
 

 

    

 

  

  

 

       

  

           

   

           

           

           

     

         

 

  

  

  

 

          

 

 

  

       

  

   

 

 

    

R７年度
ね ん ど

 甲斐
か い

市立
し り つ

玉
た ま

幡
は た

小学校
しょうがっこう

 給食室
きゅうしょくしつ

 

ご入学
にゅうがく

・ご進
しん

級
きゅう

おめでとうございます。色
いろ

とりどりの花
はな

が咲
さ

き誇
ほこ

る中
なか

、希望
き ぼ う

に満
み

ちあふれた新年度
しんねんど

が始
はじ

まりました。皆
みな

さんの

学校
がっこう

生活
せいかつ

がより充実
じゅうじつ

したものとなるように、安心
あんしん

・安全
あんぜん

でおいし

い給 食
きゅうしょく

を作
つく

って応援
おうえん

していきたいと思
おも

います。 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は単
たん

なる食事
しょくじ

の時間
じ か ん

ではなく、「学校
がっこう

給食法
きゅうしょくほう

」に基
もと

づき実施
じ っ し

される教育
きょういく

活動
かつどう

です。栄養
えいよう

バランスのとれた食事
しょくじ

を

提供
ていきょう

することで、成長期
せいちょうき

にある子
こ

どもたちも健全
けんぜん

な発達
はったつ

を支
ささ

える

ことはもちろん、健康
けんこう

によい食事
しょくじ

や食
しょく

文化
ぶ ん か

、地場
じ ば

産物
さんぶつ

、食事
しょくじ

のマ

ナーなど、さまざまなことを学
まな

ぶための時間
じ か ん

です。 

適
てき

切
せつ

な栄
えい

養
よう

の摂
せっ

取
しゅ

による健
けん

康
こう

の保
ほ

持
じ

増
ぞう

進
しん

。 

食
しょく

事
じ

について正
ただ

し

い理
り

解
かい

を深
ふか

め、健
けん

全
ぜん

な食
しょく

生
せい

活
かつ

を育
はぐく

む判
はん

断
だん

力
りょく

や望
のぞ

ましい食
しょく

習
しゅう

慣
かん

を養
やしな

う。 

明
あか

るい社
しゃ

会
かい

性
せい

と協
きょう

同
どう

の精
せい

神
しん

を養
やしな

う。 

自
し

然
ぜん

の恩
おん

恵
けい

への理
り

解
かい

を深
ふか

め、生
せい

命
めい

、自
し

然
ぜん

を尊
そん

重
ちょう

する精
せい

神
しん

や環
かん

境
きょう

の保
ほ

全
ぜん

に

寄

き

与

よ

する態

たい

度

ど

を養

やしな

う。 

食
しょく

生
せい

活
かつ

が多
おお

くの人
ひと

々
びと

 

の勤
きん

労
ろう

に支
ささ

えられている 

ことを理
り

解
かい

し、感
かん

謝
しゃ

する。 

食
しょく

料
りょう

の生
せい

産
さん

、流
りゅう

通
つう

及
およ

び消
しょう

費
ひ

について、正
ただ

し

く理
り

解
かい

する。 

伝
でん

統
とう

的
てき

な 食
しょく

文
ぶん

化
か

を

理
り

解
かい

する。 

給
きゅう

食
しょく

では旬
しゅん

の食
しょく

材
ざい

を取
と

り入
い

れていますが、骨
ほね

のある魚
さかな

、皮
かわ

付
つ

きの

果
くだ

物
もの

など、食
た

べるのにひと手
て

間
ま

かかるものは面
めん

倒
どう

だからと敬
けい

遠
えん

されがち

です。食
た

べ方
かた

がわからない場
ば

合
あい

もありますので、特
とく

に１年生はご家
か

庭
てい

で

も食
た

べ方
かた

を教
おし

えていただければと思
おも

います。 

また、給
きゅう

食
しょく

で初
はじ

めて食
た

べる食
しょく

品
ひん

でアレルギー 

症
しょう

状
じょう

が出
で

ることがあります。献
こん

立
だて

表
ひょう

を確
かく

認
にん

いた 

だき、食
た

べたことのない食
しょく

品
ひん

がある場
ば

合
あい

は、ご家
か

 

庭
てい

で事
じ

前
ぜん

に試
ため

していただくと安
あん

心
しん

です。 

わたしたちが給食
きゅうしょく

を作
つ く

っています！ 

玉
たま

幡
はた

小学校
しょうがっこう

の給 食
きゅうしょく

は、校舎
こうしゃ

と体育館
たいいくかん

の間
あいだ

にある給食室
きゅうしょくしつ

で作
つく

っています。昨年度
さくねんど

と同
おな

じメンバーで、より一層
いっそう

安心
あんしん

・安全
あんぜん

で美味
お い

しい給 食
きゅうしょく

を作
つく

ることができるよう、頑張
が ん ば

って

いきたいと思
おも

います。児童
じ ど う

のみなさんからの「美味
お い

しい」の一言
ひとこと

が、力
ちから

になりますので、

ぜひ給 食
きゅうしょく

の感想
かんそう

を青柳
あおやぎ

先生
せんせい

や調理員
ちょうりいん

さんに教
おし

えてください。栄養
えいよう

教諭
きょうゆ

 青柳里佳
あ お や ぎ り か

 

～調理員
ちょうりいん

さんの意気込
い き ご

み～ 

美味
お い

しい 

給食
きゅうしょく

を作
つく

れる 

ように頑張
が ん ば

るの

で、残
のこ

さず食べ

てね。 

  

心
こころ

を込めて作
つく

るので、 

楽
たの

しく給食
きゅうしょく

を食
た

べて 

くださいね。 

             

ルールを守
まも

り、 

安心
あんしん

安全
あんぜん

に給食
きゅうしょく

を作
つく

って 

いきたいと思
おも

います。 

     

成長期
せいちょうき

の 

みなさんに温か 

いうちに食
た

べて 

もらえるように 

頑張
が ん ば

ります。 

   衛生面
えいせいめん

に気
き

を付けて 

毎日
まいにち

子
こ

どもたちに安心
あんしん

 

安全
あんぜん

で美味
お い

しい給食を 

届
とど

けます。 



 

 

 

    

 

 

 

  

  

 

 

  

 

 

  

   

 

 

 

 

 

  

   

     

   

  
 

【材料
ざいりょう

】 ５人分
に ん ぶ ん

 

水
みず

                   600 g 

かつお厚
あつ

削
けず

り節
ぶし

            13 g 

豚
ぶた

もも肉
にく

                  75 g            

乾燥
かんそう

スライス椎茸
しいたけ

              2 g         

にんじん          30 g(約 1/3 本)   

たけのこ水
みず

煮
に

            50 g 

えのきたけ      50 g(約 1/3 袋) 

ねぎ          40 g(約 1/3 本) 

和風
わ ふ う

だし                1 g 

うすくちしょうゆ           13 g          

塩
しお

                     2 g 

片栗
かたくり

粉
こ

                  3 g 

 

沢
さわ

煮
に

椀
わん

 

【作
つ く

り方
か た

】 

① 豚
ぶた

もも肉
にく

は細
ほそ

切
ぎ

りに、にんじん、たけのこはせん切
ぎ

り 

にする。えのきたけは石突
い し づ

きをとり、半分
はんぶん

の長
なが

さにす 

る。ねぎは薄
うす

めの斜め切
ぎ

りにする。 

② 鍋
なべ

に水
みず

とかつお厚
お あ つ

削
けず

りを入
い

れて火にかけ、沸騰
ふっとう

した 

ら弱火
よ わ び

で 15分
ふん

煮
に

て、濾
こ

す。 

③ だし汁
じる

を鍋
なべ

に戻
もど

し、豚肉
ぶたにく

を入
い

れ、アクが出
で

てきたらと 

る。 

④ にんじん、たけのこ、えのきたけ、ねぎを入
い

れ、柔
やわ

らか 

くなるまで煮
に

る。  

⑤ Ａの調味料
ちょうみりょう

を入
い

れる。 

⑥ 水
みず

で溶
と

いた片栗粉
こ

を入
い

れ、とろみをつける。  

菜
な

の花
はな

は冬
ふゆ

から春
はる

が旬
しゅん

の野菜
や さ い

です。千葉県
ち ば け ん

では

南房総
みなみぼうそう

地域
ち い き

で栽培
さいばい

が盛
さか

んです。また、観賞用
かんしょうよう

と

しても黄色
き い ろ

い花
はな

が咲
さ

いた菜
な

の花
はな

畑
ばたけ

を見ることがで

きる場所
ば し ょ

も多
おお

くあります。 

千葉県
ち ば け ん

は、日本一
にほんいち

の梨
なし

の産地
さ ん ち

です。「幸
こう

水
すい

」や

「豊水
ほうすい

」、「新高
にいたか

」などの

品種
ひんしゅ

が有名
ゆうめい

です。 

千葉県
ち ば け ん

は、かぶの生産量
せいさんりょう

が日本一
にほんいち

です。また、千葉県
ち ば け ん

は

東京
とうきょう

湾
わん

での海苔
の り

の生産量
せいさんりょう

のうち、約
やく

97%を占
し

めています。

千葉
ち ば

の海苔
の り

は、風味
ふ う み

がよく、味
あじ

が濃
こ

いのが特徴
とくちょう

だと言
い

われてい

ます。 

かつおだしの香
かお

りと、肉
にく

やきのこ、野菜
や さ い

のう

まみが美味
お い

しい具だくさんの汁物
しるもの

です。 

Ａ 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

麦
むぎ

ごはん 

なしゼリー 

菜
な

の花のごま和え 

さんが焼
や

き 

千葉県
ち ば け ん

ではアジ、イワシ、サ

ンマなどの魚
さかな

がたくさんとれ

ます。それをみそや薬味
や く み

と一緒
いっしょ

に細
こま

かくたたいた料理
りょうり

を「なめ

ろう」といいます。そして、ア

ワビの殻
から

に、「なめろう」を入
い

れて焼
や

いて食
た

べる料理
りょうり

を「さん

が焼
や

き」といいます。 かぶとのりのみそ汁
しる

 


