
“循環型給食”を実施しています。 
  当社セントラルキッチンで調理・提供する学校給食では、その残食を 〔生ゴミ処理機〕にかけて堆肥

たいひ

（有機 

肥料）にし、田畑へ還
かえ

しています。その作物をセントラルキッチンへ納入し、学校給食へ提供します。 

  このような “循環型給食”により、化学肥料や農薬の使用を抑え、「環境にやさしい安全・安心」な食事を 

召し上がっていただくことができます。 

農業体験を通して、安全・安心な食材を扱う重要性を理解する 
  当社学校給食スタッフは、“循環型給食”を協力して進める㈱アグリライフの田畑へ行き、農業体験研修を

行っています。今までより更に「安全・安心な食材を生産し調理する大切さ」を学び、“食育”への理解を深める

ことが目的です。 

 ふー ど り んく 
    ～ 仕事を通して つなげる絆 ～  Ｖｏｌ．３１

納品された農作物を調理 給食 

残食および調理くず 

生ゴミ処理機へ投入
１日かけて一次処理

一次処理した堆肥 

完熟させた 
堆肥を 
畑に散布 堆肥で育てた農作物

育てた農作物を
セントラルキッチンへ納品

【受講スタッフの感想】 
 初めての農作業は大変でしたが、とても楽しく貴重な体験をすることができました。 
 給食を調理する私たちはもちろんですが、食べてくださる方にも、生産者の方への 
感謝の気持ちをもっていただけたら嬉しいなあと思いました。 
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    当社は７月８日(月) 〔第一営業部〕開設に伴い、営業推進、店舗運営、献立室の各部門が本社から 

   移転し業務を開始しました。 

    セントラルキッチンに近く、㈱ライフプロモートと同じ敷地・建物内に事務所があります。 

    営業推進および店舗運営スタッフは、県内各地に忙しく飛び回っているため、全員でそろう機会は 

   あまりありません。新たなお客様の元へ営業に行く。お世話になっているお客様の要望をお聞きする。 

   各部門で勤務するスタッフの指導やヒアリング、また調理の応援に行く……。 

    会う機会が少ないからこそ知恵を使い、 “会社とスタッフ”や “スタッフ同士”のコミュニケーションを 

   大切にしています。 

トピックス 第一営業部 紹介

玄関 

玄関ホール 

研修室 

応接室 

事務室 

休憩室 

スケジュール調整で

打ち合わせをする 

 献立室スタッフ 
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   毎年恒例の当社主催「親子クッキング教室」を、７月３１日(水) および８月３日(土) に開催しました。当日は、 

  新潟市黒埼学校給食センター校区の親御さんと小学生のお子さんが参加され、楽しいひとときを過ごしました。 

   また３１日にはプロバスケット選手で当社(本社)勤務の後夕方から練習を重ね秋の試合に備えている、新潟 

  アルビレックスＢＢラビッツの近藤紗奈選手がゲスト参加しました。一緒に料理づくりのお手伝いと、お子さんに 

  バスケットも教えてくれました。 

  ★まずは１日目（７月３１日）です。（新潟日報が取材に来られ、８月６日新潟版に掲載されました） 

  ★２日目（８月３日）は、アレルギー対応食です。一部代用品でおいしくいただける料理に工夫されています。 

   ドリアには、卵抜きのマヨネーズと米粉を使用しておいしく出来上がりました。 

トピックス 食育イベント「第３回 親子クッキング教室」

〔メニュー〕 

 ①給食で人気のジャガイモのシャキシャキサラダ 

 ②米粉と豆乳で作った夏野菜たっぷりドリア 

 ③お魚のムニエル さっぱりレモンしょうゆのソース 

 ④枝豆の白玉団子 フルーツソースかけ 

〔メニュー〕 

 ①低脂肪、高タンパクの鶏ササミのバンバンジ－ 

 ②食物繊維が多いキノコのスープ 

 ③筋肉や血液を作る食材がたっぷり 枝豆ご飯のビビンバ 

 ④骨の元となるカルシウムが取れるヨーグルトゼリー 

近藤選手も
お手伝い 

食事後にお子さんたちは、近藤選手から 
サインを書いてもらい、バスケットも教わり
楽しい１日となりました。 
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   ７月１８日(木)に、「防災セミナー２０１３」が開催され受講しました。 

   東日本大震災以降、節電と共に防災管理が注目されています。直接の被害だけではなく、 

  割れたガラスや倒壊物で傷を負うなど二次災害の危険もあります。書棚やロッカーなどには 

  倒れないようストッパーを付ける。スタッフ全員に防災用具入りの小さなバッグを渡しておく。 

  職場の所定の場所にヘルメットや毛布、のこぎりやバール、非常用トイレ、トランシーバー、発電機、 

  照明器具、ラジオなどを設置する等々、様々な防災方法があります。 

   阪神淡路大震災時の死因の８割は 「建物の倒壊による圧死・窒息死」 倒壊物の下敷きに 

  なった人を救助するチャンスは、災害発生後１５分。 また救われるタイムリミットは３日間（黄金の７２時間と 

  呼ばれています）。 

           何よりも人命を第一に考え、帰宅できなくなった場合は公的支援が来るまでに一人３日分の 

         水と食料をそろえる （水は１日３㍑、３日で９㍑必要。主食は９食。ただし、３日分の水と食料を 

         用意するべきという条例等の定めは無い）。 

   地震や津波はいつ来るか予測できないからこそ怖いのですが、もしかしてこの先来ないかもしれない災 

  害に対してどれだけ企業や家庭で多くのお金をかけられるか。「備
そな

えあれば憂
うれ

いなし」 

  ですが、人の命を守るためにどこまで備えるか。それぞれの環境において、真剣に 

  協議する課題であると痛感しました。 

    ８月度毎月会議の調理講習は、“合わせ酢の配合” と “フライパンで 鰤
ぶり

の 

   照り焼き調理”です。 

トピックス 毎毎月月会会議議 調調理理講講習習

トピックス 防災セミナー

バール 

土
佐
酢

三
杯
酢

ご
ま
酢

二
杯
酢

ポ
ン
酢

それぞれ酢の配合を変えると

食材がどのようにおいしく

なるのか試しました。

フライパンで鰤の照り焼きを 

調理し試食しました。
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「「いいつつかかどどここかかでで役役にに立立つつ！！……ははずず」」のの第第２２７７回回目目

ササブブタタイイトトルル 「「 原原因因はは ・・ ・・ ・・ そそれれだだっっ！！ のの巻巻 」」

９月です。ひと雨ごとに涼しくなっていますが、そのひと雨の量が多い。そして降り 
方が極端。もしかして今年の冬は雪が降らない日が続いて一気に豪雪？とても心配 
です。 さて、今回は「問題特定」です。 

① 「ブレンダーが動かなくなりました」との連絡が。話を聞いてみると電源が入らないとのこと。 

「過負荷でモーターが焼きついてしまったかな？」と原因を考えつつ、業務に支障が出ない 

ように代替機を抱え現場へ。 

確かに電源が入らない。では、まずは本体のカバーを外して中を見てみようと思ったその時、 

「こっちのフードプロセッサーも壊れてしまいました。」と店長。 

いや、同時に故障するのは確率的にそうないだろう。と、いうことでブレーカーをチェック。落ち 

てました。機器のスイッチをＯＦＦにしブレーカー入れ直して対応完了。 

※入れ直しても再度落ちるようであれば電気配線の施工業者様へ連絡。 

  ② 「食器消毒保管庫が動きません」との連絡が。①の例もあるので、ブレーカーを確認して 

  いただく。「落ちてません」との回答。現場が近かったのでとりあえず１回見に行く事に。 

  念のためブレーカーをチェック。ＯＮではあるが若干ズレている。軽く触ってみるとグラグラ 

  するいわゆる半落ち状態。ブレーカーのスイッチを一旦ＯＦＦ側に倒したのちＯＮ。対応完了 

①②の確認事項 

・電化製品が動かなくなった場合、まずはコンセントが生きているか確認(別の機器を接続して 

みる)。それにより電気系の問題か機器の問題か判断 

・漏電ブレーカーは配線や接続している機器に問題がない場合でも、電波障害やノイズ障害 

によって落ちる事がある 

【他にもこんな事がありました。】 

③ 「スチコン立ち上げ時にエラーが出て使用できません」水道の元栓が閉まっており、給水 

できなかったためにエラーが出ていました。 

④ 「フードプロセッサーが使えなくなりました」蓋についている安全スイッチを押すためのツメ 

が折れていました。 

⑤ 「炊飯ジャーでご飯が炊けません」蓋のパッキン取り付け忘れでした。 

それでは、また次回 

どこに問題があるのか
(株)ライフプロモート 

大伍 宏昭
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こんにちは ライフプロモート です！ 

株式会社大冷 『プライベート展示会』 リポート 
  今では一般的となりましたが、日本で初めて「骨なし魚」を開発した冷凍食品メーカーが株式会社大冷です。 

  一般に先駆けて取引先等を招待し、新商品や開発途中の商品を公開する 「プライベート 

展示会」に参加してまいりました。 

  プライベート展示会は今回で２回目。福祉給食、一般飲食店向けを含め４０品もの新商品 

のリリースです。 ㈱大冷は解凍せずにそのまま調理できる骨なし魚「楽らくクックシリーズ」や 

同様に解凍不要な肉製品「楽らく匠味
た く み

」をリリースし市場にもかなり浸透していますが、更にそ 

の幅を広げており、いかに手間を省いて美味しいものを提供出来 

るか＝現場のニーズを汲み取った商品の充実が目を引きました。 

以下、㈱大冷のお薦めです。 

「楽らく調味骨なし魚シリーズ」 

  焼き魚用の漬け魚（みりん漬け、酒粕漬け、西京漬け）ですが、漬けの調味液と生（非加熱の骨なし）切り身がパッ

クされ、解凍せずにそのまま調理出来る商品。既に発売の魚種に さばのみりん漬け、赤魚の酒粕漬け、さらわ、トラ

ウトの西京漬けなどが加わりました。 曰く「人手の薄い朝食や夕食など漬け込み作業が不要でそのまま調理出来る

（＝いわゆるお湯ポチャも可）為、多くの施設様や給食会社で急速に導入が進んでいます。」 との事。 

「刻み野菜シリーズ」 

  冷凍野菜を刻んだ商品 8 種（れんこん、いんげん、人参、里芋、牛蒡、玉葱、ほうれん草、小松菜）使用頻度の高

い野菜の刻む手間を省いた、曰く「今まであるようでなかった目からうろこの商品。勿論、刻み加工の無い冷凍野菜

の方が安いですが、多少原材料コストが上がっても現場作業を軽減したい程、人の確保が難しくなっているようです

ね。非常に引き合いが強いです。」 

「健康惣菜シリーズ」 

  ＵＤ１の軟
やわ

らかめに仕上げた惣菜シリーズ、㈱大冷として初のリリースです。 

  大豆と昆布のうま煮、根菜と豚肉の炒め煮、じゃがいも鶏そぼろ煮の３種。 高齢者の 

方にも食べやすく軟らかく仕上げました。「この根菜と豚肉の炒め煮のれんこん。軟らかいでしょう！！！」 と自信

満々の説明。 

  「骨なしの新しい魚種」 として 「楽らく骨なし甘鯛」 ：甘
あま

鯛
だい

といえば高級魚のイメージが強いですが使用しやい価格

での提供が可能です。 淡泊で上品な白身ですのでお薦
すす

めです。 

  既に発売済みですが、「骨なしキャットフィッシュ」 はガンガン出荷しています。いわゆる 「ナマズ」ですが白身で

美味しい魚です。比較的安価なため、驚くほど好調です。 

  当社ではあまり実績がありませんが、ナマズのイメージが悪いのでしょうか？ 顔のイメージがわかない深海魚に

比べても美味しそうな顔をしています。 「もう少し皆さんに案内をして下さい。」 と担当より 

ハッパを掛けられました。 

             今年のメディケアフードのリポートでも触れましたが、「潮目
し お め

が変わった」 

            環境下では、従来のような原料系だけではなく、ひと手間加工を施した商品を上手に使うなど、 

            食材に関する考え方を環境に合わせて変化させてゆく必要があると感じた展示会でした。 

              ※製品情報など詳報は資料取り揃えて改めてご案内致します。              以上 

≪担当／星野≫ 

情報ページ（第２０回）
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★結婚おめでとう★

≪瀬高 陽子 （いっぷく２番館)  ６月１５日挙式≫ 

 ６月１５日に結婚式を挙
あ

げ、五十嵐から瀬高
せ た か

になりました。 

 これからは２人で協力し合って温かい家庭を築いて行きたいと 

 思います。 

≪渡辺 絵里子 （ＣＫ食品加工事業部 クックチル)  ７月６日挙式≫ 

 ７月６日に結婚式をあげました。同居生活もスタートし、毎日 

 新しい発見ばかりです。頼れるところは頼り、仕事も一生懸命 

 がんばろうと思います。 

★出産おめでとう★

≪高野 翠 （いっぷく)  ６月１０日  翔弥 (しょうや) 君 （第４子） 誕生≫ 

 いつも元気なお姉ちゃん、お兄ちゃん達に可愛いがってもらいながら 

 すくすく元気に育っています。優しい男の子に育ってほしいです。 

≪本間 正美 （相川愛広苑)  ６月１３日  未菜都 (みなと) ちゃん （第３子） 誕生≫ 

 ６月１３日に、三女が誕生しました。２人のお姉ちゃんたちにもまれ 

 ながら、元気に成長中です。相川愛広苑給食室の皆さん、これからも 

 よろしくお願いします。 

≪星野 佑香里 （黒埼病院)  ７月６日  渉 (わたる) 君 （第１子） 誕生≫ 

 とっても頭の大きな男の子。何をしてもいとおしくてたまりません 

 初めての子育てですが、楽しみながらがんばりたいです。 

≪酒井 由理 （山王苑にいがた)  ７月１５日  優成 (ゆうせい) 君 （第１子） 誕生≫ 

 妊娠しながらの仕事は辛
つら

い時もありましたが、店長を始めスタッフの 

 皆さんに支えてもらい無事出産することができました。これから育児 

 を、がんばります。
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   近年注目されていることに、 〔平均寿命〕 と 〔健康寿命〕があります。 現在日本人の平均寿命は、男性 

  約８０歳、女性約８６歳。 それに対して日常生活を一人で支障なくすごす期間である健康寿命は、男性で 

  約９年、女性で約１２年も平均寿命より短いそうです。私もこの９年間を介護なしで生きたい と思い、身体 

  に良いと知人に勧められた藻塩
も し お

をサラダにかけています。 

   （適度な運動や、早食いを止めることが先だよなぁ～ と思いつつ） 

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 

   当社は、“循環型給食（表紙掲載）”に取り組み始めました。地元農業法人との連携の利点は、 

  １．地産地消
ちさんちし ょ う

… 地元で採
と

れた農産物を消費する（食べる）こと。 

  ２．食品トレーサビリティ… 生産、加工等の流通（どこで採れて誰が運んだか）食品の移動を把握すること。 

  ３．地球環境に優しい… ゴミを減らしリサイクルを増やすことで、資源を無駄なく有効に活用する。 

   これらを土台にして、「安全・安心な食材使用＝会社の信用を高める」 ことができます。 

   ただ、規模を拡大するためには多額な経費がかかるため、今できることから一歩ずつ確実に歩みを進め 

  ているところです。 

   会社の経営理念が 「食を介し健康を創る」ですので、まずは我々スタッフが健康でなければなりません。 

   というわけで、今まで以上に身体に良い食事を摂
と

りたいと思っている今日この頃です。（塚田） 
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【編集後記】

体調管理に十分ご注意下さい 

 ８月下旬になって過ごしやすい日が増えましたが、前半は全国各地で気温が３５度 

を超える“猛暑日”が連続しました。高知県の四万十市
し ま ん と し

では１２日(月)に観測史上最高の４１度

を記録し、九州や大阪では半月も猛暑日が続きました。 

 新潟県各地では猛暑の他、局地的に激しい雨が降り長岡市ほか各地で被害が発生 

しました。 

 これから涼しくなる秋口には、夏の暑さに耐えた身体の疲れが出やすい時期でもあります。 

 体調を崩さないために睡眠を十分とりましょう。 

       夜更
よ ふ

かしなどを避
さ

けて、規則正しい生活リズムを続けましょう。 

       体調を崩すと本人が一番つらいのですが、共に働くスタッフにも心配を 

      かけてしまいます。 

 お互い、毎日元気に顔を合わせることができるよう体調管理をお願いいたします。 


