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みやぎ

学校給食だより
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学校給食現場における食育活動紹介

ごはん、牛乳、鶏肉のスタミナ焼き、ポテトサラダ、卵スープ今日の献立

今回は、宮城県立秋保かがやき支援学校様にご協力をいただき、調理の様子から児童生徒の喫食の様子を
取材させていただきました！普通食とは違った形態食別の調理ポイント等を学ばせていただきました。一部にはな
りますが、紹介させていただきます！

軟菜の場合、わかめは線維が残り食べにくいため、
ミキサーにかけてからスープに入れます。
加圧した野菜とスープは別皿で提供
します。児童生徒の状態に応じて、
スープにとろみをつけるのに使用したり、ごはんを軟らかくしたりする時に使えるように分けています。

ハムを使用しており、ハムの皮は硬く誤嚥の原因に
なりかねないため、軟菜ではマヨネーズと一緒に
ミキサーにかけ、ドレッシングのようにします。ハムは
ミキサーにかけてもザラザラ食感が残りやすいため時間を
かけてミキサーにかけます。じゃがいもは児童生徒の喫食
しやすいサイズがそれぞれ違うため、大きくカット(1/4程度)し、
担当の先生が喫食直前に手元調整を行っています。

軟菜とペーストで使用する鶏肉には調理前に
「スベラカーゼミート」に漬け込む。軟菜は
加圧し柔らかくします。ペーストは加圧された
軟菜をミキサーにかけます。それでもペーストになりにくいときには、軟飯を足す場合もあります。

形態食の種類
米飯 → 軟飯 → おかゆ → ペースト

軟飯は炊飯器で水分量を調整し炊飯。軟飯をフライパンに移し、水分を足しておかゆ。おかゆに「スベラカーゼ」
を投入し、ミキサーでペースト状のおかゆ。ちなみに、スベラカーゼを使用することで「食べている間にベタベタしない
プルプルとしたゼリー」のように仕上がります。

形態食の種類 普通 → 軟菜 → ペースト

形態食の種類 普通 → 軟菜 → ペースト

形態食の種類
普通 → 軟菜 → ペースト

ハムマヨドレッシング 野菜の加圧 大カットじゃがいも

パンをフードプロセッサーでパン粉状に粉砕し、鍋
で水・牛乳と合わせて加熱してパン粥を作ります。
パン粥をスベラカーゼと一緒にフードプロセッサーにか
けるとなめらかで飲み込みやすいペーストになります。

形態食の種類
普通 → 軟菜 → ペースト
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学校給食現場における食育活動紹介
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給食会の１日 ～倉庫編～

本会の倉庫は、令和４年に事務所が現在の場所に移転するのに

伴い新築されました。

常温倉庫が266.80㎡、冷凍・冷凍倉庫が264.41㎡と移転前より

広くなった倉庫で約1,000品目の物資を保管管理し、安全安心

で良質の給食物資の安定的な供給に努めています。

倉庫の朝は午前６時頃から始まります。

常温物資は前日のうちに行先ごとにトラックに積み込み、冷蔵・冷凍物

資は当日の朝に積み込みます。

トラックが配送に出発した後は翌日配送分のピッキングや荷受けの

作業を行います。

午後、トラックが配送から戻ると翌日配送の常温物資の

積み込みを行い、冷蔵・冷凍品は翌日の朝に積み込む分を

ピッキングして積み込むばかりに用意しておきます。

物資の管理において一番気を使うのは賞味期限の管理です。先入れ先出しはもちろんのこと、出荷指示書

に記載されているとおりに用意しなければなりませんので、納品された物資の賞味期限の管理が重要です。

同じ製品でも規格が複数あるものも多いので、ピッキングの際には規格も間違いのないように確認します。

また缶詰のへこみや錆、外袋の穴などがないか目視で確認しています。

缶詰のへこみや多少のさびなど、商品の品質に影響のないものに関しては可能な

限りフードバンクに提供するなど食品ロス削減に取り組んでいます。

真夏の常温倉庫は３０℃を超える暑さになるのでファン付きの空調ベストを着用する

など熱中症対策をしています。また冷凍倉庫では一年中−２５℃の寒さの中での作業に

なるので夏でも防寒インナーや防寒具が欠かせません。倉庫での作業は一年を通して

温度との戦いです。

一日の流れ

当日配送の冷蔵・冷

凍物資をトラックに

積み込む

翌日配送の常温物資

の積み込み

翌日配送の

常温物資の

ピッキング

荷受け

↑ドライバーごとにピッキングされた物資

配送用のトラックや物流パレット、倉庫建物の外構も

定期的に清掃しています。

←夏休み中のため倉庫にはだいぶ余裕があります

今後も安全安心な物資の提供のために職員一同取り組んで

まいりますのでご協力よろしくお願いします!
この8名とドライバー７名で物資を皆様のもとへ

お届けしています。

（於 常温倉庫プラットフォーム）
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電話対応も

一日密着!!

9:00

itiiiiiiiiii新入職員

お仕事終了。

明日も頑張ります！！

今回は物資課松橋幸斗さんのお仕事を紹介しま

した。

四月に入社した松橋さんは食を通じて子どもた

ちの健康を支えたいという熱い想いをもって

日々の業務にあたっています。

現在は倉庫業務と事務作業を中心に担当してお

り、仕事にも慣れてきて毎日楽しくやりがいを感

じながら働いでいるそうです。

目標は早く先輩たちに追いつくこと、と意気込み

を語ってくれました。応援しています！

常温倉庫

物資課・松橋幸斗さんのお仕事に

好きな食べ物：肉、特にステーキ

好きな給食メニュー：海保カレー (注1)

趣味：バドミントン

(注1)海保カレー

松橋さんの出身地塩竃市の新名物で、宮城海上保

安部の巡視船「くりこま」で食べられているカレー。

海保カレーは3種類ありますが、松橋さんの出身校

の給食で提供されていたのはフルーツがたくさん

入ったフルーツキーマカレー。爽やかな甘みと酸味

が絶妙なんだそう。

松橋さん

おつかれさまでした！

配送に出ることもありますので

見かけたら気軽にお声がけください！

おはようございます！

冷凍倉庫

先輩に教わったことを確認しながら

作業を進めます。集中集中！

荷受けした物資を手際よく棚に収めていきます。

部活で鍛えた体力で力仕事もお任せください！

電話応対にも

自信があります！

電話対応も事務所は２階です

倉庫の休憩室で昼休み。

お昼ごはんでパワーチャージ！

自分でお弁当を作ってくることもあるそうです。

倉庫尾電話倉庫の配置も

覚えました！

8：30  出勤

倉庫作業

12:00 昼休み

13:00 事務仕事

17:15 退勤
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宮城県産食材！生産現場の声

株式会社イマジン・ジャパン 取締役 鈴木 健
いつも、県産きくらげ、県産パプリカ、県産長ねぎをご利用いただきありがとうございます。

当社は栗原市を拠点に、登米市と加美町できくら

げを生産、栗原市にある協力農場は国産パプリカ大

型ハウス栽培を国内初めて開始した、リッチフィー

ルド栗原と協力し県産パプリカを供給しています。

令和５年度より栗原市高清水で長ねぎ栽培を開始し

ました。また、国産ハーブのよもぎ栽培を大崎市鹿

島台で行い、草餅等のペースト工場に出荷していま

す。

私たち農業法人の原点は、営農型ソーラーシアリングできくらげ栽培を開始したこと

です。太陽光パネルの日陰を利用して、６月下旬から９月まで自然の温度で収穫できる、

夏きのこ『国産きくらげ』二千菌床を栽培し８年目に入ります。現在は、耕作放棄地等

を活用し、地域雇用を創出、地産地消で安心安全な農産品を消費者の方へ供給したいと

の思いから農業法人を経営しています。

公益財団法人宮城県学校給食会とは、『食育と地産地消・農業を知ってもらう』を

テーマに農場を小学生や栄養士の方に見ていただこうと収穫体験を開始しました。

第１弾として、昨年７月に加美町の太陽光発電所にある、きくらげ農場の体験見学

会を行いました。加美町立東小野田小学校様が来てくれ『栄養面ときくらげの栽培と収

穫体験、再生可能エネルギー』を見ていただき、農業の楽しさや大変さを見て知って、

興味を持ってもらいました。今年７月にも来ていただきました。

第２弾として、今年９月から１０月の収穫時期に栗原市高清水圃場約２haで『県産

長ねぎの食育・体験見学会』と題して、手作業でのネギ掘りや最新の機械収穫作業、

根・葉切り、皮むき、光センサーによる太さ計測など出荷管理作業の見学も行いたいと

思います。

ご見学は予約制のため、お問い合わせは公益財団法人宮城県学校給食会にご連絡くだ

さい。（食育安全課： 022-797-9064）
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安全安心で環境にも優しい工場から、
「なのに美味しい」笹かまぼこをお届けしています。

　美しい万石浦を臨む髙政・万石工場。同じ敷地内に髙政の直営店本店「万石の里」があり、
　かまぼこをお買い求め頂けるだけでなく、工場見学も出来ます。

　万石工場には4つの製造ラインがあり、笹かまぼこ・揚げかまぼこを作っています。髙政では
　美味しいかまぼこを作るために、市場での買い付けから最終製品に至るまでの全過程を一貫して
　行っています。それこそが「魚を知り尽くした蒲鉾屋」と称される所以です。すり身を最新鋭の
　ボールカッター(写真左)で素早く練り上げ、笹のかたちに成型。その後、直線19ｍのライン上で
　遠赤外線ヒーターで焼き上げるので、焼きムラがほとんどありません。食品マネジメント規格で
　あるJFS認証を受けた本工場は、業界初のオール電化の製造工程で設備からのCO2排出量ゼロ。
　安全安心で環境にも優しい工場で、美味しい笹かまぼこが出来上がります。

株式会社髙政

食塩相当量
0.4g/枚

40%減塩※

カルシウム
64ｍg/枚
通常の9倍※

アレルゲン
フリー

(28品目)

上級すり身・
利尻昆布
使用

宮城県
女川町
産品

「減塩笹かまぼこ(Ca強化)30g」

直営店やデパート等の銘店コーナーで

見かける髙政が、給食専用の笹かまぼ

こを開発、2024年より発売していま

す。コンセプトは「なのに美味しい」。

減塩だから美味しくないでは、完食率

が下がってしまいます。本商品は上級

すり身と利尻昆布を使用しているので、

減塩なのに美味しい。更にカルシウム

もたっぷり取れる上、アレルゲンフ

リーなので、安心してお召し上がり頂

けます。

※ 日本食品標準成分表(八訂)対比
７



編集・発行
公益財団法人宮城県学校給食会
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編集後記
本号の発刊にあたり，多くの皆様方にお力添えを
いただき，誠にありがとうございました。
今後も学校給食の安全・安心な物資のご提供に努
めて参りますので，ご理解，ご協力を賜りますよう
お願い申し上げます。

宮城の郷土料理特集

はっと汁 出汁の中で季節の野菜や肉を煮込み、耳たぶほどのかたさに練った小麦粉を薄くのばして入れ、醤油などで

味付けをした料理です。四季を通して家庭で食べられるほか地域の行事でふるまわれることもあります。

油麩丼 油麩は県北の登米地方に昔から伝わる食材で、小麦粉とグルテンを練り合わせ植物油で揚げて作ります。油麩

丼はかつ丼のかつの代わりに油麩を使った料理です。だし汁を吸った油麩の旨味と歯ごたえで肉を使わなくても食べ応え

十分です。

宮城県の県北地域でははっと汁や油麩丼、県南地域ではおくずかけやはらこ飯などが古くから親しまれて

きました。今回は県北地域のはっと汁と油麩丼を取り入れた献立をご紹介します。

油麩丼

材料（４人分）

油麩(スライス) 60g 長ねぎ 40g 卵 200g だし汁 360g しょうゆ 16g みりん 24g 三つ葉 4g ご飯 600g

作り方

①鍋にだし汁、しょうゆ、みりんを煮立たせ油麩を加える。

②油麩に煮汁がしみ込んだらねぎを加える。ねぎがしんなりしたら溶き卵を回し入れて三つ葉をのせて火を通す。

③ご飯の上に②をのせる。

※油麩は水で戻さずに煮汁で煮込みます。

梅肉和え

材料（４人分）

トマト 80g きゅうり 40g コーン 40g ひじき(乾燥) 4g 砂糖 2g 酢 6g 梅干果肉 4g

作り方

①ひじきは下茹でして流水で冷却し水気をよく切る。

②梅干しは種を取り、細かく刻んで砂糖と酢と合わせる。

③トマトときゅうりは食べやすく切り、コーン、ひじきと合わせて調味料で調味する。

はっと汁

材料（４人分）

冷凍ゆでひっつみ 200g 鶏もも肉 80ｇ だいこん 80g にんじん30g ごぼう 30g 干ししいたけ 4g 長ねぎ 40g

だし汁 800g しょうゆ 28g 酒 20g

作り方

①だし汁に鶏もも肉とだいこん、にんじん、ごぼう、干ししいたけを入れて煮る。

②肉と野菜が煮えたら冷凍ゆでひっつみを加えて加熱する。

④調味料で調味して長ねぎを加え、ひと煮立ちさせる。

※今回は当会取り扱いの「冷凍ゆでひっつみ」を使用しましたが、小麦粉を水で練ったり市販の「はっと粉」を用いても

美味しくできます。

おすすめメニュー

油麩丼

はっと汁

梅和え

牛乳

県北地域

はっと汁

油麩丼

県南地域

おくずかけ

はらこ飯

油麩丼 はっと汁

梅和え

油麩

エネルギー 747kcal
たんぱく質 29.9g
脂質 20.5g
食物繊維 4.2g
カルシウム 302mg
マグネシウム 94mg
鉄 2.6mg
亜鉛 3.7mg
ビタミンA 256µg
ビタミンB1 0.31mg
ビタミンB2 0.63mg
ビタミンC 15mg
食塩相当量 2.6g

栄養価（１人分）
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