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冷
め
に
く
い
和
食

冷
め
て
も
お
い
し
い
和
食

冬期間、給食センターからの配送

中に温度が低下したり、それによ

る味わいへの影響に頭を悩ませて

いる現場がある。センター化が進

み、長距離輸送が多い寒冷地の

北海道で、「おいしさ」を確実に届

けるための工夫と技術を学んだ。

対象地：北海道上川管内
対象団体：旭川市上川管内学校給食研究協議会
提供方式：単独調理場方式・共同調理場方式
提供食数：26,560 食
米飯給食回数：週 3.0 回
炊飯方式：自校炊飯（一部委託炊飯）
献立方法：独自献立

D
A
TA

上川管内学校給食研究協議会

栄養士部会
主菜にも副菜にも肉が入る
ケースが多く、そんな状況が
頻繁では児童生徒たちの味
覚はますます和食から遠ざ
かる…。そんな危機感ととも
に、身近な和食を大切に思え
る気持ちを自ら育んでいき
たいと今回の講習会を主催。
2 時間たってもおいしい和食
をテーマとして選んだ

川甚本店

本間勇司
ほ ん ま ゆ う じ：1970 年 北
海道生まれ。旭川・東京の
和食店などでの修業を経て、
2006 年より「川甚本店」料
理長。北海道の旬の食材を
多用した、季節感溢れる懐
石が評判に

北海道上川管内への
提案給食

　
「
冷
め
に
く
い
和
食
給
食
」
と

し
て
料
理
人
・
本
間
さ
ん
が
考
え

た
の
は
、
北
海
道
の
代
表
的
な
素

材
で
あ
る
鮭
に
ぶ
ぶ
あ
ら
れ
を
ま

ぶ
し
て
油
で
揚
げ
、
保
温
性
の
高

い
野
菜
あ
ん
を
か
け
た
「
鮭
あ
ら

れ
揚
げ
彩
野
菜
あ
ん
か
け
」。
ぶ

ぶ
あ
ら
れ
は
カ
リ
ッ
と
し
た
食
感

を
加
え
る
ほ
か
、〝
も
う
一
つ
の

衣
〟
を
着
せ
て
保
温
効
果
を
高
め

る
役
割
も
あ
る
。

　

す
ま
し
汁
の
具
材
も
、
芋
を
餅

に
す
る
こ
と
で
保
温
性
を
高
め
、

児
童
生
徒
が
食
べ
や
す
い
よ
う
湯

煎
し
た
ク
リ
ー
ム
チ
ー
ズ
を
餅

に
加
え
て
コ
ク
を
出
し
た
。
ま
た
、

長
距
離
輸
送
を
逆
手
に
取
り
、
冷

め
て
い
く
こ
と
で
味
が
染
み
て
お

い
し
く
な
る
野
菜
の
焼
き
浸
し
を

提
案
。
日
ご
ろ
、
情
報
交
換
の
機

会
も
少
な
い
栄
養
教
諭
の
皆
さ
ん

は
、「
時
間
経
過
と
味
わ
い
の
変

化
」
に
着
目
し
た
本
間
さ
ん
の
献

立
を
調
理
し
な
が
ら
、
熱
心
に
意

見
を
交
わ
し
て
い
た
。

給食センターから学校ま
で、最も遠いケースで 2 時
間を要する。食缶を二重構
造にするなど工夫はしてい
るものの温度の低下は避け
られないため、調理法と献
立で保温性を高め、味わい
をキープする調理技術、工
夫が求められている。

北

海
道旭川市上川管内学 校給 食研究協議

会

鰆味噌幽庵焼、海老しんじょう、かぼちゃのプリンと、この日
はスチームコンベクションオーブンがフル稼働。日ごろは好き
嫌いが分かれる魚料理も、味噌の味わいも新鮮だった鰆幽庵焼
きは「骨がなくて食べやすいし、身がふんわりしている」と好
評で、香ばしく焼けた皮まで完食する生徒がほとんどだった食
する生徒がほとんど。

京料理 たか木

高木一雄
たかぎかずお：10 年以上前から大阪
の鰹節組合と協力し出汁の授業を実
践。地元芦屋市の学校栄養職員とも
交流を深め、自店で定期的に和食給
食の勉強会を開催。和食給食応援団
西日本代表を務める

和食応援団西日本代表の高木一雄さんが

学校の栄養士や調理員向けに、各地で講習会を開きました。

給食に関わる皆さん、全員に届けたい

和食のプロからのメッセージです。

和
食
給
食
は
、
ま
だ
ま
だ
進
化
で
き
る
。

子
ど
も
た
ち
の
た
め
に
料
理
の
プ
ロ
と
し
て
、

と
も
に
歩
ん
で
い
き
ま
し
ょ
う
。

究
極
の

和
食
給
食
を

目
指
し
て

材　料  

〈鮭あられ揚げ〉
鮭切り身  ...............................  30.00g
片栗粉 ( 打ち粉 )  ...................  1.00g
冷凍卵白  .................................  3.00g
ぶぶあられ  .............................  7.00g
油  ............................................  1.00g

〈あん〉
にんじん  .................................  4.00g
黄にんじん  .............................  4.00g

作り方

① 鮭切り身に片栗粉で打ち粉をし、卵白にく
ぐらせ、ぶぶあられをかける。
② 〔1〕を 170℃の油で揚げる。
③ にんじん、黄にんじん、椎茸を千切りして下
茹でする。
④ 合わせ出汁を沸かして〔3〕と調味料を加え、
片栗粉でとろみをつける。
⑤ 〔2〕に〔4〕をかける。

鮭あられ揚げ彩野菜あんかけ

椎茸 .........................................  5.00g
片栗粉  .....................................  3.00g
〇合わせ出汁
　水 .......................................  50.00g
　昆布  .....................................  0.24g
　鰹節  .....................................  0.80g
○調味料
　塩 .........................................  0.05g
　薄口醤油  .............................  4.00g
　本みりん  .............................  5.00g

材　料  

〈野菜〉
さやいんげん  .......................  20.00g
小玉ねぎ  ...............................  20.00g
大根 .......................................  15.00g
茄子 .......................................  15.00g
赤パプリカ  ...........................  15.00g
黄パプリカ  ...........................  15.00g
油  ............................................  1.00g

作り方

① 大根は拍子切りにしてさやいんげんと共に
下茹でし、火が入ったら引き上げて水にさらす。
② 茄子とパプリカは 2㎝のさいの目に切る。
③ 合わせ出汁に調味料 A を入れ、火にかけて
おく。
④ フライパンに油をひいて、野菜を焼き目が
つく位に炒め、〔3〕に入れる。
⑤ 〔4〕を弱火で煮て、材料に味が入ったら火を
止め、粗熱をとる。
⑥ 〔5〕に酢を加え、冷ましておく。各野菜を色
よく盛りつけ、煮汁をかける。

野菜の焼き浸し 〈煮汁〉
〇合わせ出汁
　水 .......................................  50.00g
　昆布  .....................................  0.24g
　鰹節  .....................................  0.80g
○調味料 A
　塩 .........................................  0.05g
　薄口醤油  .............................  5.00g
　本みりん  ...........................  10.00g
　酒 .......................................  10.00g
○調味料 B
　酢 .......................................  10.00g

材　料  

じゃがいも  ...........................  23.00g
クリームチーズ  .....................  3.00g
昆布茶  .....................................  0.60g
片栗粉  .....................................  3.00g
にら .........................................  5.00g
卵  ..........................................  15.00g

作り方

① じゃがいもは皮をむき蒸し器に入れ、蒸しあ
がったら裏ごしする。クリームチーズは湯煎する。
② 〔1〕が熱いうちに昆布茶をよく混ぜ込み、さら
に片栗粉をふるいにかけながら入れ、練り上げる。
③ 〔3〕を海苔巻きの要領で筒状に巻き、15g に
切る。
④ にらは下茹でをして、食べやすい大きさに
切る。
⑤ 合わせ出汁に味噌を加えて〔4〕と〔5〕を入れ、
沸く手前で卵をおとす。

芋餅とにら玉の味噌汁
○合わせ出汁
　水 .....................................  150.00g
　昆布  .....................................  2.00g
　鰹節  .....................................  4.00g
○調味料
　味噌  .....................................  6.00g

1 食あたりの食材費：281 円
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あ
る
学
校
で
出
汁
の
原
価
を
聞
い
た
ら
、

「
8
円
」
と
い
う
答
え
が
返
っ
て
き
ま
し
た
。

で
き
れ
ば
20
円
は
か
け
て
い
た
だ
き
た
い
。

い
い
出
汁
が
と
れ
れ
ば
、
砂
糖
を
は
じ
め
、
調

味
料
の
量
は
か
な
り
減
ら
せ
ま
す
。
結
果
的

に
コ
ス
ト
削
減
に
も
な
る
の
で
す
。

合
わ
せ
る
こ
と
で

う
ま
味
が
数
倍
に

　

ご
存
知
の
よ
う
に
昆
布
に
は
う
ま
味
成
分

の
ひ
と
つ
で
あ
る
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
、
鰹
に
は

イ
ノ
シ
ン
酸
が
含
ま
れ
て
い
ま
す
。
そ
れ
ぞ

れ
単
独
で
使
う
よ
り
、「
合
わ
せ
出
汁
」

と
し
て
使
う
こ
と
で
う
ま
味
が

倍
以
上
、
い
や
４
倍
、
５
倍
の
相

乗
効
果
が
あ
る
こ
と
が
、
科
学
的
に
も

実
証
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

食
文
化
や
民
族
に
関
係
な
く
、
人
間
は
糖

質
と
脂
質
が
重
な
っ
た
時
、
本
能
的
に
「
お
い

し
い
」
と
感
じ
ま
す
。
で
も
、
和
食
は
全
体
的

に
油
を
使
う
量
が
少
な
い
。
で
は
ど
う
や
っ

て
お
い
し
さ
を
形
に
す
る
か
と
い
う
と
、
そ
れ

は
「
う
ま
味
」
な
ん
で
す
ね
。
こ
れ
は
も
う
世

界
で
も
認
め
ら
れ
て
い
る
言
葉
で
、
英
語
の

辞
書
を
「U

M
AM

I

」
と
引
け
ば
出
て
き
ま
す
。

　

海
外
に
行
っ
て
、
こ
の
出
汁
を
飲
ま
せ
て

も
「
お
い
し
い
」
と
い
う
子
は
、
ほ
と
ん
ど
い

ま
せ
ん
。
私
は
こ
の
10
年
間
日
本
の
学
校
で

出
汁
の
授
業
を
や
っ
て
き
ま
し
た
が
、
子
ど

も
た
ち
は
、
も
う
そ
の
香
り
を
嗅
い
だ
だ
け

で
「
う
ま
そ
う
や
ね
」「
絶
対
に
お
い
し
い
わ
」

「
黄
金
の
出
汁
や
」
っ
て
い
う
ん
で
す
。
家
庭

で
見
て
い
な
く
て
も
、
本
能
的
に
わ
か
っ
て

い
る
。
そ
ん
な
味
覚
や
性
質
は
、
先
祖
か
ら
受

け
継
い
で
き
た
Ｄ
Ｎ
Ａ
に
し
っ
か
り
刻
み
込

ま
れ
て
い
る
ん
だ
と
思
い
ま
す
。

給
食
室
の
設
備
や

シ
ス
テ
ム
改
革
を

　

こ
れ
ま
で
い
ろ
ん
な
学
校
を
見
て
き
ま
し

た
が
、
７
０
０
〜
８
０
０
食
分
を
５
人
の
調

理
員
で
作
っ
て
い
る
と
こ
ろ
が
多
い
よ
う
で

す
。
そ
れ
な
の
に
大
量
調
理
に
欠
か
せ
な
い

ス
チ
ー
ム
コ
ン
ベ
ク
シ
ョ
ン
オ
ー
ブ
ン
が
な

く
、
野
菜
を
蒸
し
た
り
茹
で
た
り
す
る
時
も
、

大
き
な
釜
を
使
っ
て
い
る
。
あ
れ
で
は
全
体

に
火
が
回
ら
な
い
し
、
火
傷
や
事
故
に
つ
な

が
り
か
ね
ま
せ
ん
。

　

ホ
テ
ル
や
旅
館
の
厨
房
で
も
、
５
０
０
食

給
食
の
出
汁
を
見
直
そ
う

　
「
和
食
給
食
応
援
団
」
と
し
て
、
全
国
の
学

校
を
回
っ
て
い
る
と
、「
和
食
の
献
立
を
出
す

と
残
食
が
増
え
る
」
と
い
う
話
を
耳
に
し
ま
す
。

「
子
ど
も
た
ち
は
、
家
庭
で
和
食
を
食
べ
慣
れ

て
い
な
い
か
ら
残
す
」
と
い
う
声
も
あ
り
ま
し

た
。
で
も
、
そ
れ
は
本
当
で
し
ょ
う
か
？

　

東
京
に
和
食
給
食
を
週
4.5
回
出
し
始
め
た

や
７
０
０
食
作
る
こ
と
は
あ
り
ま
す
が
、
前

日
の
仕
込
み
な
し
、
ス
チ
コ
ン
な
し
、
し
か

も
５
人
で
作
り
な
さ
い
と
い
わ
れ
た
ら
、
プ

ロ
の
料
理
人
で
も
お
手
上
げ
で
し
ょ
う
。
調

理
員
の
皆
さ
ん
は
、
か
な
り
厳
し
い
環
境
の

中
で
給
食
を
作
っ
て
お
ら
れ
る
と
思
い
ま
す
。

こ
れ
で
は
作
れ
る
献
立
も
限
ら
れ
る
し
、
手

間
を
か
け
た
く
て
も
、
か
け
ら
れ
な
く
な
っ

て
し
ま
い
ま
す
。

　

ま
た
、
和
食
給
食
を
作
る
時
、
一
番
問

題
だ
と
思
っ
た
の
は
、
ち
ゃ
ん
と

出
汁
が
と
れ
る
シ
ス
テ
ム
が
、
で

き
て
い
な
い
こ
と
。

　

ザ
ル
で
こ
し
た
り
、

玉
杓
子
で
出
汁
を
す

く
っ
て
い
る
の
で
大
変

で
す
。
も
う
ち
ょ
っ
と

回
転
釜
を
高
く
し
た
り
、

手
軽
に
出
汁
を
こ
せ
る

よ
う
に
し
て
、
簡
単
に

出
汁
が
引
け
る
よ
う
に

な
れ
ば
い
い
の
で
す
が
。

　

例
え
ば
、
カ
レ
ー
や

煮
込
み
料
理
を
作
る
時

も
、煮
込
ん
で
真
空
パ
ッ

ク
に
入
れ
て
、
ス
チ
コ

ン
で
90
℃
ぐ
ら
い
ま
で

温
度
を
上
げ
て
、
ブ
ラ

ス
ト
チ
ラ
ー
で
急
速

に
冷
や
す
。
そ
う
す
れ

ば
、
前
日
に
仕
込
ん
で

も
、
翌
日
に
菌
が
繁
殖

す
る
こ
と
は
あ
り
ま
せ

ん
。
こ
う
し
た
真
空
調

理
の
技
法
は
、
飲
食
店

や
ホ
テ
ル
、
旅
館
、
病
院

や
介
護
施
設
の
調
理
室

な
ど
で
は
広
く
導
入
さ
れ
て
い
て
、
大
量
調

理
の
品
質
向
上
や
食
中
毒
防
止
に
役
立
っ
て

い
る
の
で
す
。

　

給
食
施
設
に
は
税
金
が
投
入
さ
れ
て
い
て
、

予
算
も
限
ら
れ
て
い
る
の
で
、
一
朝
一
夕
に

は
実
現
で
き
な
い
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。
そ
れ

で
も
我
々
「
和
食
給
食
応
援
団
」
は
、
給
食
設

備
の
充
実
の
必
要
性
を
訴
え
て
い
き
た
い
と

思
い
ま
す
し
、
現
場
で
調
理
に
携
わ
っ
て
い

る
皆
さ
ん
も
、
一
緒
に
行
政
の
担
当
者
に
声

を
上
げ
て
い
っ
て
ほ
し
い
と
思
い
ま
す
。

子
ど
も
た
ち
の
反
応
が

伝
わ
る
よ
う
に

　

兵
庫
県
芦
屋
市
の
私
の
店
で
は
、
３
カ
月

に
２
度
、
栄
養
士
の
皆
さ
ん
が
集
ま
っ
て
、
和

食
給
食
の
勉
強
会
を
開
い
て
い
ま
す
。

　

先
日
は
寒
天
メ
ー
カ
ー
の
方
に
も
来
て
い

た
だ
き
ま
し
た
。
課
題
は
「
い
か
に
離
水
を
防

ぐ
か
」。
湯
が
い
た
キ
ャ
ベ
ツ
に
ド
レ
ッ
シ
ン

グ
を
混
ぜ
て
置
い
て
お
く
と
、
生
徒
が
食
べ

る
時
に
は
も
う
水
が
出
て
、
お
い
し
く
な
く

な
っ
て
い
る
こ
と
が
多
い
で
す
が
、
寒
天
を

使
え
ば
水
を
封
じ
込
め
ら
れ
る
。
そ
ん
な
こ

と
も
学
び
ま
し
た
。

　

そ
の
他
、
和
食
献
立
の
時
必
ず
牛
乳
が
出
る

の
は
ど
う
だ
ろ
う
？　

同
じ
栄
養
素
を
摂
る

た
め
に
、
そ
れ
に
代
わ
る
献
立
を
考
え
よ
う
と

い
う
勉
強
も
し
て
い
ま
す
。
そ
ん
な
風
に
栄
養

士
さ
ん
た
ち
が
モ
チ
ベ
ー
シ
ョ
ン
を
上
げ
て

給
食
を
作
る
こ
と
は
大
切
だ
と
思
い
ま
す
。

　

ま
た
、
統
一
献
立
と
い
う
の
は
、

も
の
す
ご
く
デ
メ
リ
ッ
ト
が
大

き
い
と
感
じ
て
い
ま
す
。

　

和
食
給
食
の
勉
強
会
を
開
く
と
、
熱
心
に

参
加
し
て
く
れ
る
の
は
、
決
ま
っ
て
独
自
献

立
の
方
式
を
と
っ
て

い
る
自
治
体
の
方
で

す
。
栄
養
士
さ
ん
が

自
分
で
献
立
を
決
め

て
、
新
し
い
食
材
が

出
れ
ば
、
地
元
の
業

者
か
ら
購
入
し
て
す

ぐ
試
せ
る
。
自
ら
考

え
た
献
立
を
出
し
て
、

子
ど
も
た
ち
の
反
応

が
よ
け
れ
ば
、
栄
養

士
さ
ん
も
調
理
員
さ

ん
も
「
も
っ
と
頑
張

ろ
う
」
と
思
え
る
。
私

た
ち
料
理
人
に
と
っ

て
お
客
様
の
評
価
が

一
番
で
あ
る
よ
う
に
、

給
食
で
は
子
ど
も
た

ち
の
笑
顔
が
何
よ

り
の
ご
褒
美
。
献
立

や
料
理
へ
の
評
価
が
、

ス
ト
レ
ー
ト
に
伝
わ

る
形
が
大
事
で
す
。

　

そ
れ
か
ら
栄
養
士

の
皆
さ
ん
に
、
ひ
と
つ
お
願
い
が
あ
り
ま
す
。

年
に
数
回
で
い
い
、
調
理
員
さ
ん
が
子

ど
も
た
ち
と
一
緒
に
給
食
を
食

べ
る
機
会
を
作
っ
て
く
だ
さ
い
。

そ
し
て
、
自
分
た
ち
が
作
っ
た
も
の
を
、
子
ど

も
た
ち
が
ど
ん
な
顔
を
し
て
食
べ
て
い
る
か
、

見
せ
て
あ
げ
て
く
だ
さ
い
。

　

栄
養
士
さ
ん
と
調
理
員
さ
ん
の
関
係
が
い

い
学
校
は
、
間
違
い
な
く
お
い
し
い
給
食
が

出
ま
す
。
給
食
室
で
の
チ
ー
ム
ワ
ー
ク
も
大

切
だ
と
思
い
ま
す
。

　

私
に
は
忘
れ
ら
れ
な
い
調
理
員
さ
ん
が
い

ま
す
。
カ
ー
ビ
ン
グ
が
得
意
で
、「
６
年
生
を

送
る
会
」
の
日
は
、
子
ど
も
た
ち
が
び
っ
く
り

す
る
よ
う
な
テ
ー
ブ
ル
セ
ッ
テ
ン
グ
を
早
朝

か
ら
準
備
し
て
お
ら
れ
ま
し
た
。
子
ど
も
た

ち
が
喜
ぶ
姿
を
目
に
し
て
、「
や
っ
た
！
」
と

ガ
ッ
ツ
ポ
ー
ズ
。
僕
ら
が
お
客
様
に
「
お
い
し

か
っ
た
よ
」
と
言
わ
れ
る
時
と
一
緒
で
す
。

　

い
つ
も
講
習
会
で
お
話
し
て
い
る
の
は
、

皆
さ
ん
も
「
料
理
の
プ
ロ
」
で
あ

る
こ
と
。
栄
養
士
の
先
生
が
日
々
献
立
を

立
て
て
お
ら
れ
る
わ
け
で
す
が
、
最
終
的
に

作
っ
て
い
る
の
は
調
理
員
の
皆
さ
ん
で
す
。

作
り
手
の
「
気
持
ち
」
ひ
と
つ
で
、
給
食
の
味

は
劇
的
に
変
わ
る
の
で
す
。

学
校
が
あ
り
ま
す
。
た
し
か
に
最
初
は
残
食

が
増
え
た
ら
し
い
。
そ
れ
で
も
ず
っ
と
出
し

続
け
た
ら
、
ほ
と
ん
ど
な
く
な
っ
た
そ
う
で

す
。
つ
ま
り
子
ど
も
た
ち
は
、
和
食
だ
か

ら
残
す
の
で
は
な
く
、
お
い
し
く

な
い
か
ら
残
す
の
で
は
な
い
で

し
ょ
う
か
。
そ
の
一
番
の
原
因
は
、
出
汁

に
あ
る
と
思
い
ま
す
。

　

今
、
皆
さ
ん
は
、
学
校
の
給
食
室
で
、
ど
ん

な
風
に
出
汁
を
と
っ
て
い
ま
す
か
？　

　

話
を
聞
く
と
、
８
割
ぐ
ら
い
が
、
昆
布

を
水
か
ら
入
れ
て
、
沸
い
た
ら
引

き
上
げ
る
と
。
も
し
そ
う
や
っ
て
い
た

ら
、
出
汁
の
取
り
方
を
一
度
考
え
直
し
て
み

て
く
だ
さ
い
。
昆
布
を
前
日
か
ら
水
に
浸
け

て
、
昆
布
の
う
ま
味
を
水
に
完
全
に
落
と
し

込
め
る
な
ら
い
い
の
で
す
が
、
当
日
調
理
が

原
則
の
学
校
給
食
で
、
そ
れ
は
難
し
い
と
思

い
ま
す
。

　

当
日
の
朝
に
昆
布
を
水
に
入
れ
て
、
沸
か
し

て
引
き
上
げ
た
ら
、
そ
こ
に
残
っ
て
い
る
の
は

「
お
湯
」。
せ
っ
か
く
昆
布
を
使
っ
て
も
、
味
は

出
ま
せ
ん
。
大
き
な
回
転
釜
で
出
汁
を
と
る
な

ら
、
１
時
間
近
く
炊
く
必
要
が
あ
り
ま
す
。

　

そ
れ
か
ら
鰹
節
を
入
れ
た
ら
す

ぐ
火
を
止
め
ず
に
鰹
の
出
汁
を

し
っ
か
り
煮
出
し
て
く
だ
さ
い
。

お
湯
が
沸
い
た
ら
昆
布
を
さ
っ
と
引
き
上
げ
、

鰹
節
を
入
れ
た
ら
火
を
止
め
る
の
は
、
一
番

出
汁
。
昆
布
も
鰹
節
も
倍
量
使
う
贅
沢
な
と

り
方
で
す
。
か
た
や
、
給
食
で
有
効
な
の
は
、

あ
く
ま
で
も
二
番
出
汁
な
の
で
す
。

　

鰹
節
で
は
な
く
、
鯖
節
や
イ
リ
コ
を
使
う
学

校
も
多
い
よ
う
で
す
。
そ
の
場
合
も
昆
布
を
入

れ
て
、
し
っ
か
り
炊
い
て
く
だ
さ
い
。
と
く
に

鯖
節
の
場
合
、
炊
き
方
が
足
り
な
い
と
臭
み
が

出
ま
す
の
で
、
注
意
し
て
く
だ
さ
い
。


