
活力旺盛
龍のごとくまい進しよう

全日本自治団体労働組合
中央執行委員長

石上 千博

今年は辰年
ふたりは年男・年女

食育や地産地消、フードロスなど「食」への関心が高まっている。
子ども食堂の広がり、給食無償化の動きなど、子どもたちの幸せな食生活も課題だ。
自治労組織内参議院議員・岸まきこが、給食の最前線を担う組合員を訪ねた。

子どもの笑顔を咲かせる「給食の力」

自治労組織内
参議院議員

岸まきこ

　組合員の皆さん、あけましておめでとうございます。
　公務公共サービス労働者を取り巻く課題は多岐にわたりますが、
まずは、賃金・労働条件の改善です。物価上昇が続く中で、公務員
も含めた労働者の処遇改善を勝ち取ることが重要であり、春闘を起
点に秋の確定闘争まで粘り強く取り組みを進めていくことが必要で
す。また、コロナ禍で公共サービスの脆弱性・人員不足が浮き彫り
となりました。「誰もが安心して働き生活できる社会」を実現するた
め、公共サービスの重要性を広く訴えるとともに、非常時対応も踏
まえた人員・財源の確保にむけた取り組みの強化が必要です。
　さらに、2025 年７月の第 27 回参院選に、岸まきこ参議院議員を
自治労組織内候補として再度擁立することを決定しました。公共サ
ービスの現場の最前線で働く労働者の声を政策に反映させるために
も、自治労の代表を国会に送り出していく必要があります。
　2024 年は辰年、「活力旺盛になって大きく成長し、形が整う年」
と言われています。「声を力に、一歩前へ」をスローガンに、課題
の前進にむけて先頭に立って運動にまい進する決意です。
　組合員の皆さん、ともにがんばりましょう。

中央執行委員長　石上 千博

新年特集号

( )この新聞は組合員１人
に１部配布です。

・・・・2024年1月1日 ［毎月1日・15日発行・1954年4月17日第三種郵便物認可］第2358号（１）



鶏のレモン煮
学校給食から生まれた新しい『郷土料理』
名脇役・きのこじゃないよ マコモダケ
タケノコに似た食感のイネ科の植物です

芋煮汁
東北に秋を知らせる風物詩
アウトドアごはん『芋煮会』
里芋と野菜たっぷりのしょうゆ＆味噌ベーススープ

佐
賀
県
基き

山や
ま

町
は
、
福
岡
県
と
の
県
境
に
位
置
す

る
。
福
岡
市
中
心
部
ま
で
電
車
で
30
分
ほ
ど
で
ア
ク

セ
ス
が
可
能
な
、
便
利
で
自
然
に
恵
ま
れ
た
町
だ
。

メ
ニ
ュ
ー
の
メ
イ
ン
は
「
鶏
の
レ
モ
ン
煮
」。
子

ど
も
が
食
べ
や
す
い
よ
う
に
細
か
く
切
っ
て
揚
げ

た
鶏
肉
に
、
さ
わ
や
か
な
レ
モ
ン
の
味
が
絡
め
て
あ

る
。「
50
年
く
ら
い
前
に
始
ま
っ
た
給
食
メ
ニ
ュ
ー

で
子
ど
も
た
ち
に
大
人
気
。
町
内
の
居
酒
屋
さ
ん
は

ど
こ
で
も
出
し
ま
す
。『
子
ど
も
が
大
好
き
な
の
で

家
で
作
り
た
い
。
レ
シ
ピ
を
教
え
て
』
と
お
母
さ
ん

方
か
ら
聞
か
れ
ま
す
」
と
話
す
の
は
、
山
邊
久
美
子

さ
ん
。
考
案
し
た
の
は
保
育
所
の
栄
養
士
の
町
職
員

だ
そ
う
だ
。

添
え
ら
れ
て
い
る
「
マ

コ
モ
ダ
ケ
の
味
噌
汁
」
も

ユ
ニ
ー
ク
だ
。
○
○
タ
ケ

と
い
う
か
ら
キ
ノ
コ
？
と

思
い
き
や
、
タ
ケ
ノ
コ
の

よ
う
な
食
感
で
、
実
は
イ

ネ
科
の
植
物
。
基
山
町
で

生
産
が
盛
ん
だ
。
甘
い
レ

モ
ン
煮
に
、さ
っ
ぱ
り
と
、

よ
く
あ
う
。
子
ど
も
た
ち

の
た
め
な
ら
と
、地
元
納
入
業
者
の
協
力
が
あ
っ
て
こ
そ
の
食
材
だ
。

山
邊
さ
ん
た
ち
は
、給
食
セ
ン
タ
ー
で
1
日
１
５
０
０
食
を
作
る
。

職
員
は
正
規
職
員
３
人
、
再
任
用
職
員
１
人
、
会
計
年
度
任
用
職
員

７
人
。
正
規
職
員
の
補
充
が
な
い
状
態
が
長
年
続
い
て
い
る
。
給
食

セ
ン
タ
ー
が
で
き
て
14
年
が
経
ち
、
施
設
の
老
朽
化
も
目
立
つ
。

郷
土
料
理
を
メ
ニ
ュ
ー

と
し
た
給
食
は
よ
く
あ
る

が
、
基
山
町
で
は
給
食
メ

ニ
ュ
ー
が
郷
土
料
理
に

な
っ
た
。
こ
の
味
を
次
世

代
に
伝
え
た
い
。
味
は
形

に
残
せ
な
い
。
作
り
方
を

継
承
す
る
人
が
い
な
い
と

残
せ
な
い
。
だ
か
ら
人
が

欲
し
い
の
で
す
と
、
山
邊

さ
ん
た
ち
は
言
う
。

食器は有田焼の容器を使用。持っても熱くない。
箸が当たる音も優しい

「給食のじかん」全国ver.
発行：自治労 現業評議会

2024年1月26日（金）必着

賞品の発送をもって発表に代えさせていただきます。

締切

発表

150人

岸まきこ ご当地給食食べ歩き

子どもの笑顔を咲かせる「給食の力」

鶏のレモン煮

芋煮汁

【材料】４人分
鶏もも肉 120ｇ（1.5 ㎝角）
鶏胸肉 120ｇ（1.5 ㎝角）
片栗粉 適宜
揚げ油 適宜
A（下味）
・酒 小さじ１
・しょうゆ 小さじ１

【材料】4人分
豚肉 40ｇ
ゴボウ 20ｇ
煎り酒 少々
A
・里芋 80ｇ
・大根 40ｇ
・ニンジン 32ｇ
・つきこんにゃく

20ｇ
・シメジ 20ｇ

B（調味料）
・しょうゆ 大さじ２
・酒 大さじ２
・三温糖 大さじ２
・水 大さじ２
C
・レモン果汁　大さじ１
・パセリ
　　 少 （々みじん切り）

B
・白菜 40ｇ
・豆腐 40ｇ
・ネギ 20ｇ
C（調味料）
・みそ 28ｇ
・しょうゆ 6ｇ

【作り方】
①鶏肉は下味Ａで下味をつける。
②片栗粉を付け、油で揚げる。
③調味料Ｂを合わせ、加熱する。
④③にＣを加えて加熱し、揚げた鶏肉を入れ、絡める。

【作り方】
① 鍋で豚肉とゴボウを酒
で炒める。

② 別の鍋にだしパックを
入れて、だしを取る。
③ Ａを①の鍋に入れ、②
を入れる。
④ 野菜が煮えたら、合わ
せた調味料Ｃを入れる。
⑤ Ｂを入れて、野菜に火
が通ったら完成。

給食調理現場では、安全・安心のため衛生管理を徹底し、おいしい給食の提
供を続けています。自治労組織内参議院議員・岸まきこが、子どもたちの未
来のために奮闘する給食調理員の姿と思いを、現場から『食レポ』します。

福
島
の
給
食
の
歴
史
は
古

い
。
会
津
藩
校
日
新
館
で
は
、

江
戸
時
代
か
ら
学
校
給
食
が

提
供
さ
れ
て
い
た
。
現
在
、
福

島
市
で
は
月
１
回
「
だ
い
す
き

ふ
く
し
ま
の
日
」
と
し
、
給
食

で
地
元
の
食
材
を
使
っ
て
福

島
の
伝
統
や
食
文
化
を
伝
え

て
い
る
。

ご
当
地
グ
ル
メ
オ
ー
ル
ス

タ
ー
の
主
役
は
「
芋
煮
汁
」。

福
島
で
は
、
里
芋
の
旬
の
時
期

に
河
原
な
ど
で
家
族
や
知
人

と
集
ま
り
鍋
料
理
を
作
っ
て
食
べ
る「
芋
煮
会
」を
す
る
の
が
風
習
。

サ
イ
ド
メ
ニ
ュ
ー
は
、「
い
か
に
ん
じ
ん
」「
鮭
の
照
り
焼
き
」、
巨

大
な
「
リ
ン
ゴ
」。
寒
さ
に
負
け
な
い
し
っ
か
り
と
し
た
味
付
け
だ
。

今
回
、
岸
ま
き
こ
は
、
模
擬
調
理
も
体
験
。
食
材
や
鍋
の
複
数
個

所
を
検
温
し
、
記
録
を
取
る
。
基
準
を
満
た
し
て
い
な
い
も
の
を
子

ど
も
た
ち
の
口
に
入
れ
る
こ
と
は
で
き
な
い
。

福
島
市
で
は
、学
校
給
食
の
ス
ク
リ
ー
ニ
ン
グ
測
定
を
毎
日
行
い
、

放
射
性
物
質
の
有
無
・
量
を
公
表
し
て
い
る
。
こ
れ
は
、
東
日
本
大

震
災
に
お
け
る
原
子
力
災
害
の
発
生
を
受
け
、
給
食
を
口
に
す
る
子

ど
も
た
ち
の
安
全
・
安
心
を
確
保
す
る
た
め
で
あ
る
。「
原
発
事
故

を
風
化
さ
せ
て
は
な
ら
な
い
一
方
で
、12
年
以
上
経
過
し
た
今
で
も
、

地
元
食
材
を
使
っ
た
給
食
を
提
供
す
る
た
め
に
『
安
全
』
の
証
明
を

し
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
状
況
が
続
い
て
い
て
、
心
苦
し
い
」
と
給
食

調
理
員
の
七
島
淳
さ
ん
た
ち
は
言
う
。

子
ど
も
た
ち
が
毎
日
安
心
し
て
給
食
を
楽
し
む
、
そ
ん
な
当
た
り

前
を
支
え
る
の
は
、
給
食
調
理
現
場
の
熱
い
思
い
だ
。

全国の保育・学校給食調理員の思いが詰まったレシピ集を、抽選で150人の方にプ
レゼントします。下記のQRコードから応募フォームを開き、所属組合、住所、電話番
号、お名前（ふりがな）、本紙の感想を明記してください。応募は１人１回限りです。

給食調理員の業務と思いを動画にまとめました。
ぜひYouTubeでご覧ください。

※ YouTubeで「自治労」と検索し、
学校用務員と清掃職員の動画も
ご覧ください。

　おいしい給食をありがとうございました。現場
の思いを聞きながら食べた学校給食は、味わい深
く重みのあるものでした。
　給食調理は、絶対に失敗の許されない体力・集
中力を要する仕事です。衛生管理基準が厳しくな
り、食育が重要視され、アレルギー対応などが当
然となった現代では、給食調理員に求められる「当
たり前」のハードルが上がっています。
　一方で給食調理員は、65 年も前に示された最低基準を基
に自治体判断で配置されていることから、現場が必要とする
人員と現状が乖離しています。さらに施設の老朽化、職員の
高齢化が全国共通の課題となっています。
　教育の場で提供される給食は、国・自治体が責任を持って
提供すべきものです。その給食の安全を守り食の楽しさを伝
える「人」や思いがないがしろにされてはいけないと改めて
強く感じました。
　子どもの体と心を育む「給食の力」には、日本の未来がか
かっています。給食を支える人たちが、誇りを持って働くこ
とができる社会を創りたい。私の原動力は現場の皆さんの声
です。今年もともにがんばりましょう！

岸まきこ

山邊久美子さん（上
写真左端）は現業評
議会給食部会の幹事
も務めている

地元の農家が丹精込めて作ったマコモダケ

福島市役所職員労働組合・給食調理員の皆さんと岸議員。給食レンジャー !?

模擬調理体験では既定の温度になっているか確認することに
全集中し、記録を取り忘れることも

給食調理員ドキュメンタリー

ありったけの現場力
１̃００点満点の給食調理員̃

北海道本部
自治労岩見沢市職員組合出身

【好きだった給食】
わかめご飯、ミルメーク
【給食の思い出食】
余った給食デザートをじゃん
けん争奪戦したこと！

千
ち

草
ぐ さ

和
あ

え
｢千産千消｣の野菜で彩るいぶし銀のさっぱり副菜
デザートの「ちはなちゃんゼリー」は千葉のニンジン入り

県
内
最
大
の
都
市
で
あ
り
県
庁
所

在
地
の
千
葉
市
。
日
本
最
大
級
の
コ
ン

ベ
ン
シ
ョ
ン
施
設
の
幕
張
メ
ッ
セ
や
、

プ
ロ
野
球
・
Ｊ
リ
ー
グ
の
ホ
ー
ム
ス
タ

ジ
ア
ム
も
あ
る
。

「
地
産
地
消
」
と
い
う
言
葉
を
、
千

葉
県
で
は
「
千
産
千
消
」
と
呼
ぶ
。

千
葉
は
全
国
で
も
有
数
の
農
業
県
だ
。

梨
、
落
花
生
、
大
根
な
ど
は
全
国
で
１

位
の
品
目
で
、
小
松
菜
や
ホ
ウ
レ
ン
草

な
ど
の
栽
培
も
盛
ん
で
あ
る
。

今
回
の
メ
ニ
ュ
ー
は
、「
千
草
和
え
」

に
市
内
産
の
ニ
ン
ジ
ン
や
小
松
菜
を
使

い
、
房
総
半
島
で
採
れ
た
鯖
を
「
竜
田
揚
げ
」
に
、「
ち
は
な
ち
ゃ
ん

ゼ
リ
ー
」に
は
千
葉
市
の
ニ
ン
ジ
ン
を
使
用
。「
白
玉
雑
煮
」は「
新
年
号
」

と
い
う
こ
と
で
、
お
雑
煮
を
意
識
し
た
。
千
葉
の
産
品
で
有
名
な
落

花
生
は
、ア
レ
ル
ギ
ー
対
応
が
難
し
い
た
め
、
献
立
に
は
登
場
し
な
い
。

千
葉
市
職
労
の
給
食
部
会
は
約
１
０
０
人
の
組
合
員
で
構
成
。
今

年
度
は
体
制
変
更
に
伴
い
、
特
定
の
学
校
に
配
置
し
な
い
人
員
が
３

人
発
生
し
た
。
キ
ャ
リ
ア
も
あ
る
中
堅
・
ベ
テ
ラ
ン
の
調
理
員
で
、

急
き
ょ
人
手
が
足
り
な
く
な
っ
た
学
校
へ
の
フ
リ
ー
要
員
を
担
っ
て

い
る
。「
家
族
の
看
護
や
介
護
、自
身
の
体
調
不
良
な
ど
、何
か
あ
っ

た
時
に
は
本
当
に
助
か
っ
て
い
る
」
そ
う
だ
が
、
ま
だ
一
時
的
な
対

応
で
、
引
き
続
き
の
課
題
と
な
っ
て
い
る
。

一
部
の
学
校
で
、
給
食
の
食
器
が
重
た
く
割
れ
る
磁
器
食
器
か
ら
、

軽
く
て
丈
夫
な
合
成
樹
脂
製
の
Ｐ
Ｅ
Ｎ
食
器
に
今
年
度
か
ら
変
わ
っ
た

の
は
、
組
合
員
が
声
を
あ
げ
、
要
求
し
た
か
ら
。
一
人
ひ
と
り
の
小
さ

な
声
を
大
き
な
力
に
変
え
る
運
動

を
続
け
る
限
り
、
人
員
課
題
も
前

進
し
て
い
く
は
ず
だ
。

ハートのニンジンが入って
いたらラッキー。献立リク
エストができるといった、
給食が楽しくなる工夫も

千草和え
【材料】４人分
春雨 15ｇ
ニンジン（千切り） 15ｇ
小松菜（2cmザク） 40ｇ
キャベツ（2cm色紙） 60ｇ
ホールコーン 30ｇ
油揚げ（油抜き） 15ｇ
砂糖 3ｇ
酒 3ｇ
しょうゆ 3ｇ
白ごま（煎る）  6ｇ

〈あえ衣〉
・しょうゆ 12ｇ
・和風だし 0.6ｇ
・砂糖 6ｇ
・酢 4ｇ

【作り方】
①  〈あえ衣〉を加熱して、白ごまを煎る。
温度が上がったら粗熱をとり、冷蔵
庫で冷やす。
② 油揚げを油抜きして、砂糖・酒・し
ょうゆで煮含める。粗熱がとれたら
冷蔵庫で冷やす。

③ 春雨、野菜を茹でて水冷し、冷蔵
庫で冷やす。

④ すべて混ぜ合わせて完成。

10 種類以上の野菜、調味料も地元のもの。リンゴも絶品

単組の取り組みを熱くときににこやかに語る和田信幸さん
（千葉市職労給食部会長）

いい香りの漂う調理室で、手際よい皆さんのお仕事を拝見

・・・・2024年1月1日 ［毎月1日・15日発行・1954年4月17日第三種郵便物認可］第2358号（２）・・・・2024年1月1日 ［毎月1日・15日発行・1954年4月17日第三種郵便物認可］第2358号（３）



・・・・2024年1月1日 ［毎月1日・15日発行・1954年4月17日第三種郵便物認可］第2358号（４）


	じちろう1面0105094027
	じちろう2-3面0105094056
	じちろう4面0105094041

