
このコーナーでは、公認のものから非公認、
詳しい統計のあるものからないものまで、
四日市が日本一と思われるものを紹介します。

株式会社竹屋 田中康則さんに、お話を聞きました。

今月は、市内桜町にあるシュークリーム（常温保存）の
生産量が日本一を誇る工場を訪問しました。

シュークリームの生産量

Q．毎日、どのくらいの数のシュークリームを生産しているのですか？
1日あたり50万個、1年間では1億7千万個のシュークリームを生産し、全国に出荷しています。単一工場での

生産量としては日本一となり、毎日、卵と水あめを約2トンずつ、小麦粉を約1トン使います。

Q．なぜシュークリームをつくるようになったのですか？
創業は昭和24年、お菓子の卸し業から始めました。洋菓子製造は昭和36年から行いましたが、当初は、プリン

やゼリー、凍らせて食べるチューブ状のジュースなど、夏に好まれるお菓子を主に生産していました。冬に主力
となる商品も生産したいと考え、お菓子の中でもポピュラーで皆さんに好まれるシュークリームをつくりはじめ
ました。

Q．たくさん生産することでの利点や苦労する点は？
一度にたくさん生産することでコストが低くなり、安くておいしいシュークリームを提供できるメリットがあ

ります。生地をつくる際の卵の温度や、オーブンで焼く温度は、季節やその日の天候・湿度で最適温度が違い、
毎日微調整をしています。一度にたくさんの量を仕込むため、特に気をつかっています。

シュークリーム生産工場に潜入！知っとく情報知っとく情報知っとく情報

小麦粉・卵などで生地を
つくります

ロール上の鉄板の上に
生地を絞り出します

長さ18メートルのオー
ブンで3段階に分けて焼
き上げます

冷まして、
クリームを
注入します

生地づくりから約1時間
でパックに詰め、その日の
うちに全国へ出荷します
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材料（4人分）
タマネギ中1/2個、ゴボウ20g、レンコン40g、鮭フレーク
60g、白ワイン大さじ1、油小さじ2、里イモ小2個、コンソメ
顆粒小さじ2、米粉40g、豆乳1カップ、白みそ大さじ1、塩
少々、こしょう少々、ブロッコリー1/2個、こんにゃく60g、
バター小さじ2、パン粉大さじ2、とけるチーズ大さじ2
作り方
①ゴボウは5㎜幅の半月切り、レンコンは5㎜幅のいちょ
う切りにし、それぞれ酢水に浸してあくを抜く
②タマネギはうす切り、里イモは1.5cm角切りにする
③ブロッコリーは小房に分け、軸は厚めに皮をむいて
1cm厚さの半月切りにし、固めにゆでる
④こんにゃくは水洗いして1cm角に切り、塩でもんだ
後、熱湯でゆでてあくを抜く
⑤豆乳の一部で米粉と白みそをといておく
⑥鍋に油を熱し、ゴボウ、レンコン、タマネギを順に
加えて炒め、材料が浸るくらいの水を入れて煮る
⑦野菜に火が通ったら、里イモとコンソメ顆粒を加えて煮る
⑧里イモがやわらかくなったら、残りの豆乳を加えて
煮たて、⑤を加えてとろみがつくまで弱火で煮込む
⑨③のブロッコリーと④のこんにゃく、鮭フレーク、
白ワインを加えて、塩とこしょうで味を調える
⑩耐熱容器にバターを
ぬって⑨を入れ、上
にとけるチーズとパ
ン粉をふる。250度
に温めておいたオー
ブンで15分ほど焼
いて焼き色をつける

昨年の11月28日内部小学校で、給食時間に野
菜生産農家の上杉弘文さんを招いて、児童との
交流会が行われました。
上杉さんからは、発芽した

ての状態、発芽してから2カ
月、3カ月のブロッコリーを
教材に、発芽から収穫に至る
までをお話しいただきました。
その後、上杉さんの畑で収穫したビタミンC

たっぷりのブロッコリーを使った和風米粉グラ
タンをはじめとする給食をみんなで食べました。

四日市ならではのメニューや地元で生産された
農産物のおいしいレシピを紹介します。～地元のブロッコリーを使った～～地元のブロッコリーを使った～

和風米粉グラタン和風米粉グラタン

地元産野菜をつかった給食！

学校給食で生産者と児童が交流！学校給食で生産者と児童が交流！

市立小学校の給食では、地産地消と食育の推進に力を
入れ、毎月第3日曜日直前の木・金曜日を「みえ地物一
番給食の日」と設定し、三重県産や四日市産の農畜水産
物を使用した献立に取り組んでいます。

工夫がいっぱい 給食の献立！！
取材した11月の献立テーマは「まめまめメニュー」

で、大豆を使ったメニューを多く登場させています。
この日のグラタンにも、牛乳のかわりに豆乳が使わ
れていました。
また、ブロッコリーや根菜、そしてニンジンやカ

ボチャの天然色素で色付けした粒状のこんにゃくを
使い、白みそで和風味に仕上げました。米粉でとろ
みをつけた、まろやかな口当たりのグラタンです。
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