
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

リ 

ちょうり

 キ リ 
ン ピ ラ 

ッ 
カ 

旬
しゅん あじ

 ５月
がつ

８日
にち

の給食
きゅうしょく

には、地場産
じ ば さ ん

のたけのこを使
つか

った「たけのこのすまし汁
じる

」が登場
とうじょう

する予定
よ て い

です。

たけのこをどのように調理
ちょうり

しているのか、調理場
ちょうりじょう

での様子
よ う す

をのぞいてみましょう！ 

 

 

令和７年５月 滑川市学校給食共同調理場 

たけのこは毎年
まいとし

、 

市内
し な い

の東福
とうふく

寺野
じ の

などで 

収穫
しゅうかく

されています。多
おお

いときは 

２００ｋｇ近
ちか

く収穫
しゅうかく

される年
とし

もあります。 
調理場
ちょうりじょう

に届
とど

いたたけのこは、 

１本
ぽん

１本
ぽん

洗
あら

って、どろを落
お

とします。 

さらに３回
かい

洗
あら

って、きれいにします。 

余分
よ ぶ ん

な皮
かわ

をむき、

切
き

れ込
こ

みを入
い

れ

ていきます。 

大
おお

きな釜
がま

で１時間
じ か ん

ほど茹
ゆ

でて冷
さ

まし、

あくを抜
ぬ

きます。 

皮
かわ

をむいてきれいに洗
あら

い、

食
た

べやすい大
おお

きさに 

切
き

っていきます。 

すまし汁
じる

の 

完成
かんせい

！ だし汁
じる

に入
い

れて、他
ほか

の具材
ぐ ざ い

を入
い

れたり 

味付
あ じ つ

けをしたりして・・・ 


