
オーガニック給食を学ぶ
part２

ゆうき給食つくり隊





今年のテーマ
「松川町の実践からオーガニック給食と地域のつながりを学ぶ」

～第一日目～
〇町の取り組みから「導入から今について」

産業観光課 宮島係長

〇ゆうき給食とどけ隊から報告
お米農家 久保田純治郎さん
小松菜農家 金田 遥さん

〇ゆうき給食つくり隊から報告

～第二日目～
〇調理実習

食材を生かす調理方法を考えよう

〇圃場見学
金田ファーム

〇食育講座（子供向け）
みて かんじて さわって 体験する
親子で調理実習



研修参加者
★１日目：８/８（木）
講演会＆ディスカッション 給食関係者１９名 つくり隊７名

とどけ隊３名 産業観光課１名
CPPフランス関係１０名

★２日目：８/９（金）
午前の部調理実習 一般参加者１４名 つくり隊７名

産業観光課３名
CPPフランス関係１１名

午後の部食育講座 １２組の親子 つくり隊７名
CPPフランス関係１１名

計４０名

計３５名

計３７名



研修会の様子：１日目
有機の導入は…
町産業観光課の取り組み
のお話。
なぜ「有機」だったのか。
なぜ「給食」へ
松川町としての取り組み
をお話しいただき、
町外からの参加者も真剣
に聞き入っていた。

フランスの給食って…
お母さんの思いを首長へ伝え、

選挙公約として「食」の大切さを訴
えオーガニック給食を進めた。「思
い」を届け「子供たちの健康」をみん
なで共有し「給食を変える」力を伝
えていただいた。

ゆうき給食つくり隊として…
結成から１年。作る立場として「有
機食材」を調理して届ける私たちに
できることは何か。
考え研修を積み重ねた実践をお伝
えした。
「今」私たちの役割の重要性を発信。

農家さんの思い…
お米農家の久保田さん
若い力！小松菜農家の金田さんからそれぞ
れの立場で「食」への思いを「有機」への取り
組みについてお話しいただいた。「思い」を
知ることでお互いの「作る」が成り立っていく
ことの「意味」を伝えていただいた。

ディスカッション…
CPPフランスのみなさんから学ぶ
対話することで「相手を知る」「伝える」「学ぶ」ディスカッ
ション。そこから私たちが「これから」できるオーガニック
給食とはなに？
「書く」ことで「実現に向けてのスタートラインに立つ」
みんなの思いを「ゆうきのき」へ！



～１日目～
参加者の皆さんの感想

フランスの取り組みは「お母さん」が立ち上がって
市長の公約に入れてもらう活動の話も…国が違って
も子を思う親の気持ちは同じかもしれません…

地域で取り組むこと。地域と人が変わって取り
組むこと。それぞれの立場の思いを共有し、助
け合い楽しい職場を作ること。ネガティブから
ポジティブに！「今まで」から「今」をどう考
え、仕事に取り組んでいくのか。
様々な思いが出された内容になりました。
仲間を否定するのではなく、情報を互いに共有
することの重要性を感じた１日目でした。



研修会の様子：２日目
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料 理 名

一人分量ｇ 作り方・ポイント

　　　つくりましょう！

ドレッシングも！

　お野菜を使って

　　オリジナルサラダを

こいくちしょうゆ

本日お届けされた

うすくちしょうゆ

砂糖（てんさい糖）

みりん

水

オリジナルサラダ
食　品　名

絹さや（青色野菜）

しめじ（飯田下伊那特産）

にんじん

玉ねぎ

　　水（大豆の華戻し用）

じゃがいも

食　品　名

大豆の華（粒状）

じゃがいものそぼろ煮

水

にんじん

煮干し

みそ

小松菜（葉物）

ズッキーニorなす

玉ねぎ

じゃがいも

今日の調理実習のコンセプトは「野菜のうまみ」を引き出す調理方法　「だし」を生かす調理方法です。
切り方、作り方は各グループの皆さんにお任せします。グループみんなで情報共有して楽しい実習にしま
しょう！

野菜たっぷりみそ汁（基本レシピ）
食　品　名

★レシピの材料はみんな同じです。
この材料を使って「食材の良さ」を生かす調理方法を
グループの仲間で「考え」「協力」し作り上げる実習。

地域の食材（有機食材）や季節の食材をどんな思いで
作り届けていくのか。「つくる」ということの意味を
「つくる」人同士が考え、伝え共有し「つくりあげる」ことの大切さ。
私たち「つくり隊」の思いや実践を実習で伝え、感じてもらう企画で
す。つくり隊のメンバーが中心となってリードしていきました。
また、フランスチームの「調理のコツ」「油の使い方」「だしって」
実践も交えて同時進行で行った。中身が濃い！内容が深い！
「食材を生かす」そんなフランスチームの実習でした。



研修会の様子：２日目 食育講座

料 理 名

一人分量ｇ 作り方・ポイント
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人参ペースト １３５

てんさい糖 １６２

米油 １３５

豆乳 ５４０

５４０

ベーキングパウダー ２１．６

人参をおいしく食べてほしい！きれいな色を感じてほしい！簡単につくりたい！という思から生まれたレシピです。
お子さんといっしょに楽しくつくりましょう。

にんじん蒸しパン
食　品　名 ３０人分

小麦粉

おからケーキ（ズッキーニ入り）
食　品　名 ３０人分

中力粉 ３２０

①おからを水分が飛んでカラカラになるまで炒
る。
②ボールに黒砂糖　オリーブオイル　味噌を入
れてよく混ぜ合わせる。
③②へ豆乳を入れ混ぜ合わせ、すりおろした
ズッキーニとおからを加え混ぜ合わせる。
④中力粉　重曹を③へ加えさっと混ぜてからご
まと酢を加え、ひと混ぜする。
⑤クッキングシートを敷いた天板に生地を流し
込み、１７０℃のオーブンで４０分焼く。

重曹 ２４

酢 ６０

オリーブオイル ８０

おから

黒砂糖

ズッキーニすりおろし

４００

ごま（お好みのナッツ類） ８０

２２０

４００

みそ ４０

豆乳 ２４０

メ モ

CPPジャパンのみなさんから
「子供向け食育講座」

野菜ができるまで…
野菜のおなかって…
自然の力で育つこと…
などなど子供たちにわかりやすく
教えてくれました。
大人も聞き入ってました！

CPPフランスのみなさんから
「におって かんじて あじわって」講座
果物の味をどう感じる？
鼻をつまんで食べてみて
手を離した時に感じる「風味」と「味覚」
味わうって大切！
大人も知る「五感」の大切さ。真剣です。

CPPジャパンとつくり隊の
親子実習講座
素材の味を生かす簡単おや
つレシピ。
親子で楽しく作って味わう貴
重な時間。味わうことを知る子
供たちの目は真剣で楽しんで
ました。



～２日目～
参加者の皆さんの感想

調理実習は決められた材料と分量で全員が同じものを作ること。これが当たり
前のルール。しかし…集まったメンバーで、この食材をどんな思いで作っていく
のか。食べる人は誰？地域の食材を大切に使うことや子供たちにおいしく食
べてもらうためのスキルをみんなで高めていく。作る側の学びの重要性を考え
るきっかけになったらという願いを込めた実習でした。

食育講座受講した子供たちが調理実習に挑戦！食
材に触れて作ることで、苦手な食材もおいしく食べら
れました。五感で感じることで「食」に興味を持っても
らえたら…



オーガニック給食を学んだ２日間

研修会の様子をチャンネル・ユーで取材していただきました！



学ぶことを伝えることでさらに学びを深める…

１ 「ゆうき給食つくり隊」の１年間の活動実践を伝えること
で、有機食材導入のきっかけとなってほしい。

２ 行政 農家 給食現場とのつながりの重要性を知って
ほしい。

３ 「つくる」ことの意味を多くの皆さんに体験してほしい

４ 「楽しい」学びを自分たちで作り出せる力をつけたい

昨年に続き、CPPフランス CPPジャパンの皆様を講師にお迎えし、松川町そして近隣の市町村から多くの皆様にご参加いた
だいた研修会。給食現場の仲間から子育てのお母さん、子供たちと幅広く「食」を中心において学ぶことができた２日間でした。
私たち「ゆうき給食つくり隊」が学び得たものを報告することで、さらに深く私たち自身が学ぶこと。研修に参加してくださった
皆さんと共有しこれからを語り合うなど多くの「つながり」をつくる研修会でした
これらの学びを今後、給食という大切な「食」を通して「児童・生徒」「保護者」「地域の皆様」へ発信し、伊那谷の給食施設で
同じような仲間を増やし、地域発信のおいしい給食づくりへ生かせるようすすんでいきたいと思います。

研修会の成果は…



ありがとうございました


