上新粉 10








献立に対する思い


「鶏肉のわがままみそからあげ」は「きんたくん」が全国に発信！！かわにし家族ふれあい料理レシピコンクール（川西市こども部こども・若者政策課が実施）で学校給食賞を受賞したレシピです。


川西小学校の児童が応募して選ばれました。


なぜわがままかというと、卵、みそ、しょうがなど下処理に手のかかる材料をつかうので、お母さんにわがままを言って用意してもらうからとのことです。





【兵庫・西宮市嘱託調理員組合】


【かす汁】








【兵庫・芦屋市現業労働組合】


【もちもちチーズパン】








【兵庫・芦屋市現業労働組合 小学校】


【花しゅうまい】





【奈良・大和郡山市学校給食調理員労働組合】


【平和小のおいもサラダ】





【栄養価】(１人分)


ｴﾈﾙｷﾞｰ量　　　       　108kcal


たんぱく質　　　 　　　　1.1g


脂質　　　　 　　　　　　5.1g


炭水化物　　　　　　 　14.9g


食物繊維　　　　　　　　　1.3g


食塩相当量　　　　　　　　0.1g











【 材料 ・ 分量 】( ４人分 )


さつまいも　　  　1本（100g～200g）


きゅうり　　　　　    　１/２本 (４0g)


（冷凍）ホールコーン　  　     　４０ｇ　


マヨネーズ                    大さじ２





【作り方】


さつまいもは皮をむいて、一口大に切る。きゅうりは輪切りにし、塩もみをする。


鍋に水とさつまいもをいれて茹でる。


芋が茹で上がったら、水を切りボールに入れて冷ます。


鍋に水とホールコーンを入れて茹でる。


コーンが茹で上がったら水気を切り、③のボールに入れる。


きゅうりはザルにあけ水をかけて余分な塩をとり、水気をしぼる。③のボールに入れる


③のボールにマヨネーズを入れて全体的まざったら、出来上がり。





【料理や食材のアピールポイント】


　大和郡山市では、毎年、平和小学校の子供たちがさつまいもの栽培・収穫を行っています。


子どもたちが、一生懸命収穫してくれたさつまいもなので味も格別です。


さつまいもの甘さを子どもたちの好きなマヨネーズ味で喜んで食べてくれました。





【奈良・大和郡山市学校給食調理員労働組合】


【大和郡山カレー】





【 材料 ・ 分量 】( ４人分 )





豚肉(スライス)　８０ｇ　　トマトケチャップ　小さじ２


じゃがいも　　　２こ　　　コンソメスープ　　 　２ｇ


たまねぎ　　　　１こ　　　サラダチーズ　  　 ２０ｇ


丸なす　　　　　１こ　　　ウスターソース　 小さじ１


治道トマト　　　１/２本　 スキムミルク　　 大さじ２


カレールウ（甘口） ２０ｇ こめ油　　　　　 　てき量


カレールウ（中辛） ３０ｇ








【栄養価】(１人分)


ｴﾈﾙｷﾞｰ量　　　       　180kcal


たんぱく質　　　       　　8.9g


脂質　　　　 　　　　    　6.6g


炭水化物　　　　　      　21.9g


食物繊維　　　　　　   　　2.5g


食塩相当量　　　　　　   　1.7g





【作り方】


じゃがいも、たまねぎ、トマトは一口大、丸なすは半月切り、豚肉は２ｃｍ幅に切る。


鍋にこめ油を熱し、豚肉を炒め、火が通ったら、じゃがいも・たまねぎ・丸なすを炒める。


野菜がしんなりしたら水を加える。


沸騰したらあくを取り、コンソメ・治道トマトを加えて中火で材料がやわらかくなるまで煮込む。


いったん火を止め、ルウを割り入れて溶かす。


トマトケチャップ・サラダチーズ・ウスターソースを加え再び弱火でとろみがつくまで煮込む。





じゃがいも・たまねぎ・丸なす・治道トマトは大和郡山市で作られたものを使用しています。





【大和郡山カレーって】


　学校給食では、子どもたちに地産地消の大切さを伝えるために、大和郡山市でとれた野菜や奈良県の地場産物を多く使うよう努めています。。


　６月１９日の「食育の日」には、子どもたちが大好きなカレーの野菜がすべて大和郡山産という「大和郡山カレー」を提供しています。食への感謝の気持ちを育んでくれることを願っています。これは、地元


農家の皆さんの協力のおかげで取り組


むことができました。





【奈良・大和郡山市学校給食調理員労働組合】


【手作り ひじきふりかけ】





【作り方】


①ひじきは水につけてもどしておく。


②フライパンにひじき、ちりめんじゃこ、調味料を加えて煮る。


③かつおぶしと白ごまを加えて、混ぜ合わせて、できあがり。





【 材料 ・ 分量 】( 5人分 )


乾燥ひじき　　　　　 　５ｇ


ちりめんじゃこ　　  　２０ｇ


砂糖　　　　　　　   大さじ１


うすくちしょうゆ 大さじ１/２


みりん　　　　　　　大さじ１


料理酒　　　　　 大さじ１/２


和風だし（顆粒） 小さじ１/２


かつおぶし　　　　　　　６ｇ


白ごま　　　　　　　　　８ｇ





【料理や食材のアピールポイント】


大和郡山市では、年に数回、手作りのふりかけを給食で出しています。


子どもたちに好評のメニューのひとつで、ごはんがすすむという意見が多いです。


カルシウムが豊富で、育ち盛りの


　　　お子様におすすめの一品です。


ぜひご家庭でも作ってみてください。





【栄養価】(１人分)


ｴﾈﾙｷﾞｰ量　　　       　35kcal


たんぱく質　　　 　　　3.1g


脂質　　　　 　　　　　1.2g


炭水化物　　　　　　 　2.8g


カルシウム　　　　　　62ｇ


食物繊維　　　　　　　0.8g


食塩相当量　　　　　　0.4g





【和歌山・橋本市職労 学校】


【高野豆腐の卵とじ、鯨の竜田揚げ】





作り方


（高野豆腐の卵とじ）


鶏肉１ｃｍ角、人参３mm角の細切り、玉葱５mm、筍５mmの短冊、じゃが芋8mm角のひょうし切り,いんげん２cmにそれぞれ切って,干し椎茸は水で戻しておく。


鶏肉、椎茸、人参、玉葱、筍の順で炒め、だし、じゃが芋を加える。


沸騰してきたら、調味料� eq \o\ac(○,Ａ)�、高野豆腐を加えしばらく煮てからいんげんを入れる。


具材に火が通ったら溶いた卵を入れてよくかき混ぜて仕上げる。





（鯨の竜田揚げ）


鯨は１口サイズの大きさに切り下味� eq \o\ac(○,Ａ)�をつける。


片栗粉を付けて揚げる。





（アーモンド和え）


ほうれん草2cm,　キャベツ8mmぐらいで切ってボイルし冷水で冷やし水気を絞る。


ボイルした野菜を調味料� eq \o\ac(○,Ａ)�で和える。





材料


（高野豆腐の卵とじ）４人分


鶏肉40g  高野豆腐30g じゃが芋80g


玉葱180g  いんげん20g　卵100g　


人参40g　筍60g　干し椎茸2g 


 � eq \o\ac(○,Ａ)�（醤油 小さじ3 1/3,   みりん 小さじ1,  酒 小さじ1,  砂糖 小さじ1  ,塩少々）だし 小さじ 2


（鯨の竜田揚げ）４人分


鯨200g、


� eq \o\ac(○,Ａ)�（醤油 小さじ3 1/3,  みりん 小さじ1, 酒 小さじ1強  生姜 2g）片栗粉 適量


（アーモンド和え）４人分


ほうれん草100g、キャベツ140g, 


� eq \o\ac(○,Ａ)�（醤油 小さじ1 1/2, みりん 小さじ1/3, 砂糖 小さじ1,アーモンド粉末8g）





献立に対する思い


（和歌山の郷土料理）鯨漁で有名な紀州熊野太地町の鯨を使ったメニューを紹介します。昭和27年頃にはよく使われていましたが今では高級品となってしまいました。検査済で安心で噛みごたえがあります。次に地元高野山が名の由来といわれている「高野豆腐」を使用した献立です。精進料理にも使われている高野豆腐は高タンパクでカルシウムも豊富です。鯨と高野豆腐を味わって食べて頂きたいと思います。





写真２１





写真１�１１





写真１１１





写真２１





写真２１





【和歌山・橋本市職労 保育給食部会】


【豆ごはん さんまのかば焼き ごぼうサラダ 仲良し汁 柿ケーキ】








材料（二人分）　　　　　　　ごぼう......５０ｇ　　　　　     柿.............大１/４


生さんま...1匹（3枚おろし） 　きゅうり....３０ｇ　　　　　    バター.........３０ｇ


濃口.......小さじ2　　　　　 　　にんじん....３０ｇ　　　　      グラニュー糖...３０ｇ


砂糖.......大さじ１　　　　     　ハム........２０ｇ　　　　         卵.............３０ｇ


みりん.....小さじ1　　　　    　薄口.........小さじ１/３　　　     小麦粉.........４０ｇ


片栗粉.....大さじ2　　　　    　砂糖.........小さじ１/２　　  　   ＢＰ...........０.４ｇ　　　　　　　　　　


油　　　　　　　　　　　　  　マヨネーズ....大さじ１１/２　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　








作り方


・さんまは3枚におろしたものを半分に切る


・調味料を煮立てておく


・片栗粉をまぶしたさんまを油で揚げ、たれに軽くくぐらす


・ごぼうは千切り、少し歯ごたえがあるくらいに味付けをして炊く。同様に千切りしたきゅうり、人参ハムをボイルする


・調味料と和える


・旬の材料で仲良し汁


・かきはサイコロに刻んでおく


・室温出しておいたバターをクリーム状にまぜ合わせ、グラニュウ糖を入れ空気をしっかり含ませながら白くなるまでホイップする


・卵を少しずつ入れ、振るった小麦粉をさっくりとまで柿を入れる


・１8０℃に温めたオーブンで20～３０分焼く





献立に対する思い


橋本市の保育園給食の特色は、ご飯を中心とした日本型の食生活を基本として、国産の地産地消に努めています。また、食品添加物を多く含む加工食品類の使用は協力控える努力をしていることです。子どもの頃から和食を中心とした手作りの食事を体験して育つことは、将来の生活習慣病を予防するためには極めて大切なことだと考えています。地産地消についてもその土地の伝統や食文化を知るうえで重要です。今回ご紹介する献立は、えんどう豆は和歌山県が収穫量日本一であること。ごぼうは根菜類の代表であり、柿とともに橋本市の特産品であること。魚料理をおいしく食べやすい調理法にしていること。どんな食材も一緒に炊けば仲良くなるお汁という内容のものになっています。





子どもたちにより良い保育園給食を!!





【岡山・岡山市職労】


【シャキシャキれんこんバーグ】











作り方


【シャキシャキれんこんバーグ】


①れんこんの半量はすりおろし、半量は粗みじんにする。


②玉ねぎ、人参はみじん切り。


③干しひじきはもどしておく。


④げたミンチ、れんこん、玉ねぎ、人参、ひじき、卵、パン粉、塩をよく混ぜ合わせ、小判型に形を整え、油をひいたフライパンで両面を焼く。


【ゆかりあえ】


①キャベツ、きゅうりはせん切りにし、茹でる。


②茹でたキャベツ、きゅうりをゆかりで和える。


【黄ニラ入り冬瓜汁】


①じゃがいも、冬瓜は短冊切り。


②人参、玉ねぎ、生しいたけはせん切り。


③黄ニラは2cm幅に切る。


④昆布とかつおで出汁をとり、煮たったら若どり、じゃがいも、人参、玉ねぎ、冬瓜を入れて煮、柔らかくなったら生しいたけを入れる。


⑤煮たったら、調味料で味を整え、水溶きでん粉を入れ、溶き卵を流し入れる。


⑥最後に黄ニラを入れて仕上げる。


【ももっぴーゼリー】


①カップにピオーネと白桃を入れる。


②ゼリー液を作り、①に注ぎ冷やす。





材料( 1人分 )


【シャキシャキれんこんバーグ】


げたミンチ…20gれんこん…30g


玉ねぎ…10g  人参…5g  干しひじき…0.3g  卵…5g  パン粉…3g  塩…0.2g 油…適量


【ゆかりあえ】


キャベツ…30g きゅうり…5g ゆかり…0.2g


【黄ニラ入り冬瓜汁】


若どり…20g　卵…15g じゃがいも…20g 


人参…5g  玉ねぎ…15g　冬瓜…25g 


生しいたけ…5g  黄ニラ…7g  


出し汁(かつお3g、昆布1g)…100cc  


しょうゆ…小さじ1 でん粉…1g  塩…0.1g


【ももっぴーゼリー】


ピオーネ缶詰…15g　白桃缶詰…20g 


粉寒天…0.4g  粉ゼラチン…0.1g  


さとう…7g  水…60cc  カップ…1個





献立に対する思い


【シャキシャキれんこんバーグ】


▽れんこんは子どもたちにとって身近な野菜ではないので、れんこんバーグにして食べやすい献立にし、歯ごたえもあるように切り方を工夫しました。▽また、家庭で取りにくい海藻類を食べさせたいとひじきも入れています。そして、動物性たんぱく質は肉ではなく、瀬戸内で取れるげた(別名シタビラメ)のミンチを使い、地産地消の献立にしています。





【ゆかりあえ】


▽野菜本来の美味しさを味わわせたいと、茹でた野菜にゆかりだけで味をつけています。





献立に対する思い


【黄ニラ入り冬瓜汁】


▽冬瓜は岡山市に隣接した町の特産物で、最近は全国でも有数の産地となっており、子どもたちに冬瓜を味わわせたいと学校給食に取り入れました。▽岡山市の特産物の黄ニラと冬瓜をかきたま汁にして食べやすくしています。


【ももっぴーゼリー】


▽岡山は果物王国といわれ、ピオーネと白桃は有名です。それぞれ缶詰も生産されているので手作りゼリーの中に入れてみました。▽「ももっぴーゼリー」というネーミングは岡山県の地産地消県民運動のマスコットキャラクターの名前「ももっぴー」からつけました。「ももっぴー」は白桃(もも)とピオーネをイメージしたキャラクターです。


を











食育に関する取り組み　





【岡山・倉敷市職労】


【下津井産のたこ飯】








＜材料（一人分：ｇ）＞


○精白米             65


○大麦                5


○醤油（うすくち）   1.5


○酒                 0.5


○たこ               20


○にんじん            5


○油揚げ              3


○むき枝豆            3


○干しシイタケ       0.3


○油                 0.4


○塩                 0.5


○みりん             0.6


○砂糖                1


○醤油（こいくち）   1.5


○酒                 0.5





＜作り方＞


①米にしょうゆ（薄口）と酒を入れて炊飯する。


②具を作る。


　鍋に油を熱し、たこ、にんじん、干しシイタケを入れて炒める。


③調味料と油揚げ、枝豆を入れて煮る。


④①と③をよく混ぜて仕上げる。








＜献立への思い＞


岡山県のたこ漁獲量は全国でもトップクラス。瀬戸内海でも特に、潮流の早い倉敷市下津井で育ったたこは、独特の歯ごたえがあり身がしっかりしておいしいと言われている。


たこめしは、たこをぶつ切りにし、炊き込みご飯にしたもの。


磯の香り豊かに広がる美味しさ。新鮮なたこを使った料理は、倉敷市内各地でたべられる。一言でたこめしと言っても、各家庭により具材や味付け、トッピングなど様々な特徴がある。


学校給食の中でも、子どもたちの人気上位に入る。


まさに、素材の良さが光る一品である。





【広島・広島市職労】


【広島カレーライス】








Ａ





【広島・広島市職労　公立保育園】


【たこ入りお好み焼き】








材料(４人分)


・キャベツ　　　１/８コ


・小麦粉　　　　60g


・卵　　　　　　1コ


・たこ　　　　　30g


・葉ねぎ　　　　5本


・コーン缶　　　大さじ２杯


・やまいも粉　　大さじ１と１/２杯


・かつお節　　　小パック１コ


・青のり　　　　適量


調味料


・お好みソース　適量


・サラダ油　　　適量





作り方


キャベツは短めのせん切り。


たこは１センチ角に切る。


葉ねぎは小口切り。


コーン缶は水気を切っておく。


１～４をボウルへ入れ、小麦粉、やまいも粉を入れ、溶き卵を加えて混ぜる。水を加えて固さを調整する。


フライパンに油をひいて、焼く。


材料に火が通ったら、ひっくり返して焼く。


ソースを上に塗り、かつお節、青のりをふる。





献立に対する思い


・県内産の美味しい食材を使った地産地消メニューの「たこ入りお好み焼き」です。


ちなみに“たこ”は、三原市の特産品です。


・地産地消メニューは他に、小いわしの天ぷらや


　黒鯛のカレー揚げがあります。


　　　　　　　　　　　


　�　　　











広島名産たこが入った


お好み焼き、おいしいけぇ、


食べてみてぇやぁ！！





【山口・宇部市職労 学校給食】


【アジのピザ焼きと豆腐汁】








作り方


＜アジのピザ焼き＞


①玉ねぎ、人参を千切りにして、ピザソースと混ぜる。


②アルミカップにアジを入れ、①で作ったソースの上にハイミックスチーズを乗せてオーブン30分間焼いて出来上がり。





＜豆腐汁＞


昆布と鰹節で出汁をとる。


人参を薄い銀杏切りにし、ネギを小口に切り、豆腐を小さい角切り。蒲鉾も銀杏切り。


えのき茸は、根本を切り落して、2センチの長さに切っておく。


出汁に人参を入れて味付けをする。


豆腐、蒲鉾、えのき茸、わかめ、ネギを入れて味を整えて完成。





材料(4人分)


生アジ 40g・ハイミックスチーズ 40g


・玉ねぎ1/4個・人参1/3本・ピザソース40g・木綿豆腐・長蒲鉾うず・えのき・昆布・乾燥わかめ・葉ネギ・鰹節


調味料（※分量は大さじ、小さじで）


・薄口醤油大さじ　1杯


・食塩小さじ 少々


・○○小さじ○杯 ・○○○大さじ○杯





献立に対する思い


・地物の安心・安全な魚をおいしく食べさせることによって、郷土意識を高める。


・昆布や鰹で出汁をとることによって、食材の素朴な自然な味覚を理解させる。


・素材を生かし、食の調理による多様性を知らせる。


・和風さと洋風さを合わせ持つ料理を提示することにより、食を通して、子どもたちに、異文化との共生・共存という課題を考えてほしい。





【山口・宇部市職労 保育】


【季節野菜のかき揚げとそうめん瓜の酢の物】








作り方


  【季節野菜のかき揚げ】


①かに蒲鉾は２～３cmに切る。


②人参は千切りする。


③その他の野菜を５mm位の厚さで３ｃｍに切りそろえる。


④溶き卵に冷水と塩を加え、ふるった小麦粉をざっくり混ぜ合わせる。


⑤①②③に薄く小麦粉をまぶし、④の衣を加え混ぜて、中温の油でかき揚げにする。





【そうめん瓜の酢もの】


①そうめん瓜を３ｃｍ位の輪切りにし、熱湯で７～８分ゆで、ざるに上げ、流水で荒熱をとりながら皮をはずし、そうめん状にする。


②人参は千切りしゆでる。


③胡瓜は千切りし、かるく塩をしておく。


④しらすは、さっと湯通しする。


⑤①②③の水気を絞り、調味料とあわせ、ごまをふる。





材料　４人分（g）


季節野菜のかき揚げ�
そうめん瓜の酢もの�
�
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40�
そうめん瓜�
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�
卵�
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�
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献立に対する思い


　いつも安心、安全をモットーに、季節の旬を大事にした献立を心がけて作っています。


　今回のメニューは、夏野菜をたくさん取り入れた子ども達に人気の献立です。山口名産の野菜萩の“たまげなす”や、阿知須の南瓜“くりまさる” を使ったかき揚げと、歯ごたえと彩りのきれいなそうめん瓜の酢ものです。


　以前は干しえびを使っていましたが、えびアレルギーを持った子どもに対応するため、しらす干しに変更しました。いりこと昆布からだしを取ったお汁に、軟らかく口あたりの良い冬瓜を入れてスープを付ければ、暑い夏にピッタリのおすすめメニューです。





食育に関する取り組み　





おかあさんといっしょに楽しく、おやつを作りました！





メニュー


　・芋もち


　・もちもちチーズパン


　・マカロニきな粉


　・クラスク





みなさんなかなか手際よくて、どれもとても上手に出来上がりました。





できあがったおやつを食べながら楽しくお話ししました。





● 終了後にアンケートを行った結果





「とても楽しかったです。同じ園や、他の園のおかあさんや、先生たちとコミュニケーションがとれてよかったです。」「簡単でおいしいこどもも喜ぶメニューだったので、こどもと一緒に家でつくってみようと思います。」などの声をたくさんいただきました。





　アンケートでは、とても楽しかった。またぜひやって欲しいと嬉しい声がたくさん聞かれました。





『食事はきちんとバランス良くとりましょう』と声をかけたり、レシピを配布するだけでなく園が子どもたちをつなぐ大きな地域の拠点となることをめざし、食卓から広がる、つながるアイデアをみんなで出しあって頑張っています。





【山口・下松市職労】


【焼きそば風スパゲッティ】








材料


・ハーフスパゲッティ（乾）　１２０ｇ


・豚肉　１００ｇ　・人参　１／２本


・タマネギ　１個　・キャベツ　１／４個


・青ピーマン　小２個


調味料


・サラダ油　小さじ１杯


・焼きそばソース　大さじ２杯


・しょうゆ　小さじ１杯　・こしょう　少々


・コンソメ　小さじ１／２杯　・塩　少々





作り方


１．人参、タマネギ、ピーマンは千切りにし、キャベツは１ｃｍぐらいの千切りにする。


２．釜に油を入れ、豚肉を炒める。


３．肉に火が通ったら、人参、タマネギを炒める。


４．キャベツを入れ、調味料で味をととのえ、ピーマンを入れて炒める。


５．最後に茹でたハーフスパゲッティを入れて、よく混ぜて出来上がり。





献立に対する思い


給食メニューの中でも子どもたちの人気のメニューとして「焼きそば」があげられますが、焼きそばは中心温度が十分に上がらないということで、給食には出せなくなりました。


でも子どもたちの好きな焼きそばを食べさせてあげたいという思いで茹でたスパゲッティを使い、焼きそばをイメージしたメニューとして「焼きそば風スパゲティ」が考えられました。味付けは焼きそばと同じで子どもたちにとって人気のメニューとなっています。





食育に関する取り組み　





【愛媛・松山市職労】


【くちがね汁】








作り方


下処理


　　豆腐・・・１ｃｍ角


　　乾燥花丸切干・・・もどす


　　にんじん・・・いちょう切り


　　玉ねぎ・・・せん切り


　　ネギ・・・小口切り


煮干しは、分量の水に３０分程付けてから、沸かしてだしをとる。


だしの一部でみそをといておく。


沸かしただしの中に、玉ねぎ、にんじん、花丸切干を入れ、豆腐を加え火が通ったら、だしでといたみそとネギを加えて　出来上がりです。





材料　（4人分）





・豆腐　　　　　　　　８０ｇ


・乾燥花丸切干　　　　１５ｇ


・にんじん　　　　　　３５ｇ


・玉ねぎ　　　　　　　６０ｇ


・ネギ　　　　　　　　３０ｇ


・みそ　　　　　　　　５０ｇ


・煮干し　　　　　　　１５ｇ


・水　　　　　　　５００ｃｃ








献立に対する思い


「くちがね」とは、切干大根の事で、輪切りにした大根を干して作っているので「口金」に似ていることから、名前がついています。


松山市内の北条地域で　生産されている庄大根で作られていて、100年以上の歴史があります。


学校給食で取り入れられたのは、今年度初めてですが、地元の食材と地域の歴史が融合した一品





食育に関する取り組み　





【高知・香美市職労】


【五目ラーメン・香北風】








【高知・四万十町】


【かみかみサラダ】








作り方


胡瓜は長さ４㎝の太目のせん切りにする。


人参は長さ４㎝の太目のせん切りにし、かために茹でる。


大根も長さ4㎝の太目のせん切りにし、さっと茹でる。


さきいかは４㎝の長さに切っておく。


調味料を混ぜ、胡瓜・人参・大根・さきいかを加え和える。





材料　　　


・胡瓜・・・・・10g


・人参・・・・・10g


・大根・・・・・20g


・さきいか・・・ 4g


・マヨネーズ・・10g


・こしょう・・・少々


・ごま油・・・・0.8g


・しょうゆ・・・ 1g


ｓ





献立に対する思い


　四万十町では、11園ある保育所は全て町が委託している栄養士による統一献立です。この「かみかみサラダ」は、その中の一つで、咀嚼力をつける為に全て太目のせん切りにしています。さらにさきいかを入れることにより噛む力をつけます。乳児にはもう少し小さく切りますが、さきいかに違和感もなくダシが良く出て、子ども達には「美味しい！！」と、とても好評です。


　作り方がとても簡単なので、お家でも是非作ってみてはいかがでしょうか？








【高知・本山町職労 町立本山保育所】





【福岡・北九州市職労】


【イワシのぬかみそ炊き・だふ】








作り方


イワシのぬかみそ炊き


イワシは頭や内臓を取り、処理する。


調味料、水を合わせ煮る。


イワシを入れ、水を加えてひたひた程度にし、強火にする。


煮立ってから、魚に煮汁がまわる程度の火加減にし、１時間位煮含める。


だぶ


ふは水でもどし、水気をきる。


かまぼこは短冊切り、にんじんとれんこんは、５mmいちょう切りにし、水にさらす。


厚揚げは熱湯をかけ、1.5cm角切りにする。糸こんにゃくは3cm長さに切り、ゆでる。


干ししいたけはせん切り、かつお菜は３cm長さに切り、ゆでる。


だしをとり、鶏肉を入れ、煮る。


あく、油をとり、にんじん、干ししいたけを入れ煮る。


糸こんにゃく、れんこん、厚揚げを入れ煮る。


かまぼこ、ふを入れ調味し、水溶き片栗粉を入れ煮る。


かつお菜を加えて、塩で味をととのえる。





材料(４人分)　


☆イワシのぬかみそ炊き


・イワシ１６０ｇ（小４尾）ぬかみそ　３２ｇ


　三温糖大さじ１強　みりん小さじ１強


　しょうゆ大さじ１　酒大さじ１／２　水適宜


☆だぶ


・鶏肉（こまぎれ）６０ｇ　　・ふ　４０ｇ


・厚揚げ、かつお菜　　　　　　　　各８０ｇ


・かまぼこ、にんじん、れんこん　　各４０ｇ


・糸こんにゃく４０ｇ　干ししいたけ１枚


・昆布５ｃｍ角　鰹節８ｇ　水４００ｍｌ


・うすくちしょうゆ　大さじ１／２　塩少々


・片栗粉　小さじ１　水大さじ１／２





献立に対する思い


　１月の給食週間中に、郷土料理の日・地産


地消の日として登場する献立です。ぬかみそ炊きは、北九州市の代表的な郷土料理であり、使用するぬかみそは、給食用に特別に半年前から仕込んでもらっているものです。焦げつきやすいので注意して１時間以上煮込んでいます。


　だぶは、とろみのついた具だくさんの汁もので、汁が‘だぶだぶ’していることからこの名前がついたと言われます。使用するかつお菜は


北九州市の特産で、この献立には特産のキャベツを使ったゆかり和えがつきます。


　　　　　








【福岡・北九州市職労　保育所給食】


【レバーボール】








作り方


鶏レバーはよく洗い、ボイルする。


レバーが熱いうちにすり鉢やフードカッターなどでペースト状につぶす。


野菜はみじん切りにする。


レバー・野菜・その他の材料を混ぜ合わせる。


団子にして、揚げ油をを１７０度くらいで揚げる。





※ピーナッツをゴマなどに代えてもＯＫ


※卵アレルギーや乳アレルギーの子どもには豆乳を代わりに使っています。








材料


鶏レバー　１６０ｇ　　　人参　　１／４本


玉ねぎ　　１／２ケ　　　ピーマン　　１ケ


粉ピーナッツ　　小４　　みそ　　　小４


ｽｷﾑﾐﾙｸ　　大１／２　　　小麦粉　　大２


卵　　１／２ケ　　　　　揚げ油　適量





献立に対する思い


レバーはタンパク質・ビタミンＡ・鉄など栄養価が高いのですが、家庭でレバーを使って料理することが無い方が多くいます。


このレバーボールはレバー特有の臭みもなく、子どもたちの大好きな献立です。


保護者の方にも、貧血気味や肝臓・腎臓にも効果があるので体力回復におススメしています。





食育に関する取り組み　








