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　本市の給食は、学校給食センターで調理し、市内の全小・中学校へ届けています。
　栄養バランスのとれた食事で子どもたちの健やかな成長を支えるため、地域の新鮮な食材を取り入れ、心のこもった
おいしい給食づくりに努めています。今回は、学校給食を特集します。

　学校給食は1889（明治22）年に始まり、その後、全国へと広
がりました。しかし、戦争が激しくなり、中断されます。戦後に学
校給食を求める声が多くあり、外国から給食用の食材が送られ
るようになり、再開しました。12月24日を「学校給食感謝の日」
と定め、冬休みと重ならない1月24日～1月30日の1週間を
「全国学校給食週間」としました。この期間は学校給食の理解を
深め、関心を高める期間とされています。

　旭小学校で随時、補
食給食（すいとん、み
そ汁）の提供を開始。
補食給食では、主食の
ご飯やパンを家庭か
ら持参していました。

「いただきます」に感謝の気持ちを込めて
学校給食の始まり

尾張旭市の学校給食の歴史

　学校給食センター ☎53-2971問

おいしい給食を
いつもありがとう

1945（昭和20）年1945（昭和20）年
　現在の多世代交流館いき
いきの場所（稲葉町）に、第
一学校給食共同調理場を開
設。開設後は、市内全小・中
学校分をまとめて調理する
体制となりました。また、
1975（昭和50）年には狩宿
町に第二学校給食共同調理
場を開設しました。

1971（昭和46）年1971（昭和46）年

　２０２０（令和２）年
に牛乳を瓶から紙
に変更。栄養バラン
スを考えて多くの
食材を使用すると
ともに、季節に合わせた旬の食材を使うよ
う工夫しています。

現在現在
　第一・二学校給食共同調
理場を閉所し、旭前町に現
在の学校給食センターを
開設。開設に伴い、アレル
ギー対応給食（卵・乳）の提
供、焼き物・あえ物・サラダメニューの追加、食器をポリ
プロピレンから強化磁器食器に変更しました。

2010（平成22）年2010（平成22）年

第一学校給食共同調理場

当時の調理風景

現在の学校給食センター

学 給校 食
で

安全安心
いいし

お
特  集

50355ID

https://www.city.owariasahi.lg.jp/site/kouhouowariasahi/50355.html
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献立作成

　各学校に給食が届くまでには、多くの人がさまざまな仕事をしています。学校給食センターでは、市内全小・中学校の1日
約7,500食を約60人で調理しています。

　栄養バランスを基本に季節の食材や地元でとれた
野菜を積極的に活用しています。また、食文化を伝え
るために行事食を取り入れる工夫もしています。

栄養バランスの整った、安全安心でおいしい給食ができるまで

食材の搬入・検収
　納入された食材は、品質や数量な
どを確認し、検収表に記録します。

1

2
下処理・調味料の計量
　三槽になったシンクを使い、必ず3回以上洗いま
す。洗いながら傷んでいる部分や、泥・ほこりの付着
を一つ一つ確認し、取り除いていきます。

煮炊き調理
　一度に1,000人分の調理ができる大きな釜を使
い、2人で混ぜ合わせます。混ぜ合わせるだしは、既製
品に頼らず、かつお節などから丁寧に取っています。

あえ物・サラダ調理
　食中毒防止のため、全ての野菜を一度ゆでます。
90度以上に加熱されているかを確認した後、真空冷
却機で冷やし、よく混ぜ合わせます。　

3

配缶
　調理された給食をクラスの人数分ずつ食缶やバッ
トに入れます。食缶は保温力に優れたステンレス製二
重保温容器を使います。

　学校へ配送するため、学校・クラス名を確認して食缶
などをコンテナに積み込み、６台の配送車で各学校に
届けます。

8

　下処理した食材をフードスライサーなどの機械で
食べやすい大きさにカットします。ジャガイモなどは
色が変わらないよう水に浸しておきます。

上処理4

焼き物・揚げ物調理
　焼き物は、食材を蒸気の力で焼き上げるロースター
と呼ばれる機械内のコンベアに並べ、移動させながら
調理します。揚げ物は、フライヤー（揚げ物機）を使用
し、油は菜種油を使います。

5

7

6

積み込み・配送 9
コンテナ
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みんなに届けるために アレルギー対応給食

みんなで同じ給食を囲もう あさぴースマイル給食

　全国で、食物アレルギーがある児童・生徒は増加傾
向にあり、本市でも年々増えています。食物アレルギー
は、意識障がいや呼吸困難などの生命に関わる重篤な
症状を引き起こすこともあり、慎重に対応する必要が
あります。
　学校給食センターでは、アレルゲン食材の混入を防
ぐため、専用の調理室を設け、卵と乳のアレルギーに
対応した代替食・除去食を実施しています。また、本市
では、アレルゲン特定原材料など28品目のうち、「そ
ば・落花生・くるみ・あわび・いくら・カシューナッツ・キ
ウイフルーツ・マカダミアナッツ・やまいも」の９品目は
使用していません。

　月2回、食物アレルギーのある児童・生徒がアレルギーのない子どもたちと同じものを食べられるように、
おかずから８大アレルゲンを除去した給食を「あさぴースマイル給食」として提供しています。
　令和５年からは年に１回、おかずから、調味料を除くアレルゲン特定原材料28品目を除去した「もっと！ あ
さぴースマイル給食28」も提供しています。

　給食への関心を高めるため、毎年子どもたちから献立を募集しています。過去の応募献立
や学校給食で人気のレシピは右記二次元コードで紹介しています。

卵・乳アレルギー対応給食数（小・中学校合計）

牛乳の代替の豆乳は、
保冷ボトルに入れて
学校に配送します。

アレルゲン食材の混入を
防ぐため、卵・乳・乳製品
を持ち込まない、専用
の調理室で揚げます。

配膳の間違いがないよう
１人ずつ専用の配送用
バットに入れて学校に
届けます。
コンテナにも表示する
よう徹底しています。

確認表に合わせ、
容器に学校、
クラス、氏名を
明記します。

より楽しく夢のある給食に あったらいいな こんな給食

平成23年度
6月1日時点
24食

平成28年度
6月1日時点
44食

令和2年度
5月1日時点
69食

令和7年度
5月1日時点
80食

15年
で3倍

以上
に

レシピサイト
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https://cookpad.com/jp/users/40284508
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学校給食の現場を支える 献立づくりと調理への想い

　本市では３人の栄養教諭が、旬の食材や行事食を取り入れて季節感を出
し、子どもたちの顔を思い浮かべながら、食材や味付けが重ならないよう気を
付けています。月曜日はカレーやビビンバなど人気メニューを組み込み、登校
が楽しみになるような工夫もしています。
　学校給食は成長期の子どもたちに必要な栄養バランスの確保が重要で
す。例えば、呉汁には苦手な子が多い大豆をミキサーで細かくして加えたり、
苦手意識の強い魚料理は揚げ物で提供したりするなど、栄養バランスを保ち
ながら食べやすさにも配慮しています。
　学校給食は「生きた教材」です。給食を通じて、子どもたちの心と体を育み、
「食」の大切さを伝えていきたいです。

人気メニュー「ビビンバ」のレシピを紹介

平野
調理責任者

　子どもたちにおいしく食べてもらうことが大切と感じつつ、大量調理の特
性上、万が一の食中毒が多くの被害につながるため、何よりも安全安心な給
食づくりを心掛けています。包丁などの刃物や食材用カゴは、使用前後に目
視確認し、チェック表に記録します。食材の受け取りや、泥付きの野菜などを
洗う際は食中毒原因菌付着のリスクが高いため、加熱調理中などに着用する
白衣とは別の服を着用します。ソフト面の対策として、他センターで発生した
アクシデントなどの事例を密に共有し、日頃から衛生意識を高めています。
　アレルギー対応給食にも細心の注意を払い、ダブルチェックはもちろんの
こと、作業動線の交差によるアレルゲン食材の混入を防ぐため、前日の調理

員ミーティングでは、アレルギー食責任者から当日の流れを全調理員に共有します。
　栄養教諭の皆さんが一生懸命考えた献立を、調理員一同が細心の注意を払って調理した学校給食です。
食べ残しが少ないことは、私たちの自信につながるので、できるだけ残さず食べてくれるとうれしいです。

人気メニューランキング
第1位
第2位
第3位

ビビンバ
ハンバーグ
からあげ

❶ もやしはさっとゆで、卵はいり卵にする
❷ 切干大根は水で戻し、長ければ切る
❸ 牛肉を細切りにして、炒める
❹ ❸におろしたニンニクとしょうが、千切りにした
　 ニンジンを加え、さらに炒める

❺ ❹にたれの材料を入れてよく混ぜ、❶❷を入れて
　 余分な水分を飛ばすように炒める
❻ ❺にごま油、いりゴマを入れて出来上がり

もやし
卵
切干大根

100ｇ
2個
12ｇ

しょうが
ごま油
いりゴマ

4ｇ
少々
少々

材料 （4人分）
牛肉
ニンジン
ニンニク

100ｇ
60ｇ
2片

塩・こしょう
三温糖
濃口しょうゆ

少々
8ｇ
12ｇ

たれ
酒
コチュジャン

4ｇ
8ｇ

小学校の

ご じる

黒川
栄養教諭
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つくる人・届ける人の想い
地元の畑から子どもたちの笑顔を地元の畑から子どもたちの笑顔を

祖父江農園
祖父江さん

　４５年前に農地を譲り受けたことをきっかけに米作りを始め、定年退職後には、野菜づ
くりにも取り組むようになりました。現在は、大根・キャベツ・ネギなどの野菜を農協へ出
荷し、農協が学校給食センターに納品しています。近年は温暖化の影響で、これまで見た
ことのなかった病気の発生が見られ、毎年手探りの状態で栽培を続けています。そのよ
うな状況ですが、良いものを出荷したいという想いから、品質には特にこだわっていま
す。農薬の散布を必要最低限にとどめるため、その

分手間はかかりますが、品質につながる作業に手間を惜しみません。
　子どもたちにはできるだけ地元でとれた新鮮な野菜を食べてほしいので、丹精込
めて育てた野菜を食べてもらうことはうれしく、やりがいにもつながります。学校給食
は「食」に関わる多くの人たちの手を経て子どもたちの元に届けられます。食材への
感謝の気持ちを忘れず、思いやりを育みながら食べてほしいですね。

食材への感謝を忘れずに

大

根
生産者

JAあいち尾東
伊藤さん

　学校給食に並ぶ、野菜やお米の多くは、地元農家の皆さんが愛情を込めて育てたもの
です。JAあいち尾東は、子どもたちの健やかな成長を願い、この「地元の味」を届けるた
め、季節や献立に合わせて食材の調整や出荷を行い、農家と学校給食センターをつなぐ
架け橋としての役割を担っています。この連携こそが、地域全体で子どもたちの「食」を支
える体制の根幹と考え、定期的な意見交換を通じ
て、生産状況や調理現場の声を共有し、「安全・安

心・おいしい」給食づくりに努めています。
　皆さんが食べている食材は、自然の恵みと農家の皆さんの努力の結晶です。食
べ物を残さず、「いただきます」「ごちそうさま」を言うことは、食材の命を大切にする
ことや給食に関わる全ての人への感謝につながります。食べることは生きること。
学校給食が、地域の恵みを味わい、地元の自然や食文化を学ぶきっかけとなること
を願っています。

学校給食に込められた「いのち」と「感謝」

　和食の料理人として働いていましたが、子育てを機に興味のあった野菜づくりを始め
てみたいと思い、県主催のニューファーマーズ研修や市と農協主催の農学校の制度を利

用して１年前から本格的に野菜づくりを始めました。日々の農
作業では、「今必要な作業は何か」と常に考え、野菜を細かく観
察し、虫や病気の発生に細心の注意を払っています。また、地
元野菜は他の産地のものよりも鮮度が高いですが、より新鮮
さを保つため、手間はかかっても出荷直前に収穫しています。「たくさん食べてほしいな。元気
に大きくなってね」と想いを込めて作った野菜が、学校給食に使われるのはうれしいことです。
　子どもたちにとって、学校給食は当たり前の存在かもしれません。豊かな自然が与えてくれ
る太陽・土・水は大切な資源であり、食べられること、おいしいことは幸せだと、学校給食を通し
て少しでも感じてもらいたいですね。

おいしいことは幸せなこと

ことほぎ農園
山田さん

ネギ生産

者
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学校給食から、食育をもっと身近に
「食で育む 笑顔あふれる 尾張旭」を目指して「食で育む 笑顔あふれる 尾張旭」を目指して

　毎年、県全体で６月19日の「食育
の日」を中心に実施。この日の献立
は尾張旭市産や県内産の食材をた
くさん使い、地域の新鮮な食材に触
れ、味わうことができます。

　「地域生産・地域消費」を短くした言葉で、その地域でとれる農産物などをその地域で消費することです。輸送手
段の発達により、日本全国や海外からたくさんの食材を運ぶことができますが、遠くのものより、近くの安全なもの
を食べようという地産地消の声が高まっています。

おはなし給食 夏休み！ 親子で探検給食センターわくわくツアー

　名古屋経営短期大学の学
生による絵本の読み聞かせ
後、その絵本や物語に出てく
る献立や食材を使った給食が
提供されます。

　普段入ることができない調
理室の見学や調理の疑似体
験などができる、毎年抽選と
なるほどの大人気イベント

親子料理教室

　親子のふれあいを通して食
の大切さを理解してもらうた
め、学校給食の調理員と連携
して実施

環境にやさしく、食べる人と作る人の距離が近い
地産地消を生かした食育をこれからも

地産地消とは

学校給食における地産地消

　子どもたちへの食育は、生涯にわたって健やかに生きていくための基礎となる、とても重要なものです。身近に感じて
もらえるように、さまざまなイベントを実施しています。

「食べる人」と「作る人」の距離が近い・新鮮で安心、生産者の顔が分かる
　身近で作られているので、どのような人が、どのような場所で、どのように作っているかがすぐに分かり、新
鮮で安心な食べ物を食べられます。また、生産物を輸送する時間が短くて済むため、環境にもやさしいです。

愛知を食べる学校給食の日 　旬の食材が豊富な10・11月ごろ
に、県の郷土料理や市・県内産の食
材を豊富に使った献立が一週間登
場します。

愛知の秋の味覚週間
　市内の生産者と小学校の児童が
一緒に給食を食べ、ふれあいを深め
ながら食の大切さを学びます。

ふれあい給食
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