
「第 10回 米粉でスーパー給食」実施報告書 

開催場所 相模原市立淵野辺小学校（神奈川県相模原市中央区淵野辺4-6-22） 

開催日時 2011年10月11日（火） 

参加料理人 「szechwan restaurant 陳」料理長・四川飯店グループ総料理長 菰田 欣也 

        「Osteria Lucca」オーナーシェフ 桝谷 周一郎 

 

給食内容 「大豆と干し海老の混ぜご飯」 

     「カジキと野菜のトマトあんかけ」 

     「人参のポタージュ」 

     「レモン風味のアップルゼリー」 

     「牛乳」 

1食あたりのカロリー（目安） 650kcal 

給食形態 自校式 約850食 

主催 一般社団法人 超人シェフ倶楽部 

後援  社団法人 米穀安定供給確保支援機構 

協力 カルビー株式会社 

 

 

 

 

 

 

 

 

概要 「超人シェフ」が給食規定の範囲内で、地産地消の理念をもとに地元食材をでき 

   るだけ活用し、生徒が残しがちな食材を巧みに取り入れたメニューを作成。給食 

   調理員とともに調理、児童と一緒に給食を食べるなどしながら、学校給食を通じ 

   てシェフとの交流活動を行った。交流会では、シェフと児童、学校関係者の間で 

   食育、米粉のPR、食糧自給率等の話題を織り交ぜた対話が行われた。 

 

目的 

・食べ物の美味しさ、食事の楽しさを伝える事で、子供たちや父母の“食事への関心を

高め、好き嫌いをなくすきっかけを作る。 

  ・地産地消の提唱。 

・ 料理人という職業への理解、関心を深め“食”の大切さを学ばせる。 

・ 家庭向けにレシピを配布することで、家庭で料理することのきっかけにする。 

・ 給食調理員や学校栄養士へ向けて、今後の“給食の質向上”意識を高める。 

 

学校評価  

  ・米粉を給食に使って行くことに大変興味が深まり、参考になった。 

  ・ぜひ今後の食材として米粉を積極的に使い続けて行きたい 

  ・ミントやゆずの使い方もとても参考になった。 

  ・残食率については、今回の給食の味の傾向として、若干大人向けな印象もあり 

   混ぜご飯とカジキについては、若干残食が出ているが（低学年）、概ね子供たちに 

   好評で、野菜の残食を減らそうとしている現状に効果的なきっかけとなった。 

  ・「スーパー給食」の取り組み自体があまりPRされていないのが残念で、周辺学校にも 

   周辺学校にも是非声かけしていきたい。 

 



2011年10月17日 

一般社団法人 超人シェフ倶楽部 

 

 


