
 

  

 

 

 

 

 

   

   

 

 

  

 

 

 

 

 ２０１３年
        ねん

１２月
    がつ

に、ユネスコの無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
とうろく

された日本
に ほ ん

の「和食
わしょく

」の素晴らしさ
す ば    

をみなさんは説明
せつめい

する

ことができますか？ 一人
ひ と り

ひとりが和食
わしょく

の魅力
みりょく

に触れ
ふ  

、そのよさを見つめ直す
 み      なお  

きっかけとなるようにと願い
ねが   

を込めて
こ   

、11月
がつ

24日
か

は「和食
わしょく

の日
ひ

」と制定
せいてい

されました。 何気なく
な に げ    

食べて
た   

いる和食
わしょく

ですが、和食
わしょく

の良さ
よ  

は

大きく
おお     

４つの分野
ぶ ん や

に分けられます
わ      

。 

 

 

 

 

 

 

給 食
きゅうしょく

は、第二
だ い に

中学校
ちゅうがっこう

の調理室
ちょうりしつ

で作られ
つく     

、運ばれて
はこ       

きています。様々
さまざま

な器具
き ぐ

や機械
き か い

などを使用
し よ う

しながら、

大量
たいりょう

の給 食
きゅうしょく

を毎日
まいにち

作って
つく     

くださっています。調理
ちょうり

室内
しつない

ではどのような仕事
し ご と

が行われ
おこな     

ているのでしょうか。 

 

調理員
ちょうりいん

さんは AM７:００出勤
しゅっきん

！日
ひ

によって違います
ち が      

が、たくさんの野菜
や さ い

の皮
かわ

むきや下処理
し た し ょ り

をするところから 

調理員
ちょうりいん

さんの仕事
し ご と

は始まり
はじ    

ます。 

☞ 全て
すべ  

手作業
てさぎょう

で野菜
や さ い

を洗ったり
あら       

、種
たね

をとったり、へたを取ったり
と    

して、切り込み
き  こ  

作業
さぎょう

を行います
おこな        

。 

たくさんの量
りょう

 

＝具体的
ぐ た い て き

には 

１・２中
ちゅう

で… 

玉
たま

ねぎ 

４００玉
だま

 

きゅうり 

４７０本
  ほん

 

 

かぼちゃ 

４０玉
たま

 

 

下処理
し た し ょ り

が終えた
お   

野菜
や さ い

は、切り込み
き  こ  

作業
さぎょう

に入ります
はい      

。機械
き か い

や手作業
てさぎょう

でいちから野菜
や さ い

をカットします。 

一中分
いっちゅうぶん

から加熱
か ね つ

作業
さぎょう

が始まります
は じ        

。鉄
てつ

釜
がま

やオーブンで加熱
か ね つ

し、冷たい
つめ     

料理
りょうり

は冷却機
れいきゃくき

で冷やします
ひ     

。調理室
ちょうりしつ

で

一番
いちばん

怖い
こわ   

のは です。その食中毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

のために温度
お ん ど

管理
か ん り

や衛生
えいせい

管理
か ん り

は厳しく
きび    

行って
おこな     

います。

加熱
か ね つ

料理
りょうり

 

（オーブン・釜
かま

） 

☞ ９０℃以上
いじょう

 

冷却
れいきゃく

料理
りょうり

 

（真空
しんくう

冷却機
れいきゃくき

） 

☞ １０℃以下
い か

 

温度
お ん ど

が基準
きじゅん

に達して
た っ    

いるか、３点
  てん

計測
けいそく

 

カレー 

☞ １２０L のカレー

を調理
ちょうり

しました。 

揚げ物
あ   も の

 

☞ １個
 こ

ずつ揚
あ

げ油
あぶら

に入れて
い   

揚げます
あ    

。 

約
やく

１０００人分
       にんぶん

（一中
いっちゅう

＋二
に

中
ちゅう

）の使用
し よ う

した食器
しょっき

や箸
はし

などを洗浄
せんじょう

します。 

使用
し よ う

が多い
おお  

時
とき

は、４食器
しょっき

×１０００人分
       にんぶん

＝４０００枚
まい

の食器
しょっき

と、 

２６クラス（一中
いっちゅう

＋二
に

中
ちゅう

）の食
しょっ

缶
かん

×４献立
こんだて

＝１０４食
     しょっ

缶
かん

と、使用
し よ う

した釜
かま

など… 

たくさんの食
しょく

器具
き ぐ

を洗浄
せんじょう

、次
つぎ

の日
ひ

の準備
じゅんび

をして当日
とうじつ

の仕事
し ご と

は終 了
しゅうりょう

です。 

 

この日
ひ

の 

かぼちゃは３人が
 に ん  

かりで

一口
ひとくち

サイズにカット 

杓
しゃく

で 

配
はい

缶
かん

 

をして 

に詰め込む
つ  こ  

 

コン 
テナ 

厳しい
きび    

環境下
かんきょうか

 

で作業
さぎょう

をして 

くださって 

います 

 

ベルトコンベアー式
いっしき

の 

スライサーがあるので、人参
にんじん

.など 

はこの機械
き か い

に流して
な が    

カット 

 素材
そ ざ い

の味
あじ

を生かしながら
い      

、美味しい
お い   

和食
わしょく

を作る
つく   

際
さい

にと

ても大切
たいせつ

なのが、うま味
  み

です。このうま味
  み

を作り出す
つ く   だ   

「だ

し」が和食
わしょく

の醍醐味
だ い ご み

と言って
い   

も過言
か ご ん

ではありません。 

うま味
  み

の３大代表
だいだいひょう

 

  

 また、うま味
  み

は単独
たんどく

で使用
し よ う

するよりも別
べつ

の種類
しゅるい

を

掛け合わせる
か  あ    

ことで（例えば
たと     

かつお節
  ぶし

×昆布
こ ん ぶ

）、うま味
  み

が

強く
つよ  

なると言われて
い    

います！うまく組み合わせましょう
く  あ       

。 

（だしの計算
けいさん

は１＋１＝１０にも１００にもなるのが特徴
とくちょう

） 

 

発酵
はっこう

とは何
なに

か知って
し   

いますか？発酵
はっこう

は、食品
しょくひん

に 

微生物
びせいぶつ

が増える
ふ   

現象
げんしょう

を言います
い    

。 

発酵
はっこう

食品
しょくひん

に含まれて
ふく       

いる乳酸
にゅうさん

菌
きん

などは、腸内
ちょうない

環境
かんきょう

を整える
ととの     

働き
はたら   

があり、免疫力
めんえきりょく

ＵＰや生活
せいかつ

習慣病
しゅうかんびょう

の

予防
よ ぼ う

・ストレスの軽減
けいげん

などたくさんのメリットがあります。 

 

発酵
はっこう

 

腐敗
ふ は い

 

微生物
びせいぶつ

 

(乳酸
にゅうさん

菌
きん

・麹菌
こうじきん

) 

働いて
はたら      

 

(うま味
  み

UP) 

(お腹
   なか

壊す
こわ   

) 

多彩
た さ い

で新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

とその持ち味
 も   あじ

の尊重
そんちょう

 

 日本
に ほ ん

の国土
こ く ど

は南北
なんぼく

に長く
なが  

、海
うみ

・山
やま

・里
さと

など表 情
ひょうじょう

 

豊か
ゆた   

な自然
し ぜ ん

が広がり
ひろ     

、たくさんの食材
しょくざい

がとれます。 

健康的
けんこうてき

な食生活
しょくせいかつ

を支える
ささ     

栄養
えいよう

バランス 

 一汁
いちじゅう

三菜
さんさい

を基本
き ほ ん

とする食事
しょくじ

スタイルは 

理想的
りそうてき

な栄養
えいよう

バランスと言われて
い    

います。 

 

年中行事
ねんちゅうぎょうじ

との密接
みっせつ

な関わり
かか     

 

 自然
し ぜ ん

の恵み
めぐ  

である「食
しょく

」を分け合い
わ  あ  

、食
しょく

の時間
じ か ん

を 

共
とも

にすることで、家
いえ

や地域
ち い き

の絆
きずな

を強く
つよ  

します。 

腸内
ちょうない

が綺麗
き れ い

 

免疫力
めんえきりょく

UP 肥満
ひ ま ん

防止
ぼ う し

 

ストレス軽減
けいげん

  美肌
び は だ

  

 また１１月
   がつ

２３日
    にち

は「勤労
きんろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

」です。働く
はたら  

人
ひと

に対する
たい    

感謝
かんしゃ

の日
ひ

ですが、 

〇食材
しょくざい

を調達
ちょうたつ

したり、献立
こんだて

を考えたり
かんが       

する人
ひと

          

〇お家
  うち

の人
ひと

（給
きゅう

食費
しょくひ

は保護者
ほ ご し ゃ

・税金
ぜいきん

で負担
ふ た ん

）         

〇毎日
まいにち

食べ物
 た   もの

を食べられる
た     

こと         

 

 こうしてたくさんの量
りょう

の野菜
や さ い

の処理
し ょ り

を行い
おこな  

、 

調理
ちょうり

の準備
じゅんび

に入ります
は い      

。 

自然
し ぜ ん

の美しさ
うつく     

や季節
き せ つ

の移ろい
うつ     

の表現
ひょうげん

 

 味
あじ

だけでなく、自然
し ぜ ん

の美しさ
うつく     

や四季
し き

の 

移ろい
うつ     

を表現
ひょうげん

し、楽しむ
たの    

こともできます。 

令和
れ い わ

７年
  ね ん

１１月
    が つ

２１日
にち

 

島本
し まも と

町立
ちょうりつ

第一
だいいち

中学校
ちゅうがっこう

 

ＮＯ，５ 

 

 いい(11)にほんしょく(24) 

何気なく
な に げ    

食べて
た   

いる食事
しょくじ

ですが、 

様々
さまざま

な人
ひと

やものに感謝
かんしゃ

の気持ち
き も  

を込めて
こ   

、 

「いただきます」や「ごちそうさま」を言いましょう
い      

！ 

さんだいうまみせいぶん 

 


