
が
ま
ご
お
り
じ
な
る
特
集

給
食
お
い
し
い
！

　
学
校
給
食
は
、古
く
か
ら
子
ど
も
た
ち
の
成
長
を
支
え
て
い
ま
す
。蒲
郡
の
給
食
に
は
、「
が

ま
ご
お
り
じ
な
る
」
な
要
素
が
た
く
さ
ん
散
り
ば
め
ら
れ
て
い
ま
す
。
ま
も
な
く
新
学
期
を

迎
え
る
今
、
今
号
で
は
、
蒲
郡
の
給
食
の
魅
力
に
迫
り
ま
す
。

に
学
校
給
食
が
広
ま
っ
て
い
き
ま
し
た
が
、

第
２
次
世
界
大
戦
が
始
ま
り
、
国
内
が
物
資

不
足
や
食
糧
難
に
陥
る
と
、
昭
和
19
年
に
６

大
都
市
で
行
わ
れ
た
特
別
配
給
を
最
後
に
中

断
さ
れ
ま
し
た
。

　
国
の
制
度
と
し
て
大
規
模
に
給
食
が
導
入

さ
れ
た
の
は
、
敗
戦
後
の
昭
和
21
年
の
こ
と

で
す
。
旧
日
本
軍
の
保
有
す
る
食
料
物
資
や

ア
メ
リ
カ
の
支
援
団
体
の
援
助
で
12
月
24
日

に
給
食
が
再
開
し
、
そ
の
後
急
速
に
全
国
に

広
が
っ
て
い
き
ま
し
た
。

  

学
校
給
食
の
始
ま
り

学
校
給
食
の
始
ま
り

　

学
校
生
活
の
中
の
楽
し
み
の
１
つ
と
し

て
、
多
く
の
人
が
あ
げ
る
の
が
、
給
食
。
日

本
に
暮
ら
す
た
く
さ
ん
の
人
が
通
っ
て
き
た

道
で
す
。
で
は
、
学
校
給
食
は
、
い
つ
か
ら

始
ま
っ
た
の
で
し
ょ
う
か
。

　
歴
史
を
た
ど
る
と
、始
ま
り
は
明
治
22
年
。

山
形
県
鶴
岡
町
の
私
立
忠
愛
小
学
校
で
貧
困

す
る
児
童
を
対
象
に
無
料
で
学
校
給
食
を
実

施
し
た
こ
と
が
、
日
本
の
学
校
給
食
の
始
ま

り
と
さ
れ
て
い
ま
す
。そ
の
後
、全
国
で
徐
々

  

蒲
郡
の
給
食
セ
ン
タ
ー

蒲
郡
の
給
食
セ
ン
タ
ー

　
蒲
郡
の
給
食
は
、
今
は
１
カ
所
で
作
っ
て

い
ま
す
が
、
そ
の
昔
は
東
部
・
西
部
に
分
か

れ
て
２
カ
所
で
作
ら
れ
て
い
ま
し
た
。
現
給

食
セ
ン
タ
ー
が
新
築
さ
れ
る
の
を
き
っ
か
け

に
平
成
16
年
に
統
合
さ
れ
ま
し
た
。

　
給
食
は
、
ご
飯
・
牛
乳
・
デ
ザ
ー
ト
な
ど

を
除
き
、
そ
の
ほ
か
は
全
て
給
食
セ
ン
タ
ー

で
作
ら
れ
て
い
ま
す
。
セ
ン
タ
ー
の
調
理
設

備
は
、
汁
物
な
ど
を
作
る
「
煮
炊
き
釜
」、

魚
を
焼
い
た
り
で
き
る
「
焼
き
蒸
し
機
」、

フ
ラ
イ
や
て
ん
ぷ
ら
を
揚
げ
る「
揚
げ
物
機
」

シ
テ
ィ
セ
ー
ル
ス
推
進
室　

 

66– 

1
2
2
5

学
校
給
食
課　

 

66– 

1
8
0
0

① 日本最初の給食 ( 明治 22 年 )

② 戦後の給食 ( 昭和 22 年 )

③ ソフトめんが登場 ( 昭和 40 年頃～ )

④ ご飯が登場 ( 昭和 50 年頃～ )

給食の移り変わり給食の移り変わり

提供：独立行政法人日本スポーツ振興センター

①③

②④
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子どもたちに「おいしい！」
と思ってもらえるために工夫を
凝らします

　私たちは、日々約 100 人体制で市内の
子どもたちの給食を作っています。まず大
切にしていることは、安心安全に提供する
こと。衛生面には特に気をつけています。
　最近では子どもの食事量が減少している
傾向にあると感じます。食べ残した給食は
給食センターに戻ってきますが、特に残っ
てしまうのが、ご飯。どうやったら、ご飯
がすすむおかずにできるのか、調理法や調
味料を変えたりなど試行錯誤を繰り返しま
す。例えば、塩ひとつとっても、入れるタ
イミングによって塩味が変わります。子ど
もたちが１人でも多く「おいしい！」って
感じてくれると嬉しいですね。

の
３
つ
。
こ
こ
で
は
、
１
日
に
約
７
千
食
分

の
給
食
が
作
ら
れ
ま
す
。
給
食
は
食
品
衛
生

の
観
点
か
ら
、
当
日
に
材
料
を
搬
入
し
て
調

理
を
し
て
い
ま
す
。

  

献
立
が
で
き
る
ま
で

献
立
が
で
き
る
ま
で

　
献
立
は
、
給
食
セ
ン
タ
ー
の
栄
養
教
諭
２

人
が
主
に
考
え
て
い
ま
す
。
煮
物
、炒
め
物
、

汁
物
、
和
え
物
な
ど
に
同
じ
食
材
や
味
が
続

か
な
い
よ
う
、
配
慮
し
て
組
み
合
わ
せ
て
い

ま
す
。
ま
た
、
蒲
郡
は
設
備
の
都
合
上
、
小

学
校
と
中
学
校
・
保
育
園
と
に
分
け
て
、
１

日
に
２
つ
の
献
立
が
作
ら
れ
て
い
ま
す
。
そ

の
た
め
、
他
の
給
食
セ
ン
タ
ー
の
倍
の
献
立

を
考
え
る
必
要
が
あ
る
の
で
す
。

  

残
食
減
少
を
目
指
し
て

残
食
減
少
を
目
指
し
て

　
好
き
嫌
い
や
食
べ
る
量
か
ら
出
さ
れ
た
給

食
を
残
し
て
し
ま
う
、
そ
ん
な
記
憶
が
誰
し

も
あ
る
と
思
い
ま
す
。給
食
セ
ン
タ
ー
で
は
、

毎
日
残
量
を
確
認
し
て
量
や
味
・
調
理
方
法

な
ど
の
ど
こ
に
原
因
が
あ
る
か
を
考
え
て
改

善
す
る
よ
う
に
し
て
い
ま
す
。
ま
た
、
食
べ

る
こ
と
の
大
切
さ
に
つ
い
て
考
え
ら
れ
る
よ

　時代に合わせて新しい献立を考える一方で、旧
センターの頃から変わらない味もあります。いつ
だって人気のあるカレーや和食の定番である五
目大豆、ひじき、白玉が入ったぜんざいはその代
表。中には大きいおかずから小さいおかずへ変更
したものもありますが、当時からレシピが変わら
ず提供し続けられています。

～変わらない味～

給食 物語今 昔

メーキュー株式会社
管理栄養士　小笠原実紀

学校に貼られたその日の給食の調理工程の様子

う
、
学
校
と
連
携
し
食
育
の
推
進
も
行
っ
て

い
ま
す
。
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蒲
郡
の
特
産
物
に
は
、
魚
介
類
、

農
産
物
な
ど
多
く
の
食
材
が
あ
り
、

そ
の
多
く
が
学
校
給
食
で
提
供
さ
れ

て
い
ま
す
。地
元
で
と
れ
た
食
材
は
、

と
れ
て
か
ら
す
ぐ
運
ば
れ
る
も
の
が

多
く
、
ど
れ
も
鮮
度
が
抜
群
。
お
い

し
い
も
の
を
お
い
し
い
う
ち
に
食
べ

る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
ま
た
、
と
れ

る
場
所
か
ら
提
供
さ
れ
る
ま
で
の
距

離(

フ
ー
ド
マ
イ
レ
ー
ジ)

も
短
い

た
め
、
地
球
に
優
し
い
取
り
組
み
の

ひ
と
つ
で
す
。

　
給
食
に
地
元
食
材
が
使
用
さ
れ
る

の
は
、
年
間
約
15
種
類
。
ネ
ギ
や
ミ

ニ
ト
マ
ト
な
ど
何
気
な
く
食
べ
て
い

る
も
の
も
あ
れ
ば
、
メ
ヒ
カ
リ
の
か

ら
揚
げ
と
い
っ
た
加
工
品
も
あ
り
、

幅
広
く
提
供
さ
れ
て
い
ま
す
。
お
子

さ
ん
が
学
校
か
ら
帰
っ
て
き
た
ら

「
お
か
え
り
」
に
続
い
て
「
今
日
の

給
食
何
だ
っ
た
？
」
と
聞
く
と
、
学

び
の
き
っ
か
け
に
も
つ
な
が
る
の

で
、
ぜ
ひ
試
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。

がまごおりじなるがまごおりじなるな
給食を目指して

　私は昭和 59 年から退職するまで 30 年間蒲郡市の給食に携わってきました。退職して時間は経ちま
すが、今でも時々サポートに入っています。給食に特産品を入れるようになったのは、文部省 ( 当時の
文科省 ) から地場産物を給食に導入していく取り組みが始まったことからでした。みかんは古くから出
していましたが、ほかの食材に何を取り入れようか困っていました。
　そんな時、当時所属していた形原小の授業で市内のグリーンアスパラガスを育てていた農家に行くこ
とになり、私も同行しました。そこでの農家さんの出会いが、給食に多くの地場産物を取り入れるきっ
かけになりました。それからは、それぞれの農家さんや漁協などに足を運び、関わり合いながら特産物
を給食に取り入れています。給食は大量に材料を必要とするので、食材探しは簡単ではありませんが、
子どもたちには、「地元のものっておいしいんだ !」って給食から学んでほしいと思います。

地元の食材を取り入れるのは 1歩ずつ
元栄養教諭 齋藤佳子 ( 左から 2 番目 )

　いちごの生産は、苗づくりから収穫ま

で日々気候との戦い。より赤く・甘くな

るよう工夫して育てています。自分の近

くで作られているものを知るには、まず

は食べること。給食で食べることで、い

ちごを含めて蒲郡で作られている食べ物

を子どものうちから知って、身近に感じ

てもらえたらいいですね。

蒲郡で作られたものを身近に感じて
蒲郡市農協いちご部会 副部会長 石川秀興

生産者の声

給食センターの皆さん

サンベリー蒲郡が給食に！
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蒲
郡
の
給
食
献
立
表
に
は
、
目
で
見
て
分
か
る
工
夫
が
あ
り
ま
す
。

ま
ず
、
蒲
郡
産
の
食
材
を
使
っ
た
メ
ニ
ュ
ー
を
「
蒲
郡
の
日
給
食
」

と
表
し
て
い
て
、
一
目
で
地
場
産
物
を
使
っ
て
い
る
こ
と
が
分
か
る

よ
う
に
し
て
い
ま
す
。
蒲
郡
の
日
給
食
は
、
１
月
に
約
６
～
７
回
。

蒲
郡
の
日
給
食
を
楽
し
み
に
感
じ
て
ほ
し
い
で
す
。

　
ま
た
、
歯
ご
た
え
の
あ
る
食
材
を
使
用
し
た
日
の
献
立
を
「
カ
ミ

カ
ミ
給
食
」
と
表
し
て
い
ま
す
。
噛
む
こ
と
に
は
、
肥
満
防
止
や
味

覚
の
発
達
・
脳
の
発
達
な
ど
に
効
果
が
あ
る
た
め
、
子
ど
も
た
ち
が

よ
く
噛
ん
で
食
べ
る
習
慣
が
身
に
つ
く
よ
う
工
夫
し
て
い
ま
す
。

揚げ

若
鶏
の

若
鶏
の
レ
モ
ン
煮

レ
モ
ン
煮

　
　
　
　
　

誕
生
秘
話

誕
生
秘
話

　
学
校
給
食
定
番
の
味
で
、
今
で
は
蒲
郡
の
ソ
ウ
ル
フ
ー
ド
と
し
て

　
学
校
給
食
定
番
の
味
で
、
今
で
は
蒲
郡
の
ソ
ウ
ル
フ
ー
ド
と
し
て

知
ら
れ
る
「
揚
げ
若
鶏
の
レ
モ
ン
煮
」。
始
ま
り
は
昭
和

知
ら
れ
る
「
揚
げ
若
鶏
の
レ
モ
ン
煮
」。
始
ま
り
は
昭
和
5656
年
、
当
時

年
、
当
時

揚
げ
物
の
献
立
考
案
担
当
の
栄
養
士
さ
ん
が
、
揚
げ
た
若
鶏
と
砂
糖
・

揚
げ
物
の
献
立
考
案
担
当
の
栄
養
士
さ
ん
が
、
揚
げ
た
若
鶏
と
砂
糖
・

し
ょ
う
ゆ
を
絡
め
る
の
に
「
レ
モ
ン
を
入
れ
る
と
照
り
が
出
る
」
と

し
ょ
う
ゆ
を
絡
め
る
の
に
「
レ
モ
ン
を
入
れ
る
と
照
り
が
出
る
」
と

本
で
読
ん
だ
の
が
き
っ
か
け
で
し
た
。
最
初
は
さ
さ
み
肉
で
作
っ
て

本
で
読
ん
だ
の
が
き
っ
か
け
で
し
た
。
最
初
は
さ
さ
み
肉
で
作
っ
て

み
る
も
、
肉
の
大
き
さ
が
ば
ら
ば
ら
で
タ
レ
の
相
性
が
悪
か
っ
た
そ

み
る
も
、
肉
の
大
き
さ
が
ば
ら
ば
ら
で
タ
レ
の
相
性
が
悪
か
っ
た
そ

う
。
翌
年
今
と
同
じ
も
も
肉
を
使
っ
て
み
た
ら
ジ
ュ
ー
シ
ー
な
仕
上

う
。
翌
年
今
と
同
じ
も
も
肉
を
使
っ
て
み
た
ら
ジ
ュ
ー
シ
ー
な
仕
上

が
り
に
！
時
と
共
に
人
気
メ
ニ
ュ
ー
に
な
り
ま
し
た
。

が
り
に
！
時
と
共
に
人
気
メ
ニ
ュ
ー
に
な
り
ま
し
た
。

産
学
官
の
取
り
組
み

給
食
が
生
ん
だ
蒲
郡
の
ソ
ウ
ル
フ
ー
ド

給
食
が
生
ん
だ
蒲
郡
の
ソ
ウ
ル
フ
ー
ド

　
最
近
で
は
、
近
隣
の
企
業
や
学

校
と
連
携
し
、
新
た
な
献
立
の
開

発
を
行
っ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
実

際
に
給
食
を
食
べ
る
市
内
の
子

ど
も
た
ち
が
考
え
る
ア
イ
デ
ア

給
食
の
コ
ン
ク
ー
ル
を
行
い
、
入

選
作
品
を
給
食
と
し
て
提
供
す

る
取
り
組
み
も
行
っ
て
い
ま
す
。

三谷水産高校の生徒がヤマサちく
わと共同で考案した「丸っとエビ
太郎」。蒲郡でとれたジンケンエビ
が使用されている。

蒲郡みかんの果汁を使用した蒲郡みかんの果汁を使用した
つくねが入ったつくねが入った

「つくねとはるさめのスープ煮」「つくねとはるさめのスープ煮」

茎わかめが入った茎わかめが入った
「海藻サラダ」「海藻サラダ」

旬の旬の
「蒲郡デコポン」「蒲郡デコポン」

「たべたくん」が
蒲郡の日給食の印！

「カミちゃん」が
カミカミ給食の印！

献
立
表
か
ら
分
か
る
オ
リ
ジ
ナ
ル
給
食

企業や学校とコラボ！

高級感あふれる甘さ！
高級感あふれる甘さ！ カリカリしててカリカリしてて

くせになる！くせになる！
ほんのり香るみかんの
ほんのり香るみかんの

風味が GOOD ！風味が GOOD ！

エビの香りが
エビの香りがたまらない！
たまらない！
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102 
票

180
票

子ども編大人懐かし編

揚げ若鶏のレモン煮揚げ若鶏のレモン煮揚げ若鶏のレモン煮揚げ若鶏のレモン煮

ちょっぴり豆知識ちょっぴり豆知識

11
好
き
な

好
き
な
給
食
給
食  
ラ
ン
キ
ン
グ

ラ
ン
キ
ン
グ

揚
げ
若
鶏
の
レ
モ
ン
煮
２
冠
２
冠
達
成
！ 　給食のカレーと言えば、ポークカレー

ですが、最近では蒲郡出身の料理人で
「予約の取れないお店」で知られるレス
トランオギノの荻野伸也さんが監修し
た「オギノカレー」も登場しました。

　焼きそばは材料が多く、作るのに多
くの手間がかかっていました。ですが、
人気があったため、旧センターから新
センターへ移行する際に調理方法を変
更し、名前も「おかず焼きそば」とし
て残っています。

焼きそばの カレーの

カレーライス2 32 票ソフトめん2 130
 票

かきたま汁3 9 票カレーライス3 42 票

海藻サラダ4 8 票ぜんざい4 29 票

ソフトめん5 6 票焼きそば4 29 票

蒲郡産卵使用

茎わかめを使用

揚
げ
揚
げ若鶏のレモン煮若鶏のレモン煮を
おうちで作ろう !
給食の味を家庭で再現してみませんか ? 親子で作っ
てみても楽しいです !

①  鶏肉を食べやすい大きさに切り、★で下味をつ
ける

②  ①に片栗粉をまぶして 180 度に温めた油で約 5
分揚げる 

③  別の鍋に☆を入れ煮立たせたのち揚げたての鶏
肉と煮絡める

材料 (4 人分 ) 
・鶏もも肉 …………… 240 グラム 
・酒 …………………… 大さじ 1 弱 ★
・塩 …………………… 小さじ3分の1 ★
・片栗粉 ……………… 2分の1カップ弱
・揚げ油 ……………… 適量
・三温糖 ( 砂糖 ) …… 大さじ 3 強☆
・こいくちしょうゆ … 大さじ 1 強☆
・レモン果汁 ………… 2.5 グラム☆

果肉も入れると

風味が良くなる !

今日も元気に今日も元気に

いただきます!
いただきます!

「カレーライス」と答えた
子の中には「オギノカレー」
と書いた子も！

（回答数：521 人） （回答数：187 人）
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