
 
 

食育
しょくいく

だよりでは、食
た

べ物
もの

のこと、食事
しょくじ

のマナーのことなど、食
しょく

に関
かん

する情報
じょうほう

を提
てい

供
きょう

して

いきたいと考
かんが

えています。学校
がっこう

給食
きゅうしょく

は、みなさんが健
すこ

やかに成長
せいちょう

していくために、栄養
えいよう

バ

ランスのよい献立
こんだて

を考
かんが

えています。そして、学校
がっこう

給食
きゅうしょく

を通
とお

して、食育
しょくいく

を学
まな

んでほしいと考
かんが

えています。ぜひ、ご家庭
か て い

でも食
しょく

について話
はな

し合
あ

ってみてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ｒ７．４月 

食育担当 

 

 学校
がっこう

給食
きゅうしょく

は、教育
きょういく

活動
かつどう

の一環
いっかん

として行
おこな

われています。 

食
しょく

育
いく

の観
かん

点
てん

を踏
ふ

まえ、７つの目
もく

標
ひょう

が定
さだ

められ、実施
じ っ し

されています。 

 みなさんが食
た

べている給食
きゅうしょく

を作
つく

っている人
ひと

は、熊毛
く ま げ

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

センターにいる 17人
にん

の調理員
ちょうりいん

さんです。調理員
ちょうりいん

さんた

ちは毎日
まいにち

愛情
あいじょう

をこめて、一生懸命
いっしょうけんめい

に作
つく

っています。作
つく

った

給食
きゅうしょく

を学校
がっこう

まで運
はこ

んでくれるのは５人
にん

の運転手
うんてんしゅ

さんたちで

す。みなさんがおいしく、なるべく残
のこ

さず食
た

べてくれることが

一番
いちばん

の励
はげ

みになります。今年度
こ ん ね ん ど

も安心
あんしん

・安全
あんぜん

でおいしい

給 食 作
きゅうしょくづく

りを頑
がん

張
ば

ります。よろしくお願
ねが

いします。 

食育だより 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

 

の目標
もくひょう

 

成長期
せいちょうき

にふさわしい 

栄養
えいよう

で健
けん

康
こう

づくり 

食
しょく

事
じ

の大
たい

切
せつ

さを知
し

り

よい食
た

べ方
かた

を学
まな

ぶ 

マナーを守
まも

り、助
たす

け

合
あ

って楽
たの

しく食
た

べる 

自
し

然
ぜん

が育
はぐく

む命
いのち

の 

恵
めぐ

みに感
かん

謝
しゃ

する 

食
しょく

を通
とお

してつな 

がるさまざまな 

人
ひと

たちへの感
かん

謝
しゃ

 

国
くに

や地
ち

域
いき

に伝
つた

わる優
すぐ

れた
た

食
しょく

文
ぶん

化
か

の理
り

解
かい

 

食
た

べ物
もの

を通
とお

して社
しゃ

会
かい

のしくみを学
まな

ぶ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

毎日
まいにち

の給 食
きゅうしょく

内容
ないよう

は献立表
こんだてひょう

を見
み

るとわかります。 

学校
がっこう

のホームページや周南市
しゅうなんし

のホームページに掲載
けいさい

しているのでご確認
かくにん

ください。 

 

 

 

 

 

食育
しょくいく

だよりでは、その月
つき

の給 食
きゅうしょく

献立
こんだて

からおすすめレシピを紹介
しょうかい

しています。 

 家庭
か て い

でもぜひ作
つく

ってみてください。リクエストもお待
ま

ちしています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

回
ほい

鍋
こお

肉
ろお

（４人分
にんぶん

） 

豚肉
ぶたにく

…１２０ｇ 

キャベツ…１６０ｇ 

にんじん…６０ｇ 

青
あお

ピーマン…４０ｇ 

しょうが、にんにく…少 々
しょうしょう

 

サラダ油
あぶら

…小
こ

さじ 1/2 

 麦
むぎ

みそ…小
こ

さじ 1 

赤
あか

みそ…小
こ

さじ 1 

 酒…小
こ

さじ 1 

みりん…小
こ

さじ 1/2 

濃口醬油
こいくちしょうゆ

…小
こ

さじ１/2 

豆板醤
とうばんじゃん

…少 々
しょうしょう

 

片栗
かたくり

粉
こ

…小
こ

さじ１ 

（作
つく

り方
かた

） 

① キャベツはざく切
ぎ

り、にんじんは短冊
たんざく

切
ぎ

り、青
あお

ピーマンは細
ほそ

切
ぎ

り、しょうが、にんにくはみじ

ん切
ぎ

りにする。調味料
ちょうみりょう

は合
あ

わせておく。 

② フライパンを熱
ねっ

し、サラダ油
あぶら

でしょうが、に

んにく、豚肉
ぶたにく

を炒
いた

める。 

③ キャベツ、にんじんを入
い

れて炒
いた

める。 

④ 合
あ

わせた調味料
ちょうみりょう

を入
い

れる。 

⑤ 青
あお

ピーマンを入
い

れる。 

⑥ 水溶
み ず と

き片栗
かたくり

粉
こ

で 

とろみをつける。 

給食
きゅうしょく

おすすめレシピ（４月
が つ

の献
こ ん

立
だ て

より） 

～今
いま

が旬
しゅん

の春
はる

キャベツで作
つく

ってみよう♪～ 

 

 給食に関してのご意見・ご感想などございましたらお寄せください。また、お子さまの食に関してのご

相談等もどうぞご気軽にお問い合わせください。栄養教諭がお答えいたします。お待ちしております。 

・麦
むぎ

ごはん…週
しゅう

３回
かい

(月
げつ

・水
すい

・木
もく

) 

県内産
けんないさん

の米
こめ

、麦
むぎ

を使用
し よ う

 

・パン…週
しゅう

２回
かい

（火
か

・金
きん

） 

       県内産
けんないさん

の小麦
こ む ぎ

、米
こめ

粉
こ

を使用
し よ う

 

＊学年
がく ねん

によって量
りょう

や大
おお

きさが異
こ と

なります。 

毎日
まいにち

１本
ほん

２００ｍｌつきます。

成長期
せいちょうき

に必要
ひつよう

なたんぱく質
しつ

、

カルシウムを効
こ う

率
りつ

良
よ

くとること

ができます。 

ごはんのおかずにぴったりです♪ 

主食
しゅしょく

 牛乳
ぎゅうにゅう

 

煮
に

物
もの

・揚
あ

げ物
もの

・炒
いた

め物
もの

・和
あ

え物
もの

・汁
しる

物
もの

などバラエティに富
と

んだ献立
こんだて

を心
こころ

がけています。 

また、旬
しゅん

の食材
しょくざい

や地場
じ ば

産物
さんぶつ

を使
つか

った料理
り ょ う り

・行事食
ぎょうじしょく

・郷土
きょ うど

料理
り ょ う り

・外国
がいこく

の料理
り ょ う り

なども取
と

り入
い

れています。 

副食
ふくしょく

(おかず) 


