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献立紹介

献立名

名古屋市立長須賀小学校
栄養教諭

馬渕　和美

ソフトめん・牛乳・
台湾まぜそば・
パリパリサラダ・グレープゼリー

栄養価

  献立名

エネルギー
たん白質

脂質 ナトリウム カルシウム マグネシウム 鉄 亜鉛
ビタミン

食物繊維 食塩相当量
総量 動物性 A B1 B2 C

㎉ ｇ ｇ ｇ ㎎ ㎎ ㎎ ㎎ ㎎ μ g ㎎ ㎎ ㎎ ｇ ｇ

中華めん（小、養：中学年）

牛乳　(八訂)

台湾まぜそば

パリパリサラダ

グレープゼリー

合　　計

（栄養価、1人分の材料）

主となる献立の作り方 材料（中学部生徒一人分）

名古屋市の給食は、全市統一献立方式で実施しています。平成18年度から食育推進の一環として、学校給食表彰校に
おいて「学校独自献立」が行われてきました。平成26年度からは新献立として統一献立へ取り入れることを目指し、栄
養教諭配置校の希望校でも実施しています。
今回紹介する「台湾まぜそば」は、前任校で実施した独自献立です。児童・
保護者・教職員から「こんな給食あったらいいな」と題した献立を募集し、大
量調理可能な献立を抽出し、教職員全員の投票により決定したものです。
決定後、「台湾まぜそば」の味に近付くよう試作を繰り返し行いましたが、味
の決め手となる魚粉が登録物資としてありませんでした。そこで、和風だしで
使用しているむろけずりを粉末にしたところ、香りのよい魚粉が出来上がりま
した。教職員に試食・アンケートを行った後、味・食材の調整をし、完成させ
ることができました。
現在はなごやめしの一つである「台湾まぜそば」を、名古屋市の新献立にな
るように献立名を「台湾まぜめん」に、主食を「中華めん」に変更し、さらな
る改善を重ねています。（掲載した材料は改善後のものになります。）

〈台湾まぜそば〉
豚肉(ミンチ) 30ｇ
鶏肉(ミンチ) 10g
たまねぎ 30ｇ
ねぎ 15g
にら ７ｇ
たけのこ(スライス) 10g
にんにく １ｇ
サラダ油 0.2g
こしょう 0.03ｇ
中華スープの素 0.8g
砂糖 0.7ｇ
しょうゆ ４g

調理手順
①

②
③
④

⑤

⑥

⑦
⑧

たまねぎ・にんにくはみじん切り、ねぎは小口切り、にらは
１㎝くらいに切る。
たけのこはあらいみじん切りにしゆでる。
みそ・しょうゆ・酒をまぜあわせる。
油を熱し、にんにくをいため、豚肉・鶏肉・たまねぎ・たけ
のこの順にこしょうをしながらいため、水を加え煮る。
沸騰したらあくを取り、中華スープの素・砂糖・③・オイスター
ソース・トウバンジャン・ねぎを入れ煮る。
煮立ったら水溶きしたでん粉・にら・魚粉を加えひと煮立ち
させる。
最後にごま油を加えひと煮立ちさせる。
児童が⑦に中華めんを入れきざみのりをかける。

なごやめしと知らない子どもから、「目をつぶって食べたら、台湾にいる気分になった。」と、かわいらしい声が
聞かれました。また、担任からも、「特別な献立で、子どもたちがワクワクしていた。」と楽しみにしていた様子
がうかがえました。
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＜台湾まぜめん＞

みそ ２ｇ
酒 １g
オイスターソース ４ｇ
トウバンジャン　 0.5g
でん粉 ２ｇ
ごま油 0.5g
魚粉 0.3ｇ
(水) 50～60g
きざみのり 0.6ｇ
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１　一宮市の特徴
一宮市は、濃尾平野の中央に位置し、木曽の清流と温和な

気候、風土に恵まれ、古くから繊維産業を基盤に尾張北西部

の経済の中心として繁栄してきました。真清田神社の門前町と

しても知られ、市名は真清田神社が平安時代に尾張の国の『一

の宮』であったことに由来します。2005年には2市1町（一宮市、

尾西市、木曽川町）が合併して現在の「一宮市」となり、

2021年に市制施行100周年を迎えるとともに尾張地方初の中

核市に移行しました。

近年では、世界三大毛織物産地の一つ『尾州』の中心地と

して、ブランド力強化を進めると同時に、企業誘致の推進により

産業の複合化を図っています。

２　新学校給食センター設立経緯
一宮市の学校給食は、2005年4月1日の2市1町の合併によ

り、一宮地区の共同調理場方式と尾西地区・木曽川地区の単

独調理場方式の2つの方式が混在しています。

共同調理場・単独調理場とも老朽化は深刻であり、中でも

共同調理場については、建設から50年近くが経過しており、早

期に建設する必要性があることから2019年に共同調理場整備

基本計画を策定しました。

整備基本計画では、一宮地区の新たな共同調理場として三

つの共同調理場を建設することとなり、2022年からその一つ目

となる共同調理場の具体的な建設計画を始め、2023年4月に

工事着手、2024年6月に新しい給食センターが完成しました。

3　施設の概要
施設名称：一宮市東浅井給食センター

供用開始：2024年9月

建築構造：鉄骨造2階建て

敷地面積：7,532.36㎡

建築面積：3,426.21㎡

延床面積：4,633.86㎡

厨房方式：ドライシステム

調理能力：8,500食/日

4　施設の特徴
（1）安心・安全な給食の提供

汚染区域と非汚染区域の床の色分けにより衛生区分を明確

化し、食材の運搬もパススルーやローラーコンベアー方式を採

用することで、交差汚染の防止を図り、併せて床を濡らさないド

ライシステムを採用することで、衛生的で安全な環境化での給

食調理を行っています。

（2）良好な作業環境

煮炊き調理室では、成層空調方式を採用し、調理員の作業

域に温度調整した空気を送り、上部の高温域から排気すること

で空調効率の向上と作業環境を良好なものとしています。

安心・安全なおいしい給食を提供
一宮市東浅井給食センターの紹介

一宮市東浅井給食センター
場長　岸上　三次郎

〈外観全景〉

（3）環境にやさしい施設

施設に使用電力を監視するデマンド監視装置システムを導入

し、瞬間値が設定を超える場合には設備機器などを自動制御する

ことで、電力消費を抑えます。

また、市内廃棄物処理企業と連携し、食材の切裁くずや食べ

残しなどを堆肥化するなど、環境に配慮した施設となっています。

（4）食物アレルギー対応

食物アレルギーのある人でも安心して食べられるよう、アレル

ギー対応調理室でアレルギー対応食を作ります。部屋の中にアレ

ルギー物質を持ち込まないよう、専属調理員が調理を行い、個別

の専用容器を使用し給食提供することで、アレルゲンの混入を予

防します。

〈コンテナ室〉

〈調理風景〉

（5）食について学べる施設

2階の見学コースからは、社会見学の場として実際の調理風

景を見る事ができ、コース一画にある体験コーナーにはプロジェ

クションマッピング技術を利用した体験アトラクションが出来る回

転釜を設置しています。

釜内部に食材が写し出され、スパテラでかき混ぜるとモニ

ターと連動し、人気の学校給食メニューの調理体験がゲーム感

覚でできます。

5　終わりに
当施設には、市内で初のアレルギー対応調理室を設け、まず

は卵と乳のみとなりますが、食物アレルギーのある子どもたちが

安心して給食を食べられるようにするための環境を整えることが

できました。

小中学校の9年間は、子どもたちにとって体の基礎ができる

大切な期間となります。子どもたちに安全で栄養バランスのよい

『おいしい給食』が提供できるよう、これまで以上に努めていき

ます。

〈体験コーナー〉

特 集
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高橋理事長から学校給食会について説明 研修員の皆さんとの記念写真

令和7年度愛知県学校給食会の事業について

独立行政法人国際協力機構（JICA）の2025年度国別研修「食育を通じた子どもの健やかな成長促進」における視察の一環

として、インドネシアのJICA研修員の方々、計９名が５月30日（金）に当財団を訪問されました。

はじめに高橋理事長から、学校給食の安定供給を中心に県学校給食会の役割について説明しました。説明の中で、実際に米

飯の製造に使われている「窯」と、配送で使用される「プラスチック製のケース」の実物を手に取ってご覧いただきました。

また、学校給食の食品と食器についてレプリカを使って説明するとともに、理化学検査室と冷凍倉庫にも入ってもらって説

明しました。研修員の方々は、特に食器への関心が高い様子でした。

研修の合間には、当財団の人気商品である「蒲郡みかんゼリー」を試食していただきました。

政府機関の職員である研修員の皆さんは、自国の学校給食の推進のために、とても熱心に研修に取組み、視察中、質問が途

切れることのないほど、意欲的でした。

なお、当財団では、昨年も７月にマレーシアから、JICA研修員の方々をお迎えしています。

学校給食の普及啓発と食育の推進を財団の事業の一つの柱としていますが、これを県内や国内に留まらず、公益法人として、

海外に向けても発信することで、国際貢献の面でも寄与していければと考えています。

ＪＩＣＡの視察訪問

昭和54年に設置されたこの研究会は令和３年度から休止していましたが、今年７月に再開しました。研究会は、当財団のほ

か、一般社団法人愛知県学校給食パン米飯協会、愛知県学校給食めん協会、愛知県学校給食牛乳協会、愛知県学校給食物資流

通協同組合の計５団体で構成しています。

７月14日（月）の会議では、各団体が抱える重要課題を持ち寄って、意見交換を行いました。重要課題の項目は、①他団体

との連携、②受発注のシステム化（DX化）、③食数減少・納品、

④設備等、⑤配送、⑥給食費無償化への対策、⑦災害対応、⑧衛生

管理でした。

②については、いずれの団体も受発注の大半をFAXで行って

おり、将来に向けて改善していきたいという意見がありました。

また、⑤については、2024年問題で生じた人手不足なども影響

し、各学校の要請に応えることが難しくなってきている現状が

明らかになりました。

この研究会は、今後、年２回開催することとし、次回は12月

としました。DX化と配送の課題については、引き続き協議し、

５団体で協力して課題に対応していくこととなりました。

学校給食関係団体連携研究会

令和７年度学校給食衛生管理等研修会

学校給食衛生管理等研修会は、愛知県教育委員会と当財団の共催で、毎年、栄養教諭

等を対象に開催しています。今年は、７月24日（木）に安城市民会館で開催し、約300

名の方が出席されました。

研修会では、衛生管理責任者としての資質・能力の向上を図ることを目的に、全体講

義と分科会での協議を行いました。全体講義では、文部科学省の学校給食衛生管理等研

修会の受講者からの伝達講習、愛知県教育委員会からの衛生管理等の指導に加え、当財

団の高橋理事長が「学校給食におけるサプライチェーンの現状等について」をテーマに、

主食の供給体制の現状と課題などについて講演を行いました。分科会では、「学校給食調理場の課題と

解決方法」「食中毒事例の分析」「学校給食における安全管理・危機管理」「作業工程表・作業動線図の

作成」について助言者を交えて協議を行いました。栄養教諭の皆さんには、早速、２学期からの衛生

管理に生かしていただける研修となったことと思います。

令和７年８月８日、愛知県学校給食総合センター（豊明市）にて、県内の栄養教諭・学

校栄養職員を対象に、「食品検査技術講習会」を開催しました。この講習会は、食品衛生

の知識及び調理現場で活用できる検査技術を習得することを目的に毎年開催しており、今

年度は15名の方々にご参加いただきました。

当財団の検査員を講師とし、食器の残留物確認検査（残留デンプン試験、残留脂肪試験）、

ATP拭き取り検査、食品中の異物検査（外観観察、カタラーゼ試験、燃焼試験等）について、

実習を中心に実施しました。

受講者の方に、受講後アンケートをお願いしましたところ、

• 実際に実験をしながら学ぶことができたので、理解しやすく現場でも生かすことができそうだと感じました。

• ATP検査は実際にやってみて、この器具のこんな部分に気を付けるようにしよう、拭き取るだけでも数値がこんなにも変わる、

ということがわかり、これから意識していきたいと思いました。

• 調理場で実際に使用している食器、食器具のでんぷん、油、ATPを調べることができ、洗浄状態を振り返ることができました。

調理員さんにこの結果を伝え、２学期以降の調理作業に役立てていきたいと思います。

• 食器の試薬検査をすると、たいてい残留でんぷんが検出されてしまうので、効果的な洗浄方法等の対策があれば知りたい。

などのご感想をいただきました。

令和7年9月1日、江南市立小中学校様に供給させていただきました学校給食用「ナン」につきまして、一部にカビが発生して

いたため、同市内全小中学校において喫食が中止されました。このことにより、児童・生徒の皆様をはじめ、保護者及び学校関

係者の皆様に多大なるご迷惑とご心配をおかけしましたことを深くお詫び申し上げます。

学校給食用食品の「信用」を一瞬にして失ったことの重大性を厳粛に受け止め、事案が生じた根本原

因を特定し、再び皆様の「信頼」を得ることができる衛生管理と供給体制の構築に向け、積極的に情報

を開示しながら進めてまいります。

そして、本誌特別対談のテーマにもあります「「給食」がつなぐ子どもの未来」に向け、不退転の決意

で取り組んでまいります。

公益財団法人愛知県学校給食会

理事長　高橋　伸至

食品検査技術講習会

学校給食用「ナン」カビ発生事案につきましてのお詫び

講義風景

本事案に関する
情報につきましては、
上部のＱＲコードから
ご確認ください。
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みんなの声

名古屋市立橘小学校 調理員　小林　恵子「チームの想いをひとつにして」

「明日の自分は今日食べたもので作る」これは何十年も前、母乳指導をしていた助産師さんの言葉で
す。確かにそうだなあと、当時の私にはとても腑に落ちて、それ以来ずっと私の中にありました。そして給
食の仕事に就いた時にあらためて思い起こし、調理員は子どもたちの身体と元気を作る責任のある仕事
なのだと、やりがいと少しの怖さを感じたことを思い出します。
調理員の仕事は日々が学びです。毎日違う献立と食材に対して、積み上げてきたスキルを駆使して作

りますが、100％満足することはできません。もっとああすればよかった、こうすればよかったと振り返りま
す。その繰り返しをチームで共有していくことが大切だと思っています。
毎年１学期に１年生の保護者を対象に給食試食会があり、栄養教諭の講話、１年生の給食の様子の
見学、そして調理員は挨拶をします。「給食を作る場所は、公には『調理場』と書きますが、私たちにとって
は『場』ではなく、お家の台所の『所』の『調理所』です。家族や大切な人に作る食事と同じ気持ちで作っ
ています。」と、お伝えしています。
名古屋市では３月に卒業祝いの特別献立があり、その日に調理員から卒業生へ、人気献立のレシピ集

を贈ります。その１ページ目に、「明日のあなたの身体は今日食べたものでできています。その3食のうち
の１食にかかわれたことをうれしく思います。」とメッセージを添えています。子どもたちに食の大切さは勿
論のこと、チーム橘の給食への想いを伝えたくて。

犬山市立犬山北小学校　６年 上田　桔一郎「自校調理はおいしい」

僕の学校の給食は自校調理です。自校調理のよさで一番初めに思い浮かぶことは、いいにおいがす
ることです。特にカレーの日はすごく美味しそうなにおいがします。さらに、自校調理なので熱々のカ
レーが食べられます。自校調理だと、毎日温かい給食を食べられるという幸せがあります。そして、給
食を食べ終わった後は、調理員さんに「ごちそうさまでした。美味しかったです。」と挨拶もできます。
給食では、地元のよさも感じることができます。犬山のお茶を使ったデザートも出ます。プールの後は
体が冷えているので、温かい給食はより一層美味しく感じます。給食は体だけでなく心もあたたかくなり
ます。
僕の学校では、カレー、あげパン、からあげが人気です。カレーは１年生から６年生まで人気のメ

ニューです。僕はカレーが一番好きです。給食のメニューを話題に、みんなで楽しく給食を食べること
ができます。さらに給食は、団結力を高めることもできます。なぜかというと、給食はみんなで協力する
と、早く準備ができるからです。早く準備できたときはうれしいです。
僕は、給食委員長をしています。給食委員会は、給食のワゴンの片付けをしたり、給食の献立を黒
板に書いたりしています。忙しいときもあるけれど、楽しいです。委員会活動の時間には、配膳台そうじ
をします。みんなが少しでも気持ちよく美味しく給食を食べてほしいという気持ちでやっています。６月
は、夏が旬の食べ物を紹介する掲示物を作って、旬の食べ物をたくさん知ることができました。これか
らも楽しく活動していきたいです。

はじめに
本校は児童数約350人の学校です。給食はあま市学校
給食センターで作っており、本校以外にも小学校11校と
中学校5校、保育園９園の給食を作り配送しています。
本市の一部小学校では、２年生の町探検や３年生の工
場見学として給食センターの見学が行われており、給食
を作る工程や使っている機械、働いている人の様子、工
夫などを知り、給食への関心を高めています。一方で学
校と給食センターの距離が遠く、直接見学に来ることが
できない学校もあり、その場合は給食センターの紹介動
画を活用しています。
本校の２年１組の児童は給食が好きな児童が多く、ほ
とんどが給食を残さず食べています。一方で、一部の児
童は給食の片付け方が汚いということを学級担任から聞
きました。そこで、２年生を対象に学級活動の時間を活
用して、給食センターの紹介動画を使い、食器などを洗
浄する工程を見せ、片付けの大変さに気付かせることで、
自分の給食の片付け方を見直すことを目的とした授業を
行いました。

２年生学級活動
「これっていいの？給食について考えよう」
始めに、４月から学級担任が撮っていた給食の片付け
の写真を見せ、給食の片付け方を振り返りました。児童
は写真を見ると「よく見る」や「汚い」という反応を示し、
自分たちの片付け方を思い出していました。「これはいい
のか」という学級
担任の問いかけに
対し、ほとんどの
児童が「だめ」と
答えており、自分
たちが解決すべき
課題に気付いた様
子が見られました。

作る動画を見てみよう
給食センターの紹介動画は２つあります。一つ目は給
食を作る工程がわかる動画です。衛生的にきれいな状態
を保ちながら給食を作っていることに気付かせるため、
手を洗う回数や野菜を洗う回数などをクイズとして出題

してから動画を見せました。出題した部分を中心に「ど
うしてなのか」を考えさせることで、児童は「髪の毛が
入らないようにするため」「手がきれいになるから」と
いった異物を給食に入れないための工夫に気付くことが
できました。

片付ける動画を見てみよう
もう一つの動画は、食器や食缶を洗う洗浄室の様子を映

した動画です。調理員が洗浄機に入れる前にしている事をク
イズとして出題し、箸やおたまなどの器具の向きをそろえてい
る事、食器の枚数を数えている事などに気付かせるようにし
ました。導入時に見せた写真を再度思い出させ、調理員の気
もちを考えさせると、「片付けるのが大変」「いやな気もちに
なる」という意見が出てきました。
また、動画には残った給食を粉砕処理機に流す部分が映

ります。その部分を見た児童からは「汚い」「うえ～」「見た
くない」といった声があがりました。その声に対し、学級担任
と栄養教諭から「みんなが汚いと思った食べ物は、いつもみ
んなが食べている給食と同じ物だよ」と声をかけると、「かわ
いそう」「もったいない」という声に変わりました。

授業後の変化
振り返りでは、「食器をきれいに返したい」「ご飯粒を残さ

ず食べる」など片付け方を見直し、今後の目標を立てる児
童が多くいました。授業を行った日の給食では、ご飯粒はも
ちろん、和え物のお皿まできれいに食べていました。また、「牛
乳パックを整える当番をする」と自ら申し出
て、クラスのみんなが飲み終えた牛乳パッ
クを確認している児童もいました。
片付け方以外にも「嫌いな野菜を残さ

ず食べたい」「おかわりをしたい」などの意
見も多く出ていました。残さいを処理する
部分を見せることに少し抵抗がありました
が、実際に捨てられる場面を
「見る」ことで、より「もったい
ない」という気もちが強くなり、
「最後まで食べたい」「きれいに
食べたい」という意識も高める
ことができたのだと思います。

おわりに
本校は給食センターから遠い場所に位置する学校で
す。直接見学をすることが難しく、今回は動画を用いて
の指導を行いました。今後も食に関する指導をする上で
実現が難しいことがあると思いますが、児童にとっての
最善を常に考え、児童の学びにつながる指導を行ってい
きたいと思います。

あま市立七宝小学校
栄養教諭

松岡　生千花

シリーズ食育

給食センターの紹介動画を
活用した食に関する指導

72

〈指導前①〉 〈指導前②〉

〈指導後②〉

〈指導後①〉
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「明日の自分は今日食べたもので作る」これは何十年も前、母乳指導をしていた助産師さんの言葉で
す。確かにそうだなあと、当時の私にはとても腑に落ちて、それ以来ずっと私の中にありました。そして給
食の仕事に就いた時にあらためて思い起こし、調理員は子どもたちの身体と元気を作る責任のある仕事
なのだと、やりがいと少しの怖さを感じたことを思い出します。
調理員の仕事は日々が学びです。毎日違う献立と食材に対して、積み上げてきたスキルを駆使して作

りますが、100％満足することはできません。もっとああすればよかった、こうすればよかったと振り返りま
す。その繰り返しをチームで共有していくことが大切だと思っています。
毎年１学期に１年生の保護者を対象に給食試食会があり、栄養教諭の講話、１年生の給食の様子の
見学、そして調理員は挨拶をします。「給食を作る場所は、公には『調理場』と書きますが、私たちにとって
は『場』ではなく、お家の台所の『所』の『調理所』です。家族や大切な人に作る食事と同じ気持ちで作っ
ています。」と、お伝えしています。
名古屋市では３月に卒業祝いの特別献立があり、その日に調理員から卒業生へ、人気献立のレシピ集

を贈ります。その１ページ目に、「明日のあなたの身体は今日食べたものでできています。その3食のうち
の１食にかかわれたことをうれしく思います。」とメッセージを添えています。子どもたちに食の大切さは勿
論のこと、チーム橘の給食への想いを伝えたくて。

犬山市立犬山北小学校　６年 上田　桔一郎「自校調理はおいしい」

僕の学校の給食は自校調理です。自校調理のよさで一番初めに思い浮かぶことは、いいにおいがす
ることです。特にカレーの日はすごく美味しそうなにおいがします。さらに、自校調理なので熱々のカ
レーが食べられます。自校調理だと、毎日温かい給食を食べられるという幸せがあります。そして、給
食を食べ終わった後は、調理員さんに「ごちそうさまでした。美味しかったです。」と挨拶もできます。
給食では、地元のよさも感じることができます。犬山のお茶を使ったデザートも出ます。プールの後は
体が冷えているので、温かい給食はより一層美味しく感じます。給食は体だけでなく心もあたたかくなり
ます。
僕の学校では、カレー、あげパン、からあげが人気です。カレーは１年生から６年生まで人気のメ

ニューです。僕はカレーが一番好きです。給食のメニューを話題に、みんなで楽しく給食を食べること
ができます。さらに給食は、団結力を高めることもできます。なぜかというと、給食はみんなで協力する
と、早く準備ができるからです。早く準備できたときはうれしいです。
僕は、給食委員長をしています。給食委員会は、給食のワゴンの片付けをしたり、給食の献立を黒
板に書いたりしています。忙しいときもあるけれど、楽しいです。委員会活動の時間には、配膳台そうじ
をします。みんなが少しでも気持ちよく美味しく給食を食べてほしいという気持ちでやっています。６月
は、夏が旬の食べ物を紹介する掲示物を作って、旬の食べ物をたくさん知ることができました。これか
らも楽しく活動していきたいです。

はじめに
本校は児童数約350人の学校です。給食はあま市学校
給食センターで作っており、本校以外にも小学校11校と
中学校5校、保育園９園の給食を作り配送しています。
本市の一部小学校では、２年生の町探検や３年生の工
場見学として給食センターの見学が行われており、給食
を作る工程や使っている機械、働いている人の様子、工
夫などを知り、給食への関心を高めています。一方で学
校と給食センターの距離が遠く、直接見学に来ることが
できない学校もあり、その場合は給食センターの紹介動
画を活用しています。
本校の２年１組の児童は給食が好きな児童が多く、ほ
とんどが給食を残さず食べています。一方で、一部の児
童は給食の片付け方が汚いということを学級担任から聞
きました。そこで、２年生を対象に学級活動の時間を活
用して、給食センターの紹介動画を使い、食器などを洗
浄する工程を見せ、片付けの大変さに気付かせることで、
自分の給食の片付け方を見直すことを目的とした授業を
行いました。

２年生学級活動
「これっていいの？給食について考えよう」
始めに、４月から学級担任が撮っていた給食の片付け
の写真を見せ、給食の片付け方を振り返りました。児童
は写真を見ると「よく見る」や「汚い」という反応を示し、
自分たちの片付け方を思い出していました。「これはいい
のか」という学級
担任の問いかけに
対し、ほとんどの
児童が「だめ」と
答えており、自分
たちが解決すべき
課題に気付いた様
子が見られました。

作る動画を見てみよう
給食センターの紹介動画は２つあります。一つ目は給
食を作る工程がわかる動画です。衛生的にきれいな状態
を保ちながら給食を作っていることに気付かせるため、
手を洗う回数や野菜を洗う回数などをクイズとして出題

してから動画を見せました。出題した部分を中心に「ど
うしてなのか」を考えさせることで、児童は「髪の毛が
入らないようにするため」「手がきれいになるから」と
いった異物を給食に入れないための工夫に気付くことが
できました。

片付ける動画を見てみよう
もう一つの動画は、食器や食缶を洗う洗浄室の様子を映

した動画です。調理員が洗浄機に入れる前にしている事をク
イズとして出題し、箸やおたまなどの器具の向きをそろえてい
る事、食器の枚数を数えている事などに気付かせるようにし
ました。導入時に見せた写真を再度思い出させ、調理員の気
もちを考えさせると、「片付けるのが大変」「いやな気もちに
なる」という意見が出てきました。
また、動画には残った給食を粉砕処理機に流す部分が映

ります。その部分を見た児童からは「汚い」「うえ～」「見た
くない」といった声があがりました。その声に対し、学級担任
と栄養教諭から「みんなが汚いと思った食べ物は、いつもみ
んなが食べている給食と同じ物だよ」と声をかけると、「かわ
いそう」「もったいない」という声に変わりました。

授業後の変化
振り返りでは、「食器をきれいに返したい」「ご飯粒を残さ

ず食べる」など片付け方を見直し、今後の目標を立てる児
童が多くいました。授業を行った日の給食では、ご飯粒はも
ちろん、和え物のお皿まできれいに食べていました。また、「牛
乳パックを整える当番をする」と自ら申し出
て、クラスのみんなが飲み終えた牛乳パッ
クを確認している児童もいました。
片付け方以外にも「嫌いな野菜を残さ

ず食べたい」「おかわりをしたい」などの意
見も多く出ていました。残さいを処理する
部分を見せることに少し抵抗がありました
が、実際に捨てられる場面を
「見る」ことで、より「もったい
ない」という気もちが強くなり、
「最後まで食べたい」「きれいに
食べたい」という意識も高める
ことができたのだと思います。

おわりに
本校は給食センターから遠い場所に位置する学校で
す。直接見学をすることが難しく、今回は動画を用いて
の指導を行いました。今後も食に関する指導をする上で
実現が難しいことがあると思いますが、児童にとっての
最善を常に考え、児童の学びにつながる指導を行ってい
きたいと思います。

あま市立七宝小学校
栄養教諭

松岡　生千花

シリーズ食育

給食センターの紹介動画を
活用した食に関する指導
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献立紹介

献立名

名古屋市立長須賀小学校
栄養教諭

馬渕　和美

ソフトめん・牛乳・
台湾まぜそば・
パリパリサラダ・グレープゼリー

栄養価

  献立名

エネルギー
たん白質

脂質 ナトリウム カルシウム マグネシウム 鉄 亜鉛
ビタミン

食物繊維 食塩相当量
総量 動物性 A B1 B2 C

㎉ ｇ ｇ ｇ ㎎ ㎎ ㎎ ㎎ ㎎ μ g ㎎ ㎎ ㎎ ｇ ｇ

中華めん（小、養：中学年）

牛乳　(八訂)

台湾まぜそば

パリパリサラダ

グレープゼリー

合　　計

（栄養価、1人分の材料）

主となる献立の作り方 材料（中学部生徒一人分）

名古屋市の給食は、全市統一献立方式で実施しています。平成18年度から食育推進の一環として、学校給食表彰校に
おいて「学校独自献立」が行われてきました。平成26年度からは新献立として統一献立へ取り入れることを目指し、栄
養教諭配置校の希望校でも実施しています。
今回紹介する「台湾まぜそば」は、前任校で実施した独自献立です。児童・
保護者・教職員から「こんな給食あったらいいな」と題した献立を募集し、大
量調理可能な献立を抽出し、教職員全員の投票により決定したものです。
決定後、「台湾まぜそば」の味に近付くよう試作を繰り返し行いましたが、味
の決め手となる魚粉が登録物資としてありませんでした。そこで、和風だしで
使用しているむろけずりを粉末にしたところ、香りのよい魚粉が出来上がりま
した。教職員に試食・アンケートを行った後、味・食材の調整をし、完成させ
ることができました。
現在はなごやめしの一つである「台湾まぜそば」を、名古屋市の新献立にな
るように献立名を「台湾まぜめん」に、主食を「中華めん」に変更し、さらな
る改善を重ねています。（掲載した材料は改善後のものになります。）

〈台湾まぜそば〉
豚肉(ミンチ) 30ｇ
鶏肉(ミンチ) 10g
たまねぎ 30ｇ
ねぎ 15g
にら ７ｇ
たけのこ(スライス) 10g
にんにく １ｇ
サラダ油 0.2g
こしょう 0.03ｇ
中華スープの素 0.8g
砂糖 0.7ｇ
しょうゆ ４g

調理手順
①

②
③
④

⑤

⑥

⑦
⑧

たまねぎ・にんにくはみじん切り、ねぎは小口切り、にらは
１㎝くらいに切る。
たけのこはあらいみじん切りにしゆでる。
みそ・しょうゆ・酒をまぜあわせる。
油を熱し、にんにくをいため、豚肉・鶏肉・たまねぎ・たけ
のこの順にこしょうをしながらいため、水を加え煮る。
沸騰したらあくを取り、中華スープの素・砂糖・③・オイスター
ソース・トウバンジャン・ねぎを入れ煮る。
煮立ったら水溶きしたでん粉・にら・魚粉を加えひと煮立ち
させる。
最後にごま油を加えひと煮立ちさせる。
児童が⑦に中華めんを入れきざみのりをかける。

なごやめしと知らない子どもから、「目をつぶって食べたら、台湾にいる気分になった。」と、かわいらしい声が
聞かれました。また、担任からも、「特別な献立で、子どもたちがワクワクしていた。」と楽しみにしていた様子
がうかがえました。

 264 7.5 0 1.1 50 12 15 0.5 0.5

 126 6.8 6.8 7.8 84 227 21 0 0.8

 121 8.6 6.8 5.2 608 32 28 0.9 1

 41 0.8 0 2 140 16 8 0.2 0.1

 51 0.1 0 0.1 9 3 2 1.9 0

 603 24 14 16 891 290 74 4 2

 0 0.07 0.03 0

 78 0.08 0.31 2

 58 0.3 0.13 9

 38 0.02 0.02 17

 1 0 0 49

 175 0 0 77

 2.0 0.1

 0 0.2

 1.8 1.5

 1.1 0.4

 3.6 0

 8 2

＜台湾まぜめん＞

みそ ２ｇ
酒 １g
オイスターソース ４ｇ
トウバンジャン　 0.5g
でん粉 ２ｇ
ごま油 0.5g
魚粉 0.3ｇ
(水) 50～60g
きざみのり 0.6ｇ
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