
給食
昔ばなし

第六回

殻と膜を使ったもの

Q A

栄
養
士
の
職
務
内
容

　
東
京
都
で
は
今
年
、
２
１
６
名
と
い
う
今

ま
で
に
な
い
増
員
が
行
わ
れ
、
給
食
実
施
校

の
半
数
に
栄
養
士
が
配
置
さ
れ
た
。
学
校
給

食
に
一
校
1
名
の
栄
養
士
を
、
と
い
う
こ
と

は
給
食
開
始
以
来
の
課
題
で
あ
っ
た
。
が
、

こ
れ
は
な
か
な
か
実
施
し
な
い
。

東
京
都
で
は
、
昭
和
44
年
か
ら
45
年
に
か
け

て
、
栄
養
士
の
職
務
内
容
が
検
討
さ
れ
、
一

校
1
名
の
栄
養
士
配
置
の
予
算
要
求
資
料
が

作
成
さ
れ
た
。
し
か
し
、
本
年
新
採
用
に
な

っ
た
栄
養
士
を
含
め
て
、
各
学
校
の
栄
養
士

に
対
す
る
扱
い
は
非
常
に
ま
ち
ま
ち
で
あ

る
。
さ
ら
に
学
校
に
は
、
教
師
集
団
と
い
う

明
治
以
来
の
巌
然
た
る
序
列
と
慣
例
が
あ

り
、
他
職
種
は
そ
の
外
で
、
あ
く
ま
で
も
教

師
集
団
の
補
佐
を
す
る
た
め
の
も
の
で
あ
る

と
い
う
考
え
が
強
い
。
そ
し
て
、
教
師
の
側

か
ら
は
、
給
食
は
雑
務
で
あ
る
と
い
う
考
え

方
も
強
い
。
子
ど
も
の
授
業
、
学
習
指
導
が

本
務
で
あ
る
の
に
、
授
業
を
自
習
に
し
て
給

食
の
注
文
を
し
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
、
な
ど

の
苦
情
が
出
さ
れ
た
。
そ
れ
を
受
け
て
行
政

に
反
映
さ
れ
、
給
食
の
質
の
向
上
と
い
う
大

義
名
分
の
も
と
栄
養
士
は
増
員
さ
れ
た
が
、

い
ざ
配
置
さ
れ
る
と
、
栄
養
士
に
は
な
か
な

か
仕
事
を
渡
し
て
も
ら
え
な
い
の
で
あ
る
。

46
年
度
か
ら
学
校
給
食
は
、
学
級
指
導
の
中

で
行
わ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
と
聞
く
。
学
校

で
聴
率
の
低
い
給
食
時
の
放
送
で
栄
養
士
が

話
し
て
も
、
な
か
な
か
栄
養
指
導
と
ま
で
は

い
か
ず
、
受
け
入
れ
ら
れ
な
い
と
よ
く
聞
い

た
。
放
送
さ
せ
な
い
学
校
も
あ
る
現
状
で
は

難
し
い
話
で
あ
る
が
、
今
後
は
年
に
何
時
間

で
も
、
担
任
か
ら
招
か
れ
て
直
接
児
童
に
ふ

さ
わ
し
い
「
食
べ
物
の
お
話
」
で
も
で
き
る

場
が
与
え
ら
れ
た
ら
と
考
え
る
。
長
い
将
来

の
展
望
で
、
栄
養
士
が
栄
養
指
導
を
学
校
教

育
の
中
で
行
っ
て
、
義
務
教
育
に
「
学
校
給

食
」
が
根
を
下
ろ
し
、
教
育
の
一
環
と
し
て

の
役
割
を
果
た
し
た
時
、
日
本
の
食
糧
事
情

も
、
生
命
を
守
る
食
べ
物
へ
の
考
え
方
も
、

多
少
と
も
良
い
状
況
が
出
現
す
る
の
で
は
な

い
か
と
思
う
。

月
刊
『
学
校
の
食
事
』
昭
和
46
年
9
月
号
よ
り

「ひき肉の注意点」について

島根県立大学松江キャンパス健康栄養学科･保育学科非常勤講師（現職）
食育推進評価専門委員（農林水産省）（現職）
公益財団法人　日本学校保健会理事（現職）
公益財団法人　学校給食研究改善協会理事（現職）
　　　

　ハンバーグや肉団子など、ひ
き肉料理は人気があり、給食に
もよく登場します。しかし、湿度
の高い梅雨の時季や、ノロウイ
ルスが発生しやすい乾燥した時
季のひき肉の使用は、食中毒の
危険があるため、なるべく控え
たほうがよいと聞きます。下処
理や形成の時など、調理中に気
を付けるポイントがありました
ら、教えてください。

卵は殻も含めて捨てるところがありません！

スタッドレス
タイヤ

くつ底のゴム

（すべりどめ効果）

チョーク

化粧品の原料

お菓子の材料

すふくからたまご

らん

たまご からこうじょう さい し かげん

うち がわから まくかく まく

たまご から つか つか

ぞこ

こう か

け

か し ざいりょう

しょうひん げんりょう

Q A

うさぎスライダー
パンにもひと

手間！春色食材

たまごとキャロットラペの
春色サンド

たまごとにんじん
春色食材

ふわふわいちごムース

イースターの
うさぎスライダーイースターの

サンドイッチ講座

イースターは「復活祭」とも言
われ、キリスト教ではイエス・
キリストの復活を祝う大切な祝
日です。
その象徴となるたまごとうさぎ
にちなんだサンドイッチを作り
ませんか？
新しい季節のはじまりに、春
色、春味のサンドイッチをお届
けします。

ナカダユイ先生に学ぶ

長島　美保子（ながしま　みほこ）
２００７～２０１２年　島根県栄養教諭
２００７年　公益社団法人全国学校栄養士協議会副会長
２０１２年　同会長（現職）

　　　まず、食肉に付着している病原
微生物を増殖させないこと、また他の
食品を二次汚染させないことが重要で
あり、衛生的な取り扱いが必要です。
　ひき肉を扱う場合、納入業者に希望
の形状に挽いてもらい購入すること。納
品に当たっては温度管理がなされた保
冷車で運んでもらい、受取時に品温
チェックをし、記録します。
　受け取るとき、他の食品を汚染しな
いよう食肉専用の容器を使用します。ハ
ンバーグや肉団子に形状を整えるとき
は、専用の容器や器具を使い、専用の

スペースで手袋、用途別にしているエプ
ロン（食肉用）を着用して行います。肉汁
などが他の食材や器具に触れないよ
う、細心の注意が必要です。加熱調理
後、中心温度計でハンバーグや肉団子
の中心部の温度を測定します。通常７５
℃で１分間以上（ノロウイルス汚染に配
慮する場合は８５℃で１分間以上）の温
度まで加熱されていることを確認し、記
録します。
　食材の扱いは季節による判断ではな
く、調理場で調理マニュアルを作成し、
共有しておくことが重要です。工場からでてきた卵の殻は100%再資源化しています

らんかく から
卵殻（殻）

つかから まく

殻を使ったもの

つかから まく

卵殻膜（殻の内側についた膜）
つか

膜を使ったもの

卵の殻はいろんなものに使われています。どんなものに使われているのかな？

チョークチョーク

Profile

近年人気のスライダー（ミニバーガー）を、うさ
ぎ型のパンでアレンジしましょう。はさみで切り
込みを2つ入れてから焼き上げると、うさぎの耳に！
ちょっとした遊びゴコロで、定番メニューがぐ
んと進化します。

スリームチーズのムースは白さを活かして、フ
ルーツソースで味わいと彩りをプラスしましょ
う。いちごのソースを合わせれば、フレッシュ
な果実を使わなくても、春らしい色合いとおい
しさに仕上がります！

イースターのシンボルはたまごとうさぎ。たまご
は新しい生命の象徴、多産であるうさぎは豊穣
の象徴です。そんなたまごと、うさぎにちなん
でキャロットラペを使い、イースターをイメージさ
せるメニューを組み立てましょう。

フードコーディネーター

さんナガタユイ

レシピ監修


