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・
中
学
校
に
提
供
す

　
　

る
給
食
を
作
っ
て
い

る
給
食
セ
ン
タ
ー
は
、
市

内
に
５
つ
あ
り
ま
す
。

 

「
学
校
給
食
発
祥
の
地
」

で
も
あ
る
本
市
で
は
、
地

元
産
の
豊
か
な
農
・
海
産

物
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
っ
た

メ
ニ
ュ
ー
を
提
供
し
て
い

ま
す
。

　

こ
の
特
集
で
は
、
本
市

の
学
校
給
食
に
込
め
た
こ

だ
わ
り
を
紹
介
し
ま
す
。

●
問
合
せ　

鶴
岡
市
学
校

給
食
セ
ン
タ
ー
☎
22
‐
０

４
１
１

小

つるおかの
学校給食

特集

　

日
本
で
学
校
給
食
が
始
ま
っ
た
の
は
明
治

22
年
。
鶴
岡
市
の
お
寺
に
設
け
ら
れ
た
私
立

小
学
校
で
、
昼
食
が
提
供
さ
れ
た
の
が
最
初

と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。
貧
し
く
て
弁
当
を
用

意
で
き
な
い
子
供
た
ち
に
昼
食
を
用
意
し
、

勉
学
の
機
会
を
与
え
て
い
た
そ
う
で
す
。

　

本
市
の
学
校
給
食
の
歴
史
を
、
当
時
の
メ

ニ
ュ
ー
と
と
も
に
振
り
返
っ
て
み
ま
し
ょ
う
。

常
念
寺
の
佐
藤
霊
山
を
中
心
と
し
た
僧

た
ち
が
、
大
督
寺
内
に
設
け
た
私
立
学

校
「
忠
愛
小
学
校
」
の
生
徒
に
昼
食
を

提
供
。托た
く
は
つ鉢
で
資
金
を
集
め
た
と
い
う
。

1889
明治22年

藤
島
地
域
の
東
栄
小
学
校
で

「
め
し
給
食
」
を
実
施
。

1910
明治43年

鶴
岡
地
域
の
小
学
校
で

完
全
給
食
が
始
ま
る
。

1951
昭和26年

昭
和
52
年
に
始
ま
っ
た
米
飯
給
食

が
週
３
回
に
な
る
。
そ
れ
ま
で
は

パ
ン
食
が
中
心
の
献
立
だ
っ
た
。

1988
昭和63年

地
域
産
物
を
用
い
た
「
オ
ー
ル
鶴
岡
産

給
食
」
を
実
施
。
現
在
も
「
鶴
岡
い
っ

ぱ
い
ウ
ィ
ー
ク
」
と
し
て
地
元
産
食
材

を
活
用
中
。

2002
平成14年

給
食
の
残
菜
や
野
菜
く
ず
を
堆
肥
に
し
、

そ
の
堆
肥
で
育
て
た
お
米
を
「
Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ

鶴
岡
エ
コ
米
給
食
」
と
し
て
提
供
。

2022
令和４年

●発祥当時
おにぎり、鮭の塩引き、
煮びたしや漬物

●昭和21年頃
コッペパン、けんちん、ミルク

●昭和62年頃
小さい牛乳ツイストパン、
リャンパンメン、鶏肉の朝鮮焼き、
ミニトマト、牛乳

●平成14年頃
マイタケご飯、山菜汁、マグロの
ピーナッツあえ、イチゴ、牛乳
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　市ホームページでは、約70種類の学校給食レシピ
を公開しています。ぜひ、ご家庭でも作ってみてくだ
さい。

学校給食
レシピは
こちらから

献立表を
公開して
います

　

地
域
に
よ
っ
て
様
々
な
食
材
が
あ
る
こ

と
か
ら
、
各
給
食
セ
ン
タ
ー
で
献
立
を
統

一
せ
ず
、
特
色
あ
る
メ
ニ
ュ
ー
を
組
ん
で

い
ま
す
。

　

新
鮮
な
野
菜
だ
け
で
な
く
、
鼠
ヶ
関
や

由
良
の
港
で
揚
が
っ
た
魚
や
、
庄
内
産
の

豚
肉
、
鶴
岡
産
大
豆
を
加
工
し
た
味み

噌そ

や

生
揚
げ
（
厚
揚
げ
）
な
ど
も
積
極
的
に
使

い
、
地
産
地
消
に
取
り
組
ん
で
い
ま
す
。

　

市
で
は
、
学
校
給
食

を
通
じ
て
、
子
供
た
ち

が
地
域
の
食
文
化
に
触

れ
る
機
会
を
作
る
と
と

も
に
、
食
材
の
地
産
地

消
の
後
押
し
に
取
り
組

ん
で
い
ま
す
。

　

メ
ニ
ュ
ー
を
考
え
て

い
る
栄
養
教
諭
に
お
話

を
伺
い
ま
し
た
。

●
地
元
産
食
材
の
活
用

　

鶴
岡
に
は
、
四
季
折
々
の
旬
の
食
材
を

汁
物
に
取
り
入
れ
る
文
化
が
あ
り
ま
す
。

給
食
で
は
、
郷
土
食
と
し
て
春
に
「
孟も

う
そ
う宗

汁
」、
夏
に
「
だ
だ
ち
ゃ
豆
の
み
そ
汁
」、

秋
に
「
庄
内
風
芋
煮
」、
冬
に
「
寒
鱈だ

ら

汁
」

な
ど
を
提
供
し
て
い
ま
す
。

　

ま
た
、
行
事
食
に
触
れ
る
機
会
と
し
て
、

12
月
の「
大
黒
様
の
お
歳
夜
」、１
月
の「
小

正
月
」
な
ど
、
季
節
の
行
事
で
食
べ
ら
れ

て
い
る
も
の
を
献
立
に
し
て
い
ま
す
。

●
郷
土
食
と
行
事
食

 

「
ス
マ
ー
ト
・
テ
ロ
ワ
ー
ル
」
と
は
、
農

畜
産
物
の
生
産
・
加
工
・
消
費
を
地
域
の

中
で
循
環
さ
せ
、
持
続
可
能
な
食
料
自
給

を
目
指
す
取
り
組
み
で
す
。
市
や
山
大
農

学
部
等
が
中
心
と
な
り
推
進
し
て
い
ま
す
。

　

子
供
た
ち
に
大
人
気
の
リ
ャ
ン
パ
ン
メ

ン
や
麦
切
り
は
、
鶴
岡
産
小
麦
「
ゆ
き
ち

か
ら
」
を
１
０
０
％
使
用
し
て
い
ま
す
。

●
ス
マ
ー
ト
・
テ
ロ
ワ
ー
ル
で

　
食
の
地
域
循
環
を
後
押
し

給食を作って23年！
ベテラン調理師さんのおすすめは？

孟宗汁
タケノコはもちろん鶴岡産。酒粕も
市内の酒蔵のものを使っている。

生揚げ（厚揚げ）
市内の業者が作った豆腐を使用し、
１枚１枚、包丁で切り分けている。

鶴岡市学校給食センター
栄養教諭　五十嵐さん

　

市
内
に
は
、
鶴
岡
（
羽
黒

地
域
に
も
提
供
）
・
藤
島
・

櫛
引
・
朝
日
・
温
海
地
域
に

給
食
セ
ン
タ
ー
が
あ
り
ま
す
。

　

１
日
に
約
９
、０
０
０
食

を
作
っ
て
い
ま
す
！

リャンパンメンの乾麺
冷たい中華麺の一種。市内の業者が
鶴岡産小麦を原料に加工している。

　私はポテトあんかけが好きで、家でも
作ります。ですが、給食と同じ味にはな
らないんです。大鍋で一度に調理するか
らこその味わいなんでしょうね。
　シンプルな食材、昔ながらの味付けの
メニューも、楽しんで食べてくださいね。

ワ
ラ
サ
の
チ
リ
ソ
ー
ス

や
、
フ
ル
ー
ツ
サ
ン
ド

も
出
る
ん
だ
っ
て
ね
。

父
さ
ん
は
市
外
の
出
身

だ
け
ど
、
こ
ん
な
給
食

食
べ
た
こ
と
な
い
よ
。

お
し
ゃ
れ
で
手
が
込
ん

で
て
、
鶴
岡
で
育
つ
子

が
羨
ま
し
い
な
ぁ
。

自
分
で
握
る
「
セ
ル
フ

お
に
ぎ
り
給
食
」
と
か
、

楽
し
い
の
も
あ
る
よ
！

こ
の
前
、
セ
ン
タ
ー
に

見
学
に
行
っ
た
ん
だ
。

調
理
師
さ
ん
に
お
手
紙

書
い
た
ん
だ
よ
！


