
29 28

料
理
人
を
訪
ね
よ
う

14

ど
う
す
れ
ば
「
和
食
ら
し
さ
」
を
給
食
で
演
出
で
き
る
の
か
。
そ
れ
は
、
ち
ょ
っ
と

し
た
ひ
と
手
間
、
段
取
り
を
変
え
る
こ
と
で
実
現
で
き
る
。
料
理
人
の
「
当
た
り
前
」

を
少
し
だ
け
取
り
入
れ
る
と
、
給
食
の
お
い
し
さ
と
美
し
さ
は
、
確
実
に
変
わ
る
。

今年度からスチームコンベンションオーブンを導入したことから、蒸し焼きも可能
になり、焼き魚の焼き上がりも良くなったため、魚料理の残食率が激減した。「今
回のみかんソースは生徒たちにとても評判が良かったので、他の魚料理などにも活
用したい」と、新たな献立開発に意欲的な伊藤先生。「食べる直前にとろろ昆布を
入れて、うま味を加える方法も、料理人と相談する中で決めた。調理員と共有し、
和食のおいしさを活かした献立を増やしていきたい」と積極的だ。

和泉市立南池田中学校の給食

下
ご
し
ら
え
と
下
味
で
、

お
い
し
さ
が
格
段
に
ア
ッ
プ
。

　

栄
養
教
諭
・
学
校
栄
養
職
員
と
和

食
料
理
人
と
の
積
極
的
な
交
流
は
、

学
校
給
食
で
和
食
献
立
を
開
発
し
提

供
す
る
ハ
ー
ド
ル
を
下
げ
る
カ
ギ
に

な
る
。「
若
い
世
代
に
和
食
を
知
っ

て
ほ
し
い
」
と
願
う
北
野
博
一
さ
ん

か
ら
「
試
作
を
重
ね
る
中
で
多
く
の

気
付
き
を
も
ら
っ
た
」
と
い
う
栄
養

教
諭
の
伊
藤
由
華
先
生
。
例
え
ば
、

汁
物
に
入
れ
る
つ
み
れ
が
冷
凍
も
の

で
も
、
事
前
に
焼
き
目
を
付
け
、
加

熱
前
に
出
汁
に
浸
し
て
下
味
を
付
け

る
。
す
ま
し
汁
は
、
に
ん
じ
ん
と
え

の
き
茸
を
別
鍋
で
下
茹
で
し
て
か
ら

出
汁
と
合
わ
せ
れ
ば
、
透
明
な
ま
ま

提
供
で
き
る
。
つ
ま
り
、
給
食
で
も

「
下
ご
し
ら
え
」
と
「
下
味
を
含
ま
せ

る
」
と
い
う
ひ
と
手
間
で
、
お
い
し

さ
と
美
し
さ
が
格
段
に
ア
ッ
プ
す
る

こ
と
を
今
回
納
得
し
た
と
い
う
。

　

当
日
の
献
立
に
は
、
五
感
や
興
味

を
刺
激
す
る
こ
と
で
「
食
べ
る
意
欲
」

を
引
き
出
す
工
夫
も
あ
っ
た
。
ほ

う
れ
ん
そ
う
と
水
菜
の
煮
浸
し
は
、

煎
っ
た
白
胡
麻
で
香
り
を
立
た
せ
、

紅
葉
の
型
に
抜
い
た
に
ん
じ
ん
で
視

覚
的
な
関
心
を
引
く
。
地
元
産
の「
和

泉
み
か
ん
」
ペ
ー
ス
ト
と
炒
め
た
玉

ね
ぎ
を
合
わ
せ
た
ソ
ー
ス
を
絡
め
た

秋
鮭
の
南
蛮
揚
げ
は
、
み
か
ん
の
爽

や
か
な
香
り
が
新
鮮
で
、
残
食
が
増

え
が
ち
な
魚
も
完
食
と
な
っ
た
。

手
順
を
見
直
す
こ
と
で
、

大
量
調
理
も
美
し
く
。

　

学
校
給
食
で
は
、
限
ら
れ
た
時
間

に
大
量
の
調
理
が
求
め
ら
れ
る
た
め
、

バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
豊
か
な
献
立
を
出

す
た
め
に
は
、
設
備
や
調
理
機
器
の

充
実
が
求
め
ら
れ
る
。

　

し
か
し
、
設
備
以
前
に
日
常
携
わ

る
側
が
「
大
量
で
は
で
き
な
い
」
と

は
じ
め
か
ら
考
え
て
し
ま
っ
て
い
る

こ
と
も
あ
る
。
こ
れ
ら
を
立
場
の
違

う
料
理
人
の
知
恵
を
借
り
れ
ば
乗
り

越
え
る
こ
と
が
で
き
る
こ
と
も
あ
る
。

 

「
料
理
人
が
ア
ド
バ
イ
ザ
ー
と
し
て

素
材
の
扱
い
方
や
調
理
方
法
を
提
示

す
る
こ
と
で
、
新
し
い
献
立
が
生
ま

れ
る
可
能
性
が
あ
る
」
と
、
北
野
さ
ん
。

　

地
元
の
和
食
料
理
人
に
ア
ド
バ
イ

ス
を
請
う
こ
と
で
思
い
掛
け
な
い
発

見
を
得
ら
れ
る
可
能
性
は
大
き
い
。

ま
ず
は
近
隣
の
和
食
料
理
店
に
働
き

か
け
あ
っ
て
み
る
こ
と
も
大
切
か
も

し
れ
な
い
。

［右］にんじんを紅葉の形に抜く　
［左］生徒たちのグループごとの
机には、給食委員会が手づくり
した「献立」が置かれ「お料理を
いただく」 という雰囲気が演出
されていた

DATA
対象地：大阪府和泉市
対象校：南池田中学校
提供方式：単独調理場方式
提供食数：765 食
米飯給食回数：週 3.0 回
米飯炊飯方式：委託炊飯
献立方法：統一献立

懐石料理 喜一

北野博一
きたのひろかず：1956 年大
阪府出身。16 年の修業を経
て、1990 年に「喜一」を開店。

「ミシュランガイド関西」で
は 2011 年から 5 年連続で 1
つ星を獲得。｢浪速魚菜を守
る会｣ の会員となり、地産
食材を積極的に取り入れる

栄養教諭

伊藤由華
いとうゆか：今回は、同じ
校区の小学校の食育担当者
である、福井美佐子さん（青
葉はつが野小学校）や、吉
田京子さん（南池田小学校）
と連携しながら、和食給食
事業に取り組んだ

材　料  

〈秋鮭〉
秋鮭角切り衣付き  ...............  60.00g 
油  ............................................  6.00g

〈和泉みかんソース〉
玉ねぎ  .....................................  5.00g 
水  ..........................................  15.00g 
片栗粉  .....................................  0.80g 
水（片栗粉の溶き水） .............  0.80g 

材　料  

○合わせ出汁
　水 .......................................  15.00g 
　昆布  .....................................  0.08g 
　鰹節  .....................................  0.30g 

材　料  

薄揚げ  .....................................  3.00g 
ほうれんそう  .......................  25.00g 
水菜 .......................................  15.00g 
にんじん  .................................  3.00g 
○合わせ出汁
　水 .......................................  25.00g 
　昆布  .....................................  0.12g 
　鰹節  .....................................  0.40g 
白胡麻  .....................................  1.20g 
○調味料 A
　砂糖  .....................................  0.60g 
　塩 .........................................  0.02g 
○調味料 B
　淡口醤油  .............................  2.00g
　本みりん  .............................  1.00g 

材　料  

○合わせ出汁
　水 .....................................  160.00g 
　昆布  .....................................  1.00g 
　鰹節  .....................................  2.40g 
しろ菜入りつみれ団子 .........  20.00g 

作り方

① 衣付き鮭は、175℃の油で揚げる。
② 玉ねぎはみじん切りにする。
③ 玉ねぎをよく炒め、水と調味料を加えて煮立て、水溶き片栗粉でとろみをつける。
④ 〔1〕に〔3〕のソースをからめる。

作り方

① 昆布と鰹節で合わせ出汁をとり、冷ましておく。
② さつまいもは、皮をむいて薄いいちょう切りにし、下茹でする。
③ 卵をわりほぐし、合わせ出汁と調味料を混ぜ、卵液を作る。
④ 容器に、さつまいもと枝豆を入れ、卵液を流し入れる。
⑤ スチームコンベクションを使い、90℃で 30 分加熱する。

作り方

① 昆布と鰹節で合わせ出汁をとる。（に
んじん用に出汁の1/4をとっておく）
② 白胡麻は煎る。薄揚げは細切りにして、
直前に油抜きをする。
③ ほうれんそう、水菜は２～３cm に切
り、それぞれ下茹でする。
④ にんじんは３mm 幅に切り、紅葉の型
でぬく。
⑤ 合わせ出汁に調味料 A を加え、にんじ
んを煮る。
⑥ 〔5〕を煮立てて調味料 B で調味し、薄
揚げ、野菜を加える。
⑦ 仕上げに白胡麻を加え、再加熱する。
⑧ 盛り付け時に、型抜きにんじんを添える。

作り方

① 昆布と鰹節で出汁をとる。（つみれ団子を煮含めさせる用の合わせ出汁を
少量とっておく）
② にんじんは千切りにして下茹でする。えのき茸は根元をおとして２～３cm
に切る。
③ 土しょうがはすりおろして、しょうが汁を絞る。
④ つみれ団子は油で炒めて焼き色を付け、別にとった出汁を加え煮含める。
⑤ 出汁を煮立てて調味料を加え、にんじん、えのき茸、つみれ団子を入れる。
⑥ 水溶き片栗粉を加えて、とろみをつけ、しょうが汁を加える。
⑦ 教室で配膳後、各自でとろろ昆布を入れる。

秋鮭の南蛮揚げ 和泉みかんソース

袱紗卵

胡麻煮浸し

しろ菜入り
つみれ団子のすまし汁

材　料  

白米 ........................... 110.00g 
水  ............................... 242.00g

作り方

① 白米を洗う。
② 浸漬させる。
③ 炊く。

白御飯

にんじん  .................................  7.00g 
えのき茸  .................................  7.00g 
油  ............................................  0.40g 
土しょうが  .............................  0.50g 
とろろ昆布（個包装） .............  1.80g 
片栗粉  .....................................  0.30g 
○調味料
　淡口醤油  .............................  5.00g

1 食あたりの食材費：331 円

○調味料
　砂糖  .....................................  0.50g 
　酢 .........................................  2.50g 
　濃口醤油  .............................  3.00g 
　オイスターソース  .............  1.80g 
　和泉みかんペースト  ..........  6.00g

さつまいも  .............................  7.00g 
卵  ..........................................  30.00g 
枝豆 .........................................  3.00g 
○調味料 
　砂糖  .....................................  1.50g 
　淡口醤油  .............................  1.00g

400 年続く京都の老舗での修業経
験から、和食文化を若い世代に伝
えたいと考える北野さんは、伊
藤先生とふたりで生徒たちへ「正
しい箸の持ち方」も確認していた
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給
食
で
魚
と
親
し
む

15

和
食
に
欠
か
せ
な
い
存
在
の
魚
。
し
か
し
、
調
理
の
し
づ
ら
さ
や
比
較
的
高
い
コ
ス

ト
な
ど
、
給
食
に
出
す
に
は
課
題
も
多
く
、
近
年
は
生
徒
の
魚
離
れ
も
問
題
と
な
っ

て
い
る
。
海
の
町
・
南
房
総
で
、
寿
司
職
人
と
和
食
給
食
を
考
え
た
。

主食のちらし寿司のほか、鰤の野菜あんかけ、大根葉のお浸し、木更津産のあさり
を使った味噌汁という、地元産の魚を意識的に使った献立。甘めの酢を使い、塩分
を控えめにしたちらし寿司は、優しく食べやすい味わいだ。お浸しは、香り付けの
柚子を感じてほしいと、あっさりした味付けに。思ったように魚が使えず、当初は
不安も大きかったという小野さん。献立とプレゼンテーションという二本立てにす
ることで、寿司職人らしい食育の現場を実現させた。

南房総市立嶺南中学校の給食

記
憶
に
残
る
授
業
で
、

魚
へ
の
興
味
を
引
き
出
す
。

　

家
庭
で
魚
を
食
べ
る
機
会
が
減
り
、

魚
料
理
を
苦
手
と
す
る
生
徒
が
増
え

て
い
る
と
い
う
。
小
野
さ
ん
は
寿
司

職
人
と
し
て
、
少
し
で
も
魚
を
身
近

に
感
じ
ら
れ
る
よ
う
、
生
徒
の
記
憶

に
残
る
授
業
を
と
考
え
た
。
給
食
で

は
ち
ら
し
寿
司
と
、
鰤
を
使
っ
た
料

理
を
用
意
し
、
授
業
の
中
で
寿
司
を

握
っ
た
。
地
元
産
の
鯵
を
使
い
、
見

事
な
手
さ
ば
き
で
握
ら
れ
る
寿
司

に
歓
声
が
上
が
る
。
一
貫
ず
つ
配
ら

れ
た
寿
司
を
、
大
事
そ
う
に
味
わ
う

生
徒
の
姿
が
あ
ち
こ
ち
に
見
ら
れ

た
。「
寿
司
は
和
食
の
い
ち
ジ
ャ
ン

ル
。
行
事
性
や
技
法
で
い
う
と
和
食

の
料
理
人
に
は
敵
い
ま
せ
ん
。
で
も
、

対
峙
し
た
お
客
様
を
洞
察
す
る
力
は

寿
司
職
人
も
負
け
ま
せ
ん
」
と
小
野

さ
ん
。
今
回
は
店
の
カ
ウ
ン
タ
ー
で

は
な
く
学
校
の
講
堂
で
、
即
座
に
生

徒
の
心
を
掴
み
、
魚
へ
の
興
味
を
引

き
出
す
こ
と
に
成
功
し
て
い
た
。

「
魚
を
食
べ
る
」
を

学
校
か
ら
家
庭
へ
繋
ぐ
。

　

普
段
か
ら
和
食
給
食
に
積
極
的
な

南
房
総
市
だ
が
、
取
組
の
一
例
に

「
給
食
レ
ス
ト
ラ
ン
」
が
あ
る
。
生

徒
の
ほ
か
、
保
護
者
や
市
民
ま
で
も

が
、
給
食
を
実
際
に
味
わ
え
る
試
食

会
だ
。
そ
の
目
的
は
家
庭
で
も
和
食

の
素
晴
ら
し
さ
を
意
識
し
て
も
ら
う

こ
と
。
今
回
、
小
野
さ
ん
の
考
え
た

給
食
は
、
こ
う
い
っ
た
市
の
取
組
と

も
合
致
す
る
も
の
だ
っ
た
。
例
え
ば
、

寿
司
の
実
演
で
使
っ
た
鯵
は
、
生
徒

た
ち
が
家
庭
で
慣
れ
親
し
ん
で
い
る

南
房
総
の
名
産
品
。
主
食
の
ち
ら
し

寿
司
は
、
家
庭
で
も
食
べ
る
機
会
の

多
い
料
理
だ
。
今
日
の
献
立
が
特
別

な
も
の
で
な
く
、
毎
日
の
食
卓
と
繋

が
る
も
の
で
あ
っ
て
欲
し
い
、
そ
ん

な
小
野
さ
ん
の
期
待
に
応
え
る
か
の
よ

う
に
、
母
親
の
ち
ら
し
寿
司
や
魚
料

理
の
話
を
熱
心
に
語
り
始
め
た
生
徒

が
い
た
。
学
校
給
食
の
先
に
は
、
必

ず
家
庭
の
食
卓
が
あ
る
。

　

実
は
都
市
部
で
も
学
校
給
食
で
魚

を
提
供
す
る
こ
と
は
可
能
だ
。
価
格

が
安
値
で
安
定
す
る
旬
の
魚
を
活
用

し
た
り
、
全
国
の
漁
協
な
ど
の
産
地

か
ら
直
接
購
入
す
る
な
ど
、
工
夫
は

で
き
る
。
そ
の
た
め
に
は
、
今
ま
で

使
っ
た
こ
と
の
な
い
魚
種
に
挑
戦
す

る
な
ど
の
努
力
は
求
め
ら
れ
る
が
、

相
応
の
意
義
は
あ
る
は
ず
だ
。

［右］出汁を味見して親指を立て
る小野さん

［左］周囲を海に囲まれた日本。
そのため食用になる魚種も多く、
地域性豊かな魚食文化が各地で
育まれてきた。豊富に捕れる魚
を多用するのも「和食」の特徴だ

鮮やかな包丁さばきによって「魚」から「寿司
のネタ」へと変化する様子を目のあたりにし
て、寿司の体験授業では生徒たちの目が輝い
ていた。調理の過程を見せることも、大切な
のかもしれない

DATA
対象地 : 千葉県南房総市
対象校 : 嶺南中学校
提供方式 : 共同調理場方式
提供食数 :600 食
米飯給食回数 : 週 5.0 回
米飯炊飯方法 : 自校炊飯
献立方法 : 独自献立

鮨 小野

小野淳平
おのじゅんぺい :1973 年群
馬県出身。都内で 15 年の修
行を経て、2007 年に恵比寿
に「鮨 小野」、2013 年に「鮨  
早川」を開店。ときに洋の
素材も巧みに使い、寿司の
本質を追求。明るい人柄で
生徒からも慕われていた

栄養教諭

小安亜季
こやすあき：主菜には、「噛
む」ことを習慣化させたいと
いう小安先生の思いも込め
られた。センターでは、和
食給食を市民に味わっても
らう企画も開催する

材　料  

白米 .......................................  70.00g 
水  ........................................  140.00g
干し椎茸  .................................  0.60g 
にんじん  ...............................  10.00g 
蓮根 .......................................  16.00g 
油揚げ  .....................................  3.00g 
むき枝豆  .................................  5.00g 
油  ............................................  0.50g 
海苔 .........................................  0.50g
○調味料 A
　砂糖  .....................................  2.00g 
　塩 .........................................  0.50g 
　酢 .........................................  4.50g 
○調味料 B
　砂糖  .....................................  1.00g 
　塩 .........................................  0.10g 
　醤油  .....................................  1.80g 
　本みりん  .............................  1.00g 
　酒 .........................................  0.50g

材　料  

大根 .......................................  50.00g 
柚子皮  .....................................  0.10g 
葉大根  ...................................  15.00g 
鰹節 .........................................  0.50g 
塩昆布  .....................................  0.40g 
○調味料
　醤油  .....................................  0.40g

材　料  

むきあさり  ...........................  15.00g 
かぶ .......................................  20.00g 
長ねぎ  .....................................  7.00g 
○鰹出汁 
　水 .....................................  120.00g
　鰹節  .....................................  4.00g 
○調味料
　合わせ味噌  .........................  7.00g 

作り方

① 白米を通常より水を１割減らし
て炊く。
② 酢飯用の調味料 A を鍋で砂糖が
溶けるまで加熱し、冷ましておく。
③ 干し椎茸は戻してザク切り（※
戻し汁はとっておく。）、にんじんは
千切り、蓮根は薄いいちょう切りに
する。
④ 油揚げは油抜きする。
⑤ 釜に油を入れ、にんじん、椎茸、
蓮根、油揚げの順で炒め、戻し汁、
調味料 B を加える。
⑥ 枝豆を加え、煮つめる。
⑦ 〔1〕に〔2〕を混ぜ、酢飯を作る。
⑧ 〔7〕に〔6〕でできた具材を混ぜ
込む。
⑨ 〔8〕に海苔をふりかける。

作り方

① 大根はよく洗い、皮ごとに千切
りにする。
② 柚子は塩素消毒し、流水でよく
洗い、皮のみを千切りにする。
③ 葉大根はよく洗い、３～４cm に
切る。
④ 大根、葉大根を茹で、冷却する。
⑤ 大根、葉大根に柚子、塩昆布、
醤油、鰹節を加え、よく混ぜる。

作り方

① かぶは厚いいちょう切り、長ね
ぎは斜め薄切りにする。
② 鰹節で出汁をとる。
③ あさりを洗い、異物のチェック
を行う。
④ あさり、かぶ、長ねぎの順で出
汁に加える。
⑤ 沸騰してきたら火を止め、合わ
せ味噌を加える。

五目ちらし

大根と柚子皮のお浸し

あさりの味噌汁

材　料  

〈鰤〉
鰤切り身  ...............................  50.00g 
片栗粉  .....................................  7.00g 
油  ..............................................5.00g

〈あん〉
白菜 .......................................  15.00g 
にんじん  .................................  6.00g 
平茸 .........................................  5.00g 
油  ............................................  0.50g 

作り方

① 鰤に調味料 A で下味をつける。
② 鰤に片栗粉をつけて、揚げる。
③ あん用に白菜は 1cm 幅に切り、にんじんは千切りに、平茸はよくほぐし
ておく。
④ 釜に油を入れ、にんじん、平茸、白菜を入れてよく炒める。
⑤ 調味料 B を加え、片栗粉でとろみをつける。
⑥ 〔2〕にあんをかける。

鰤の野菜あんかけ

鰹出汁 
　水 .......................................  50.00g
　鰹節  .....................................  0.80g 
片栗粉  .....................................  1.00g 
○調味料 A
　醤油  .....................................  1.00g 
　酒 .........................................  3.00g 
　おろししょうが  .................  0.50g 
○調味料 B
　塩 .........................................  0.10g 
　醤油  .....................................  0.80g 
　本みりん  .............................  0.40g

1 食あたりの食材費：253 円（デザート込み：286 円）



33 32

家
庭
の
食
卓
を
考
え
る

16

世
界
中
に
日
本
料
理
店
が
存
在
し
、
和
食
に
注
目
が
集
ま
る
一
方
、
国
内
の
家
庭
の
食

卓
に
目
を
向
け
れ
ば
、「
和
食
」
離
れ
が
著
し
い
。
本
来
、「
和
食
」
と
は
家
庭
で
伝
え

ら
れ
て
い
く
べ
き
も
の
。
学
校
給
食
を
通
じ
、
食
卓
へ
和
食
を
届
け
る
試
み
を
行
っ
た
。

給食で使用した食材のほとんどが広島県産。郷土料理である刺身こんにゃくは、栄
養教諭自らの足で調達してきたものだ。本テーマとは別に、きちんと地域色も意識
させる献立となった。刺身こんにゃくは、食卓に出されることが減りつつある酢味
噌で味付けし、郷土の味の体験の場を与えた。田島さんの授業は食育講義にとどま
らず、給食の配膳時にまで及ぶ。手とり足とり、おいしく見せるための盛り付けを
教えてくれる真剣な指導に、児童も精一杯応えようとするのが伝わった。

広島市立比治山小学校の給食

地
元
料
理
人
が
伝
道
師
。

児
童
を
通
じ
和
食
を
家
庭
へ
。

　

児
童
た
ち
の
家
庭
の
食
生
活
に
つ

い
て
現
状
を
把
握
す
る
こ
と
も
大
切

だ
。
味
覚
や
作
法
や
地
域
の
食
の
伝

統
な
ど
、
生
活
習
慣
と
し
て
の
「
和

食
」
が
次
の
世
代
へ
と
受
け
継
が
れ

る
現
場
は
、
地
域
や
親
戚
や
家
族
で

食
事
を
囲
む
食
卓
で
あ
る
。
し
か
し
、

家
庭
に
お
い
て
主
食
で
米
飯
を
食
べ

る
頻
度
が
減
っ
て
き
て
い
る
今
、
学

校
給
食
で
和
食
を
提
供
す
る
こ
と
で
、

児
童
生
徒
が
和
食
を
味
わ
う
機
会
を

増
や
す
こ
と
が
で
き
る
。

　

今
回
訪
れ
た
広
島
市
は
、
市
全

体
で
週
4.0
日
と
い
う
、
全
国
的
に
見

て
も
多
い
米
飯
給
食
実
施
率
を
誇
り
、

和
食
の
提
供
も
盛
ん
だ
。
給
食
を
通

し
て
伝
え
て
き
た
和
食
の
素
晴
ら
し

さ
を
、
家
庭
へ
も
繋
ぎ
た
い
。
そ
ん

な
思
い
で
、
栄
養
教
諭
の
栗
本
淳
子

先
生
ら
が
依
頼
し
た
の
が
、
地
元
で

活
躍
す
る
料
理
人
「
和
ご
こ
ろ 

田
じ

ま
」
の
田
島
さ
ん
だ
。

体
験
と
感
動
か
ら
、

最
初
の
一
歩
を
引
き
出
す
。

　

先
生
と
田
島
さ
ん
が
考
え
た
策
は
、

［右］「おいしい！いつもの肉じゃ
がじゃないみたい」。白熱した
おかわり競走を田島さんが嬉し
そうに眺めるひとコマもあっ
た。ちなみに児童はほぼ全員完
食だった

［左］田島さんは配膳時に盛り付
け方のポイントを丁寧に実演し
て見せていた

児童たちと食卓をともにする田島さん。自ら
の思いが児童たちに伝わっていることを確信
している様子が見て取れた

DATA
対象地：広島県広島市
対象校：比治山小学校
提供方式：単独調理場方式
提供食数：800 食
米飯給食回数：週 4.0 回
米飯炊飯方法：委託炊飯
献立方法：統一献立

和ごころ 田じま
田島隆史
たじまたかし：広島県出身。
大阪「ホテルニューオータ
ニ」、ベトナム・ハノイ「日
航ホテル」などを経て、故
郷にて自店を開店。同校で
は親子料理教室の講師をつ
とめるなど、食育への感心
も高く、実績も豊富

栄養教諭

栗本淳子
くりもとじゅんこ：自ら食
材の交渉に出向くなど、熱
心に和食給食に取り組む。
御飯を中心とした食生活が
減ることに危機感を覚え、
今回は田島さんを依頼

材　料  

白米 .............................  79.76g
強化米  ...........................  0.24g
水  .............................. 154.00g

材　料  

安芸津じゃがいも（男爵）  ................... 35.00g 
玉ねぎ  ................................................... 20.00g
金時にんじん  ....................................... 10.00g 
じゃこ天  ................................................. 5.00g 
さやいんげん  ......................................... 3.00g 
凍り豆腐（細切り）  ................................ 1.00g 
豚もも肉（スライス） ........................... 20.00g 
食用米油  ................................................. 0.30g 
○煮干し出汁 
　水 ....................................................... 10.00g
　煮干し  ................................................. 0.27g
○調味料
　砂糖（上白糖）  .................................... 1.50g 
　醤油  ..................................................... 2.00g 
　酒 ......................................................... 0.70g 
　お好みソース  ..................................... 0.50g

材　料  

刺身丸こんにゃく ................................. 10.00g 
卵黄 .......................................................... 1.20g 
半すり白煎り胡麻 ................................... 0.30g 
砂糖 .......................................................... 0.50g 
白味噌 ...................................................... 2.00g 
○煮干し出汁 
　水 .......................................................... 0.20g
　煮干し .................................................. 0.01g
○調味料 A
　本みりん .............................................. 0.50g 
　酒 .......................................................... 0.20g 
○調味料 B
　酢 .......................................................... 0.20g 
　洋辛子 .................................................. 0.01g 
　レモン果汁 .......................................... 0.30g 

材　料  

大豆水煮（県産）  .................................. 20.00g 
○煮干し出汁
　水 ..................................................... 100.00g 
　煮干し  ................................................. 2.73g 
片栗粉  ..................................................... 1.00g 
きな粉  ..................................................... 0.50g 
食用米油  ................................................. 3.00g 
さつまいも  ........................................... 20.00g 
かぼちゃ  ............................................... 25.00g 
大根 ....................................................... 20.00g 
小松菜  ..................................................... 5.00g 
○調味料 A
　砂糖  ..................................................... 0.20g 
　醤油  ..................................................... 0.50g 
○調味料 B
　塩 ......................................................... 0.20g 
　薄口醤油  ............................................. 0.50g 
　本みりん  ............................................. 0.10g 

作り方

① 白米を研ぐ。
② 強化米を入れる。
③ 浸漬させる。
④ 炊く。

作り方

① じゃこ天、じゃがいも、玉ねぎは角切り、
金時にんじんは厚めのいちょう切り、さやい
んげんは、斜め切りにして茹でておく。凍り
豆腐はもどして軽くしぼっておく。
② 油を熱し、豚もも肉を炒める。（二次汚染
防止）
③ 〔2〕に金時にんじん、玉ねぎを加えて炒
める。
④ 〔3〕にじゃがいもを加えて炒め、水を加
えて煮て、よくアクをとる。
⑤ 煮干し出汁に調味料とじゃこ天を加えて
煮含め、凍り豆腐を加える。
⑥ 仕上げにさやいんげんを加える。（温度確認）

作り方

① こんにゃくは薄くそぎ切りして、１分茹
でてさましておく。
② 調味料 A は、煮きっておき、調味料 B の
辛子は練っておく。
③ 白味噌を火にかけ、煮きった調味料 A、
砂糖、卵黄を入れて練っていく。（二次汚染
防止）
④ 調味料 B を加えさらに練る。（30 分以上）
⑤ 仕上げに半すり白煎り胡麻を加える。（温
度確認）
⑥ 児童が、配膳時にこんにゃくに、味噌を
かけて食べる。

作り方

① 大豆は食塩水につけ加熱殺菌したものを用意する。
② 煮干しで出汁をとる。
③ 大豆を調味料 A で煮て汁気をきっておく。
④ 〔3〕の大豆に片栗粉、きな粉をつけて油で揚げる。
⑤ さつまいも、かぼちゃは角切りにし、煮干し出汁の一部で煮てミキサーにかけておく。
⑥ 大根はすりおろして水気を切っておく。小松菜は１～２cm に切って茹でておく。
⑦ 煮干し出汁を煮立て、ミキサーにかけたさつまいもとかぼちゃをザルでこしながら加える。
⑧ おろした大根、調味料 B を加え、揚げた大豆を入れ、仕上げに小松菜を加える。（温度確認）

白御飯

変わり肉じゃが こんにゃくの
辛子酢味噌あえ

かぼちゃとさつまいもの
すりながし汁

1 食あたりの食材費：220 円

児
童
た
ち
が
食
べ
慣
れ
た
料
理
を
、

今
ま
で
食
べ
た
こ
と
が
無
い
く
ら
い

に
お
い
し
く
仕
上
げ
る
こ
と
で
、
ま

ず
は
児
童
に
感
動
し
て
も
ら
う
と
い

う
も
の
。
そ
の
う
え
で
、
家
庭
で
も

簡
単
に
調
理
で
き
る
レ
シ
ピ
を
用

意
し
、
そ
れ
を
保
護
者
に
再
現
し
て

も
ら
え
ば
、
家
庭
で
和
食
に
親
し

む
最
初
の
一
歩
と
な
る
。
例
え
ば

主
菜
の
「
肉
じ
ゃ
が
」
は
、
食
べ
た

こ
と
が
あ
る
児
童
が
圧
倒
的
に
多

い
料
理
。
そ
こ
で
、
出
汁
を
利
か

せ
、
金
時
に
ん
じ
ん
と
じ
ゃ
こ
天

で
彩
り
や
食
感
に
こ
だ
わ
り
、
和

食
と
し
て
の
完
成
度
を
追
求
。
実

際
、
お
か
わ
り
は
争
奪
戦
と
な
る

人
気
ぶ
り
と
な
っ
た
。
食
育
授
業

で
は
、
基
本
の
一
番
出
汁
の
と
り
方

だ
け
で
な
く
、
家
庭
で
も
出
汁
に
親

し
め
る
よ
う
な
工
夫
、
餅
を
使
っ
た

か
ぼ
ち
ゃ
き
ん
と
ん
の
作
り
方
を
伝

授
。
ゆ
っ
く
り
丁
寧
に
、
児
童
の

目
線
で
話
す
田
島
さ
ん
の
指
導
が
、

児
童
の
心
を
し
っ
か
り
掴
む
。「
今

日
の
料
理
を
ま
た
食
べ
た
い
」。
そ

の
気
持
ち
が
保
護
者
、
ひ
い
て
は

食
卓
を
動
か
す
こ
と
に
繋
が
る
は
ず
。

今
こ
そ
、
給
食
が
家
庭
に
及
ぼ
す
効

果
を
考
え
る
と
き
な
の
か
も
し
れ

な
い
。
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麦味噌（九州・四国・中国地方）  .......................  麦麹を使って発酵させた山吹色を帯びた、甘味のある味噌

和
食
の
調
味
に
欠
か
せ
な
い
も
の
は

多
々
あ
り
ま
す
が
、
基
礎
調
味
料
も

ま
た
外
せ
ま
せ
ん
。
四
季
が
明
確
に
分
か
れ
、

夏
に
は
高
温
多
湿
に
な
る
日
本
で
は
、
ア
ジ

ア
の
諸
国
と
同
様
に
、
食
材
を
発
酵
さ
せ
る

知
恵
に
長
け
て
い
ま
す
。
調
味
料
も
そ
の
他

で
は
な
く
、
味
噌
や
醤
油
に
代
表
さ
れ
る
発

酵
調
味
料
を
多
用
す
る
の
も
和
食
の
特
徴
で

す
。
大
豆
や
穀
物
を
塩
漬
に
し
て
発
酵
さ
せ

ま
す
が
、
そ
の
過
程
で
原
料
に
含
ま
れ
る
タ

ン
パ
ク
質
が
ア
ミ
ノ
酸
に
分
解
さ
れ
て
、
う

ま
味
成
分
を
豊
富
に
含
ん
だ
調
味
料
に
仕
上

が
る
の
で
す
。
う
ま
味
と
「
和
食
」
は
切
っ
て

も
切
れ
な
い
繋
が
り
を
持
っ
て
い
る
の
で
す
。

発
酵
調
味
料
は
和
食
の
料
理
の
味
の
要
で
す
が
、

気
候
風
土
に
合
わ
せ
て
発
達
、
地
域
に
よ
っ

て
つ
く
り
方
や
味
わ
い
に
は
違
い
が
あ
り
ま
す
。

　

味
噌
は
製
法
や
材
料
に
よ
っ
て
大
き
く
3
つ
に
分

け
ら
れ
ま
す
。
全
国
的
に
一
般
的
な
の
が
米
味
噌
で
、

蒸
し
た
り
茹
で
た
り
し
た
大
豆
に
塩
と
米
麹
を
加
え

て
発
酵
さ
せ
た
も
の
の
こ
と
。
米
麹
の
代
わ
り
に
麦

麹
を
使
用
し
た
も
の
が
麦
味
噌
、
大
豆
そ
の
も
の
を

発
酵
・
熟
成
さ
せ
た
も
の
が
豆
味
噌
で
す
。
米
味
噌

は
味
に
よ
っ
て
辛
口
、
甘
口
、
甘
味
噌
の
３
種
類
に

分
類
さ
れ
た
り
、
色
に
よ
っ
て
淡
い
色
（
白
）
か
ら
濃

い
色
（
赤
）
ま
で
様
々
な
も
の
が
あ
り
ま
す
。

「
和
食
」
に
欠
か
せ
な
い
調
味
料
。
塩
と
砂
糖
以
外
は
す
べ
て
発
酵
の
力
を
借
り
て
、

う
ま
味
を
帯
び
た
発
酵
調
味
料
で
す
。
出
汁
や
食
材
の
う
ま
味
に
、

調
味
料
の
う
ま
味
が
重
な
る
こ
と
で
、
お
い
し
さ
を
増
す
料
理
が
和
食
で
す
。

和
食
の
基
礎
調
味
料
に
つ
い
て
、
こ
こ
で
は
お
さ
ら
い
し
て
み
ま
し
ょ
う
。

調
味
料

大
豆
と
小
麦
で
つ
く
っ
た

麹
に
、
食
塩
水
を
加
え
た

「
も
ろ
み
」
を
発
酵
熟
成
さ

せ
搾
っ
た
も
の
が
醤
油
で

す
。
刺
身
や
焼
き
魚
、
煮

物
、
炒
め
物
な
ど
、
和
食

で
は
幅
広
い
料
理
に
使
わ

れ
て
い
ま
す
。
種
類
は「
濃

口
」「
淡
口
」「
た
ま
り
」「
再

仕
込
み
」「
白
」
の
５
つ
に

分
類
さ
れ
ま
す

蒸
し
た
も
ち
米
と
米
麹
を

主
原
料
に
、
40
～
60
日
か

け
て
熟
成
さ
せ
て
造
ら
れ

る
発
酵
調
味
料
で
す
。
砂

糖
と
比
べ
て
甘
味
が
や
わ

ら
か
く
、
食
材
の
臭
み

を
取
る
働
き
も
あ
り
ま
す
。

ま
た
、
魚
の
照
り
焼
き
な

ど
の
つ
や
出
し
に
も
使
わ

れ
ま
す
。
つ
や
が
出
る
の

は
、
み
り
ん
の
糖
分
が
食

材
の
表
面
を
覆
う
か
ら
だ

と
考
え
ら
れ
て
い
ま
す

み
り
ん

「
淡
口
」
と
は
「
色
が
淡
い
」

と
い
う
意
味
で
「
食
塩
分

が
薄
い
」
と
い
う
意
味
で

は
あ
り
ま
せ
ん
。
食
塩
分

は
18
～
19
％
と
濃
口
醤
油

よ
り
約
２
％
ほ
ど
高
い
と

さ
れ
て
い
ま
す
。
色
が
淡

い
の
は
醸
造
過
程
で
、
高

濃
度
の
食
塩
で
発
酵
・
熟

成
を
お
さ
え
、
併
せ
て
醸

造
期
間
を
短
く
し
た
た
め

で
す

淡
口
醤
油

寿
司
や
な
ま
す
な
ど
、
料

理
に
酸
味
を
加
え
る
調
味

料
で
す
。
米
か
ら
醸
造
し

た
酒
に
、
酢
酸
菌
を
加
え

て
発
酵
さ
せ
て
造
ら
れ
ま

す
。
ま
た
、
保
存
性
を
高

め
る
た
め
に
、
酢
に
漬
け

る
と
い
う
よ
う
な
調
理
法

も
あ
り
ま
す
。
様
々
な
穀

物
で
作
ら
れ
ま
す
が
、
米

の
使
用
量
が
40
ｇ
／
ℓ
以

上
の
も
の
を
「
米
酢
」
と
呼

び
ま
す

酢

酒
も
ま
た
和
食
の
調
味
に

欠
か
せ
な
い
発
酵
調
味
料

の
ひ
と
つ
。
酒
に
は
う
ま
味

成
分
が
含
ま
れ
て
い
る
こ
と

も
周
知
の
通
り
で
す
。
調

味
料
と
し
て
の
酒
の
主
な
効

果
に
は
、
魚
な
ど
の
材
料

の
臭
み
を
消
し
た
り
、
食

材
の
う
ま
味
を
引
き
出
し

て
風
味
を
よ
く
し
た
り
、
料

理
に
甘
み
を
加
え
た
り
す
る

な
ど
が
挙
げ
ら
れ
ま
す

酒

海
に
囲
ま
れ
て
い
る
日
本

で
は
、
古
く
か
ら
塩
は
調

味
料
と
し
て
使
用
さ
れ
て

き
ま
し
た
。
焼
き
物
や
刺

身
な
ど
の
調
理
の
味
付
け

と
し
て
は
も
ち
ろ
ん
、
漬

物
や
干
物
な
ど
食
物
を
貯

蔵
す
る
た
め
に
も
活
用
さ

れ
て
い
ま
す
。
ち
な
み
に

精
製
塩
と
は
、電
荷
を
持
っ

た
膜
に
海
水
を
通
し
て
濃

縮
し
、
釜
で
煮
詰
め
た
塩

で
す
。
純
度
が
高
く
雑
味

が
少
な
い
と
い
う
特
徴
が

あ
り
ま
す

塩

世
界
的
に
見
て
も
「
甘
味
」

を
用
い
た
料
理
が
多
い
現

在
の
和
食
で
は
、
砂
糖
は

欠
か
せ
な
い
調
味
料
の
ひ

と
つ
で
す
。
単
独
で
料
理

に
使
わ
れ
る
と
い
う
よ
り

は
、
煮
物
を
始
め
と
す
る

様
々
な
料
理
で
、
醤
油
や

塩
、
味
噌
な
ど
と
併
用
さ

れ
る
こ
と
が
多
く
、
上
白

糖
や
三
温
糖
、
ザ
ラ
メ
や

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
な
ど
種
類

が
多
い
の
も
日
本
な
ら
で

は
で
す

砂
糖

加
熱
し
た
大
豆
を
麦
麹
に

よ
っ
て
発
酵
さ
せ
た
味
噌
。

山
吹
色
を
帯
び
た
淡
色
で
、

白
っ
ぽ
い
色
合
い
の
も
の

も
。
甘
味
の
あ
る
味
わ
い

が
特
徴
で
す
。
主
に
九
州

全
域
、
中
国
地
方
や
四
国

の
一
部
な
ど
で
日
常
的
に

使
わ
れ
て
い
ま
す

麦
味
噌

仙
台
市
を
中
心
に
、
宮
城

県
の
全
域
で
伝
統
を
継
承

し
て
つ
く
ら
れ
て
き
た
味

噌
。
長
期
間
熟
成
さ
せ
る

辛
口
の
赤
味
噌
系
が
主
流

で
、
風
味
が
強
く
、
野
菜

な
ど
に
付
け
て
そ
の
ま
ま

食
べ
る
こ
と
も
あ
る
の
で

「
な
め
味
噌
」
と
も
呼
ば
れ

て
い
ま
す 米

味
噌

（
仙
台
味
噌
）

長
野
県
を
中
心
に
つ
く
ら

れ
る
、
米
麹
と
大
豆
と
塩

を
原
材
料
と
す
る
代
表
的

な
米
味
噌
で
す
。
味
は
辛

口
で
、
光
沢
の
あ
る
冴
え

た
山
吹
色
（
淡
色
）
が
良
質

と
さ
れ
ま
す
。
さ
っ
ぱ
り

と
し
た
う
ま
味
と
豊
か
な

芳
香
を
併
せ
持
つ
と
さ
れ

て
い
ま
す 米

味
噌

（
信
州
味
噌
）

蒸
し
た
大
豆
で
味
噌
玉
を

作
り
、
麹
菌
を
繁
殖
さ
せ

て
つ
く
る
味
噌
。
濃
い
赤

褐
色
が
特
徴
で
、
味
わ
い

も
深
い
の
が
特
徴
。
愛
知

県
の
八
丁
味
噌
な
ど
が
有

名
で
す
。
他
の
味
噌
と
一

緒
に
、
合
わ
せ
て
使
う
こ

と
も
あ
り
ま
す

豆
味
噌

（
八
丁
味
噌
）

「
和
食
」
を
支
え
る
役
者
た
ち

「
和
食
」
を
支
え
る
食
材
や
調
味
料
は
多
々
あ
り
ま
す
が
、
中
で
も
特
徴
的
な
出
汁
食

材
や
基
礎
調
味
料
に
つ
い
て
、
改
め
て
整
理
し
ま
し
た
。
知
っ
て
い
る
よ
う
で
、
実

は
知
ら
な
い
情
報
と
、
も
し
か
し
た
ら
出
会
え
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

味
噌
の
主
な
種
類
・
産
地
・
特
徴

米
味
噌

豆
味
噌

津軽味噌（青森県）  .................................................................. 長期間熟成させる辛口で赤味噌系が主流

仙台味噌（宮城県）  ....  仙台で伝統を継承してつくられてきた長期間熟成させる辛口赤味噌系が主流

信州味噌（長野県）  ..............................................  長野県を中心につくられる山吹色の淡色系の辛味噌

江戸甘味噌（東京都）  ..............  通常の味噌よりも麹を多く、塩を少なくした赤系の甘さのある味噌

西京味噌（京都府）  ...............................  関西地方を中心につくられる米麹の多い、甘みのある白味噌

讃岐味噌（香川県）  .......................  香川県でつくられる、甘味のある白味噌あん餅雑煮にも使われる

府中味噌（広島県）  ....................................... 甘味のある米麹の多い白味噌で主に広島県でつくられる

八丁味噌（愛知県）  ................................... 蒸した大豆に麹菌を繁殖させてつくる、濃い赤褐色の味噌

南部玉味噌（青森県）  ......  蒸した大豆をつぶして味噌玉を作り、空気中の菌で発酵させる濃い赤褐色の味噌

関
西
地
方
を
中
心
に
つ
く

ら
れ
る
米
麹
の
多
い
、
甘

味
の
あ
る
白
味
噌
。
一
般

的
な
米
味
噌
と
比
べ
る
と

塩
分
濃
度
が
低
く
、
西
京

味
噌
を
み
り
ん
な
ど
で
伸

ば
し
て
季
節
の
魚
や
肉
を

漬
け
込
む
西
京
漬
は
広
く

親
し
ま
れ
て
い
ま
す

米
味
噌

（
西
京
味
噌
）

醤
油

（
濃
口
醤
油
）




