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市財政収入の一部に寄与することを目的とし、裏表紙に広告を掲載しています。なお、掲載している広告内容については津市が保証しているものではありません。

　給食作りは、栄養教諭と学校栄養補助員、調理員全員のチームワーク。献立には、子どもたちに素材の食感や彩りなども
楽しんでほしいという栄養教諭らの思いが込められています。それを形にできるよう、食材の切り方や調理方法などにも気を
配ります。また、大きな調理器具での火加減や水分の飛ばし方など、後進への技術の伝承にも力を入れています。夏は暑く、
冬は寒い過酷な職場ですが、子どもたちの笑顔をチームで作り上げていく、やりがいのある仕事ですよ。

　“津ぎょうざ”ですね！地元の食材をふんだんに使った大きな津ぎょうざは、おいしくて栄養
たっぷり。「おいしそう」「いい匂いがする」と、給食室をのぞく子どもたちを見ると、うれしくなり
ます。大人になっても、津市にしかないこの給食メニューを思い出してほしいですね。

Q3 人気の給食メニューは？

Q2 学校給食の調理員として大切なことは？

Q1 給食を作るときに心掛けていることは？
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藤水小学校
調理員技能長
し の   だ 　 　 ま 　 な 　 み

　おいしいのはもちろん、全員が安心して楽しく食べられるよう、異物などが混ざっていないか、食材は何度もチェックしま
す。調理の際にも、例えば私たち調理員にとっては500個のコロッケでも、児童にとってはたった１つ。くずれたコロッケで１
人の子が悲しい思いをしないように、１つ１つ丁寧に作っています。また、アレルギーや文化的な理由で食べられない食材
がある子にとって、食は命や生き方にも関わることなので、細やかな配慮ができるよう常に勉強しています。

平成４年から調理員として津市
内の小中学校で勤務し、現在、
藤水小学校の調理員技能長と
して調理と技術指導に力を入
れている。


