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市
内
の
学
校
給
食
は
、
学
校
給

食
法
が
定
め
ら
れ
た
昭
和
29
年
、

永
田
小
学
校
で
校
内
に
給
食
室
を

設
置
し
て
給
食
を
調
理
す
る
「
自

校
方
式
」
に
よ
っ
て
完
全
給
食
を

開
始
し
た
こ
と
が
始
ま
り
で
す
。

　
以
後
、
順
次
各
校
で
自
校
方
式

に
よ
り
実
施
さ
れ
ま
す
が
、
安
全

　
学
校
給
食
の
日
本
で
の
起
源

は
、
明
治
22
年
ま
で
遡

さ
か
の
ぼ

り
、
山
形

県
鶴
岡
町
の
私
立
小
学
校
で
貧
困

児
童
を
対
象
に
、
無
償
で
昼
食
を

提
供
し
た
こ
と
が
始
ま
り
と
さ
れ

て
い
ま
す
。
そ
の
後
、
児
童
の
栄

養
改
善
の
方
法
と
し
て
学
校
給
食

が
推
奨
さ
れ
る
と
、
学
校
給
食
は

全
国
各
地
で
行
わ
れ
る
よ
う
に
な

り
ま
し
た
。

　
戦
中
・
戦
後
に
は
食
糧
不
足
に

よ
り
、
ほ
と
ん
ど
の
学
校
で
給
食

が
中
断
さ
れ
て
し
ま
い
ま
す
。

　
し
か
し
、
発
達
途
中
の
児
童
へ

の
影
響
が
著
し
か
っ
た
状
況
な
ど

か
ら
、
昭
和
29
年
に
は
「
学
校
給

食
法
」
が
定
め
ら
れ
、
給
食
が
栄

養
補
給
だ
け
で
な
く
「
食
事
の
正

し
い
理
解
と
望
ま
し
い
習
慣
を
養

う
こ
と
」
な
ど
、
教
育
と
し
て
の

役
割
を
担
う
こ
と
も
定
め
ら
れ
ま

し
た
。

学
校
給
食
の
歴
史

栄
養
改
善
か
ら
食
育
へ

　
平
成
20
年
、
学
校
給
食
法
が
改

正
さ
れ
、
給
食
は
「
栄
養
改
善
」

だ
け
で
な
く
、「
食
育
の
推
進
」

も
目
的
に
追
加
さ
れ
ま
し
た
。

　
望
ま
し
い
食
習
慣
の
形
成
や
社

交
性
の
育
成
な
ど
、
学
校
給
食
が

果
た
す
役
割
は
、
今
後
ま
す
ま
す

重
要
に
な
っ
て
い
く
と
考
え
ら

れ
、
本
市
も
、
食
へ
の
関
心
を
高

め
る
た
め
、
栄
養
教
諭
な
ど
の
教

室
訪
問
や
、
地
域
の
農
産
物
を

使
っ
た
献
立
な
ど
、
食
に
つ
い
て

考
え
る
き
っ
か
け
作
り
を
し
て
い

ま
す
。

で
効
率
的
な
運
用
管
理
の
た
め
、

「
旧
中
野
市
学
校
給
食
共
同
調
理

場
」
が
昭
和
40
年
に
、「
旧
豊
田

村
給
食
セ
ン
タ
ー
」
が
昭
和
49
年

に
竣
工
し
、
複
数
の
学
校
の
給
食

を
一
つ
の
調
理
場
で
調
理
す
る
現

在
の
「
給
食
セ
ン
タ
ー
方
式
」
が

ス
タ
ー
ト
し
ま
し
た
。

　
現
在
で
は
、
老
朽
化
な
ど
に
伴

い
新
た
に
建
設
し
た
、
豊
田
学
校

給
食
セ
ン
タ
ー
（
平
成
13
年
竣

工
）
、
北
部
学
校
給
食
セ
ン
タ
ー

（
平
成
18
年
竣
工
）
、
南
部
学
校

給
食
セ
ン
タ
ー
（
平
成
19
年
竣

工
）
の
三
つ
の
給
食
セ
ン
タ
ー

が
、
児
童
・
生
徒
の
健
康
な
心
身

を
育
む
た
め
、
安
全
で
栄
養
バ
ラ

ン
ス
を
考
慮
し
た
お
い
し
い
食
事

を
提
供
し
て
い
ま
す
。

市
内
の
学
校
給
食
の
始
ま
り

特集
～学校給食センターからの贈り物～
給食に想い 込めてを

栄養教諭
小
こば や し

林　晴
は る え

江さん

栄養士
興
お き つ

津佐
さ ち こ

知子さん

　野菜の摂取が増
やせるよう、地元
産の旬な野菜をふ
んだんに使い、季
節感を出せる献立
を意識しています。
食べることで、体
だけでなく心も元
気になってほしい
と思います。

（左）

（右）

高
たか は し

橋　佳
け い こ

子さん

栄養士
松
まつ ざ わ

澤　澄
す み え

枝さん

　大人になると自
分で食べるものを
選択しなければな
らないので、子ど
もたちには給食を
通じ、将来も健康
でいられるように
さまざまなことを
学んでほしいと
願っています。

（左）

（右）

栄養教諭

水
みず し ま

島　早
さ な え

苗さん

　いろいろな食材
を使った献立を心
掛けており、食べ
られなかったもの
が食べられるよう
になったなど、給
食を通して子ども
たちの成長につな
がることに、とて
も喜びを感じます。

栄養士
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調理技師
高
た か の

野　俊
と し え

江さん

調理技師
青
あ お き

木　広
ひ ろ え

江さん

　多くの食材を扱うため、日々
の仕事は大変ですが、子どもた
ちのお母さんなどから「今日学
校で出た給食の献立を作ってほ
しいと言われた」といったお話
を聞くと、とてもうれしい気持
ちになります。給食の時間が子
どもたちにとって良い思い出に
なるよう、想いを込めて調理に
励んでいます。

　給食の調理では、異物の混入
を防ぐため、袋に入った食材は
２人態勢で切り、破片の数も確
認を行うなど、念には念をいれ
た調理を行っています。私たち
が学校訪問をした際には、子ど
もたちから「おいしい」といっ
た反応が聞けるので、喜びとや
りがいを持って、日々調理をし
ています。

給食の思い出を聞きました！
◆余ったデザートをもらうため、命
を懸ける思いでじゃんけん大会に
挑んでいました（20代男性）

◆ミルメークが大好きでした。牛乳
の底にミルメークが残るので、そ
の濃い部分を味わいながら飲むの
が楽しみでした（30代男性）

◆丸パンの日にハンバーグが出ると、
ハンバーガーにして食べるのが楽
しかったです（30 代女性）

◆クジラの肉が好きでした。カレーな
どに入っていて、とてもおいしかっ
たことを思い出します（50 代男性）

池田茂市長
脱
脂
粉
乳
が
苦
手
の
人
も
多
く

い
ま
し
た
が
、
私
は
ス
ト
ー
ブ

で
パ
ン
を
焼
き
、
脱
脂
粉
乳
を

付
け
て
食
べ
る
の
が
大
好
き
で

し
た
。（60代）

給食メニューの移り変わり

　学校生活の元気の源である「給食」は、今も昔も子どもた
ちにとって変わらない楽しみな時間です。
　そんな給食を作る学校給食センターは、時代とともにどの
ように変わっているのでしょうか。
　旧中野市学校給食共同調理場（写真左）と南部学校給食セ
ンター（写真右）で比べてみました。

昔（17 年前）

現南宮中学校テニスコートの
ところに調理場がありました。
調理床はウエット式で、水を
流して洗浄を行っていました。

「蒸気釜」と呼ばれる釜を使
い、蒸気の熱で調理していま
した。小・中学校各４釜あり、
汁物などを作っていました。

青いゴムエプロン・長ぐつを
身に付け、調理のほか、野菜
の下処理なども同じエプロン
で行っていました。

現在

加熱調理に直火を一切使わな
いオール電化施設となりまし
た。調理床はドライ化され、
衛生管理が保たれています。

釜は全てＩＨ釜に変わり、温
度の管理が一目で分かるよう
になりました。最大５釜で調
理ができます。

作業別でエプロンが色分けされ
ており、作業を変える際は必ず
エプロンを着替えるなど、徹底
した衛生管理が行われています。

写真提供：
※１）独立行政法人日本スポーツ振興センター
※２）公益財団法人長野県学校給食会

※ 1

※ 2

※ 2

【明治22年】

おにぎり、塩
鮭、菜の漬物

【昭和27年】

【昭和52年】

コッペパン、
ミルク（脱脂
粉乳）、鯨肉
の竜田揚げ、
ジャム

カレーライス、
牛乳、塩もみ
サラダ、バナ
ナ、スープ

（メニューはモデル献立） タイムスリップして
比べてみよう！

学校給食センターの 今昔と


