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 一部の学校給食施設にも導入されている調理機

械「スチームコンベクションオーブン（通称：スチコ

ン）」を使用した、調理講習会を行いました。 

※スチコン～オーブンの一種で、温風と加熱水蒸気

を用いて調理する加熱調理器具。焼く、蒸す、煮る、

炒める、炊く、揚げるが一台で可能。焼きムラが少な

く大量調理に向く。 

 

スチコンや焼き物の機械を導入している施設（恵

庭市中学校給食センター、江別市立学校給食セン

ター、北広島市中学校給食調理場）で実際に給食に

提供しているメニューを作ってもらい、レシピ交流も行

うことができました。 

 

各施設で課題となっている、魚や肉を美味しく焼く

方法について詳しく説明してもらい、スチコンの有無に

かかわらず、どの施設でもできる調理の工夫について

聞くことができ、メニューの幅の広がりを実感しまし

た。 

 
見ているだけではなく、実際に料理を作ったりもしま

した。 

 

１５品ほどを試作していただき、出来上がったもの

から順に試食させてもらいました。特に、献立交流し

たメニューは、他の給食施設でも取り入れやすいもの

で、今後の献立作成の参考になる大変有意義な研

修となりました。 



 

 


