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「お菓子職人」さん､ 集合！！

　昨年12月、子ども料理教室を開催しました。会場となった小学校の家庭科室には、多くの子
どもたちが集まりました。メニューは、「鬼まんじゅう」と「白玉だんご」。一昔前までは、収
穫された農作物から作られる、身近なお菓子でした。特に、「鬼まんじゅう」は、この地域に
脈々と根付いている、手作り感あふれる「なごやめし」です。親から子へ伝えられてきた伝統
的な郷土食の代表でもあります。
  「鬼まんじゅう」の主な材料は、さつまいも。皮をむいて角切りにし、砂糖をまぶすなどの
工程を経て、10分間ほど蒸します。艶やかでふんわりした生地と､ ごろごろしたさつまいもの
食感を楽しむことができました。
  「白玉だんご」の生地は、白玉粉に水を加え、こね合わせて作ります。手で丸めた生地の真
ん中を指で押してから、鍋に入れてゆでます。冷やして､ 水気を切ると、きな粉や黒みつ・ゆ
で小豆と相性ぴったりのおやつができあがります。
　参加した子どもたちからは、「家族に作ってあげたい」「家でも作りたい」という声が聞かれ
ました。短い時間で、とてもおいしく調理できます。みなさん､ 地域で育まれ、大切に守り継
がれてきた名古屋の魅力を味わってみてはいかがですか。子ども料理教室は、郷土の食文化を
体験する場として、今年も開催します。

（公財）名古屋市教育スポーツ協会　学校給食課（公財）名古屋市教育スポーツ協会　学校給食課（公財）名古屋市教育スポーツ協会　学校給食課

写真：上野小子ども料理教室
「鬼まんじゅう＆白玉だんごをつくる」

写真：上野小子ども料理教室
「鬼まんじゅう＆白玉だんごをつくる」

写真：上野小子ども料理教室
「鬼まんじゅう＆白玉だんごをつくる」
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名
古
屋
市
で
は
、
お
い
し
い
、
楽
し
い
、

安
心
・
安
全
・
魅
力
を
キ
ー
ワ
ー
ド
に
学

校
給
食
を
実
施
し
て
き
ま
し
た
。
ま
た
、

本
市
の
学
校
給
食
に
お
け
る
食
物
ア
レ
ル

ギ
ー
へ
の
対
応
は
、
平
成
十
九
年
度
よ
り

全
市
統
一
的
に
始
ま
り
、
学
校
に
お
い
て

日
々
適
切
な
対
応
を
目
指
し
て
い
ま
す
。

小
学
校
の
新
入
生
に
は
、
入
学
説
明
会
等

を
活
用
し
て
文
書
を
配
布
し
、
そ
の
把
握

に
努
め
、
そ
の
後
、
保
護
者
と
の
面
談
を

行
っ
て
い
ま
す
。
ま
た
、
学
校
全
職
員
で

の
検
討
や
確
認
を
行
い
、
適
切
な
対
応
が

で
き
る
体
制
づ
く
り
に
努
め
て
い
ま
す
。

　

学
校
保
健
課
で
も
、
自
己
注
射
薬
の
使

用
方
法
を
含
め
た
「
ア
ナ
フ
ィ
ラ
キ
シ
ー

シ
ョ
ッ
ク
発
症
時
の
対
応
」
に
つ
い
て
の

講
習
会
を
実
施
す
る
な
ど
、
よ
り
実
践
的

で
役
立
つ
対
応
の
啓
発
に
努
め
て
い
ま
す
。

ま
た
、
学
校
給
食
献
立
に
関
し
て
次
の
こ

と
を
方
針
と
し
て
い
ま
す
。①
ア
レ
ル
ギ
ー

の
新
規
発
症
の
原
因
と
な
り
や
す
い
原
材

料
及
び
そ
れ
ら
を
原
材
料
と
し
た
加
工
食

品
は
使
用
し
な
い
。
②
加
工
食
品
や
調
味

料
の
う
ち
、
可
能
な
も
の
に
つ
い
て
は
、

ア
レ
ル
ゲ
ン
に
な
り
や
す
い
素
材
が
含
ま

れ
な
い
食
品
に
順
次
切
り
替
え
る
。
こ
れ

ら
の
方
針
は
、
新
し
い
食
材
の
開
発
を
含

め
、
さ
ら
な
る
改
善
が
可
能
で
あ
る
と
考

え
て
い
ま
す
。

　

毎
日
の
献
立
を
学
校
と
と
も
に
確
認
し

合
い
、
様
々
な
対
応
を
し
て
い
た
だ
い
て

い
る
保
護
者
の
協
力
と
、
き
め
細
か
い
配

慮
を
し
な
が
ら
、毎
日
、給
食
調
理
を
行
っ

て
い
る
調
理
員
の
皆
さ
ん
の
尽
力
で
給
食

が
成
り
立
っ
て
い
る
こ
と
は
言
う
ま
で
も

あ
り
ま
せ
ん
。
引
き
続
き
の
ご
理
解
と
ご

協
力
、
ご
対
応
を
お
願
い
い
た
し
ま
す
。

　

新
た
な
元
号
と
な
り
、
ラ
グ
ビ
ー
ワ
ー

ル
ド
カ
ッ
プ
、
オ
リ
ン
ピ
ッ
ク
・
パ
ラ
リ

ン
ピ
ッ
ク
、
万
国
博
覧
会
、
ア
ジ
ア
大
会

が
開
催
さ
れ
、
リ
ニ
ア
が
開
通
す
る
今
後

が
、
子
ど
も
た
ち
に
と
っ
て
明
る
い
未
来

と
な
る
た
め
に
も
、
給
食
は
、
お
い
し
く
、

楽
し
く
、
安
心
・
安
全
で
、
魅
力
あ
る
も

の
で
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
。
食
物
ア
レ

ル
ギ
ー
対
応
の
大
切
さ
を
強
く
感
じ
な
が

ら
、
携
わ
る
者
が
互
い
に
手
を
取
り
合
い
、

検
討
を
重
ね
て
い
き
た
い
と
思
い
ま
す
。

加工施設
高さ5mを超える熟成室

　

給
食
の
バ
ナ
ナ
は
、
フ
ィ
リ
ピ
ン
生
ま
れ
で
す
。
名
古
屋
か
ら
お

よ
そ
三
千
㎞
離
れ
た
南
の
島
で
栽
培
さ
れ
て
い
ま
す
。
み
な
さ
ん

は
、
バ
ナ
ナ
が
青
々
と
し
て
い
る
う
ち
に
収
穫
さ
れ
て
い
る
こ
と
を

知
っ
て
い
ま
す
か
。
船
積
さ
れ
て
約
五
日
間
、
名
古
屋
港
に
到
着
す

る
時
も
緑
色
で
、
ま
だ
固
く
て
、
甘
味
は
あ
り
ま
せ
ん
。

　

緑
色
か
ら
黄
色
を
経
て
、
茶
色
へ
と
皮
の
色
を
変
え
な
が
ら
、
バ

ナ
ナ
は
熟
し
て
い
き
ま
す
。
甘
く
て
、
お
い
し
い
状
態
で
、
給
食
に

届
け
ら
れ
る
ま
で
に
、
次
の
よ
う
な
手
順
が
と
ら
れ
ま
す
。

①　

十
三
・
五
℃
に
保
た
れ
た
輸
送
船
で
、
輸
入
す
る
。

②　

港
に
到
着
後
、
品
質
検
査
を
し
、
陸
揚
げ
す
る
。

③　

加
工
施
設
へ
運
ぶ
。

④　

熟
成
室
に
入
れ
、
少
量
の
エ
チ
レ
ン
ガ
ス
を
注
ぐ
。

⑤　

約
一
週
間
、
熟
成
室
の
中
で
こ
ま
め
に
温
度
調
整
を
す
る
。

⑥　

皮
が
黄
色
を
帯
び
始
め
た
こ
ろ
、
出
荷
す
る
。

　

お
い
し
い
バ
ナ
ナ
は
、
高
度
な
技
術
の
進
歩
と
そ
れ
に
携
わ
る
人

の
努
力
に
よ
っ
て
生
み
出
さ
れ
て
い
ま
す
。

バナナのQ&A

Q：食べごろは、いつ？
A：黄色の皮に黒い斑点が出始めると、

甘味が強くなります。この斑点は、シュ
ガースポットと呼ばれ、おいしく食べ
るタイミングの目安となります。

（公財）名古屋市教育スポーツ協会学校給食課

バナナは、熟成室で眠りから目覚めます
物資のおはなし

　
食
物
ア
レ
ル
ギ
ー
対
応
を
安
全
に
行
う
た
め
に

名
古
屋
市
教
育
委
員
会　

学
校
保
健
課　
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き
の
う
、
う
ん
ど
う
会
の
れ
ん
し
ゅ
う

で
お
な
か
が
ペ
コ
ペ
コ
で
し
た
。
き
ょ
う

し
つ
へ
も
ど
る
と
、
い
い
に
お
い
が
し
て
、

「
き
ょ
う
の
き
ゅ
う
し
ょ
く
な
ん
だ
ろ
う
」

と
、
だ
れ
か
が
言
い
ま
し
た
。
わ
た
し
が

「
ナ
ン
だ
よ
」

と
言
っ
た
ら
、
先
生
と
み
ん
な
が
大
わ
ら

い
し
ま
し
た
。

「
ナ
ン
だ
よ
っ
て
、
な
ん
だ
？
」

「
あ
っ
、
ダ
ジ
ャ
レ
だ
！
あ
っ
は
っ
は
」

　

い
よ
い
よ
、
き
ゅ
う
し
ょ
く
！！
ナ
ン
を

ち
ぎ
っ
て
カ
レ
ー
に
つ
け
て
た
べ
ま
し
た
。

お
い
し
か
っ
た
で
す
。
心
の
中
で
よ
か
っ

た
な
と
思
い
ま
し
た
。
だ
っ
て
、
元
気
が

出
た
か
ら
で
す
。
う
ん
ど
う
会
が
い
つ

あ
っ
て
も
い
い
と
思
い
ま
し
た
。
グ
ル
ー

プ
の
み
ん
な
も
た
の
し
そ
う
で
し
た
。
わ

た
し
は
、
フ
ラ
イ
ド
ポ
テ
ト
も
ぱ
く
ぱ
く

た
べ
て
、
二
か
い
お
か
わ
り
し
ま
し
た
。

　

わ
た
し
は
、
き
ゅ
う
し
ょ
く
が
大
す
き

で
す
。
お
い
し
く
て
、
た
の
し
く
て
、
ま

い
日
わ
く
わ
く
し
な
が
ら
ま
っ
て
い
ま
す
。

ち
ょ
う
り
い
ん
さ
ん
、
あ
り
が
と
う
！

　

肉
サ
ラ
ダ
手
ま
き
は
、
い
つ
も
の
給
食

と
ち
が
い
、
自
分
で
す
き
な
量
を
決
め
て

ま
い
て
食
べ
る
の
が
楽
し
か
っ
た
で
す
。

　

初
め
は
、
ご
は
ん
を
入
れ
す
ぎ
た
り
、

コ
ー
ン
が
ポ
ロ
ポ
ロ
落
ち
た
り
し
て
し

ま
っ
て
、
食
べ
づ
ら
か
っ
た
で
す
。
で
も
、

う
ま
く
ま
け
て
食
べ
て
み
た
ら
、
お
肉
と

サ
ラ
ダ
の
バ
ラ
ン
ス
が
よ
く
、
と
て
も
お

い
し
く
感
じ
ま
し
た
。特
に
、し
ゃ
き
し
ゃ

き
し
た
き
ゅ
う
り
の
食
感
が
よ
か
っ
た
で

す
。

　

そ
れ
と
、
ぼ
く
は
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
が
あ
ま

り
好
き
で
は
な
い
け
れ
ど
、
サ
ラ
ダ
に
か

け
て
手
ま
き
に
し
た
ら
、
と
て
も
お
い
し

か
っ
た
で
す
。

　

毎
年
、
年
末
に
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の
家
で

手
ま
き
ず
し
を
食
べ
ま
す
。
そ
の
手
ま
き

ず
し
は
、
い
つ
も
お
さ
し
み
な
の
で
、
お

肉
の
手
ま
き
は
初
め
て
食
べ
ま
し
た
。

　

肉
サ
ラ
ダ
手
ま
き
は
、
と
っ
て
も
お
い

し
か
っ
た
の
で
、
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
の
家
で

も
、
お
肉
の
手
ま
き
を
や
っ
て
も
ら
っ
て
、

み
ん
な
で
食
べ
た
い
と
思
い
ま
す
。

み
ん
な
で
食
べ
た
い
な
　
特
別
な
給
食

引
山
小　

四
年　

金
森　

優
月　

　
き
ゅ
う
し
ょ
く
大
す
き

稲
生
小　

二
年　

松
本　

奈
弓　

　
「
こ
の
フ
ラ
イ
は
お
い
し
い
ん
だ
よ
」

　

家
族
で
蒲
郡
へ
遊
び
に
行
き
、
お
昼
を

食
べ
た
時
で
し
た
。
子
ど
も
が
、
め
ひ
か

り
の
か
ら
揚
げ
を
見
て
、
う
れ
し
そ
う
に

話
し
て
く
れ
ま
し
た
。
お
店
の
人
に
よ
る

と
三
河
湾
で
捕
れ
る
地
魚
だ
そ
う
で
す
。

　

以
前
参
加
し
た
給
食
試
食
会
で
、
栄
養

教
諭
の
先
生
に
「
給
食
の
時
間
は
、
食
育

の
時
間
で
す
」
と
教
え
て
い
た
だ
い
た
こ

と
を
思
い
出
し
、
食
材
に
つ
い
て
楽
し
く

話
し
な
が
ら
食
事
を
し
ま
し
た
。

　

家
で
は
、
ハ
ン
バ
ー
グ
や
コ
ロ
ッ
ケ
と

い
っ
た
献
立
に
偏
り
が
ち
で
、
魚
を
使
っ

た
献
立
か
ら
遠
ざ
か
っ
て
い
ま
す
。
給
食

の
献
立
を
改
め
て
見
て
み
る
と
、
魚
を
食

材
に
し
た
献
立
が
多
い
こ
と
に
驚
き
ま
し

た
。
子
ど
も
は
、
給
食
を
通
し
て
、
様
々

な
食
材
を
知
っ
て
い
る
こ
と
が
分
か
り
ま

し
た
。

　

こ
れ
か
ら
も
給
食
を
通
し
て
、
素
材
や

調
理
に
興
味
関
心
を
も
っ
て
ほ
し
い
と
思

い
ま
す
。
日
常
当
た
り
前
の
食
べ
る
と
い

う
こ
と
か
ら
、
様
々
な
発
想
を
広
げ
て
い

く
時
間
に
な
れ
ば
よ
い
と
願
っ
て
い
ま
す
。

「
給
食
に
期
待
す
る
こ
と
」

福
春
小
Ｐ
Ｔ
Ａ　

小
森　

和
代　
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魅
力
的
な
メ
ニ
ュ
ー
が
、
加
わ
り
ま

し
た
。
そ
の
名
は
「
あ
か
も
く
入
り

ぎ
ょ
う
ざ
巻
」
で
す
。　

　

あ
か
も
く
は
、
四
ｍ
ほ
ど
に
育
つ
海

藻
で
す
。
中
部
国
際
空
港
付
近
に
、
多

く
自
生
し
て
い
ま
す
。
つ
る
つ
る
と
し

た
粘
り
を
感
じ
る
食
感
が
評
判
と
な

り
、
新
た
な
名
物
と
な
っ
て
い
ま
す
。

　
「
あ
か
も
く
入
り
ぎ
ょ
う
ざ
巻
」は
、

常
滑
沖
の
あ
か
も
く
を
ぎ
ょ
う
ざ
の
具

に
加
え
、
巻
皮
で
包
ん
で
作
ら
れ
て
い

ま
す
。
き
つ
ね
色
に
揚
が
る
と
、
巻
皮

の
パ
リ
ッ
と
し
た
歯
ご
た
え
と
、
磯
の

香
り
が
ほ
の
か
に
漂
う
、
し
っ
と
り
と

し
た
舌
ざ
わ
り
で
、
人
気
が
高
い
メ

ニ
ュ
ー
に
な
り
ま
し
た
。

　

学
校
給
食
課
で
は
、
引
き
続
き
地
元

産
の
海
産
物
に
も
目
を
向
け
て
、
新
し

い
「
ふ
る
さ
と
献
立
」
の
登
録
に
力
を

注
い
で
い
き
ま
す
。

ホームページアドレス http://www.nittobest.co.jp/

盛付例

NESPA 学校給食課情報

新
メ
ニ
ュ
ー
の
紹
介

新
メ
ニ
ュ
ー
の
紹
介

新
メ
ニ
ュ
ー
の
紹
介

「あかもく」メモ
・わかめと同じ仲間の海藻です
・浅い海の岩場に育ちます
・伊勢湾にも多く自生してします
・1月から3月まで、生育します
・旬は、春先（4〜 5月）です

あかもく入りぎょうざ巻
H30. 11登場

　

昭
和
三
十
三
年
に
誕
生
し
て
以
来
、
毎

年
給
食
献
立
に
取
り
上
げ
ら
れ
て
き
た
メ

ニ
ュ
ー
が
あ
り
ま
す
。「
み
そ
煮
」
で
す
。

赤
み
そ
と
、
む
ろ
け
ず
り
の
風
味
を
大
切

に
、
そ
の
作
り
方
も
使
う
材
料
も
当
時
の

ま
ま
、
今
日
ま
で
受
け
継
が
れ
て
き
た
伝

統
的
な
メ
ニ
ュ
ー
で
す
。

　

本
市
の
学
校
給
食
か
ら
生
ま
れ
、
長
年

に
わ
た
っ
て
子
ど
も
た
ち
に
親
し
ま
れ
て

き
た
味
で
も
あ
り
ま
す
。
ご
家
族
で
作
っ

て
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
。

東
海
小
栄
養
教
諭　

竹
内　

淑
乃

 
昭
和
生
ま
れ
の
ご
長
寿
メ
ニ
ュ
ー
紹
介
「
み
そ
煮
」

　　　「みそ煮」（5人分）

【材　料】
　豚肉 100ｇ 角はんぺい 125ｇ
　だいず水煮 25ｇ こんにゃく 100ｇ
　さといも 150ｇ にんじん 50ｇ
　だいこん 225ｇ むろけずり 5ｇ
　砂糖　大さじ4強（40ｇ） 赤みそ 65ｇ
　水 175～200ml
※むろけずりは、「かつお厚けずり」で代用できます。

【作り方】
①　こんにゃくはひと口大に切り、ゆでる。
②　さといもはひと口大に切り、にんじん・だい

こんはいちょう切りにする。
③　はんぺいはひと口大に切り、ゆでて油ぬきを

する。
④　赤みそは、ぬるま湯で溶く。
⑤　むろけずりは定量の水につけ、あくを取りな

がら15分くらい煮立て、取り出す。
⑥　だし汁の中ににんじん・だいこん・豚肉・さ

といも・こんにゃくを入れ、煮る。
⑦　やわらかくなりはじめたら、だいず・砂糖・

④・③を入れ、煮込む。

「みそ煮」since1958
なごや発
給食献立
なごや発
給食献立
なごや発
給食献立


