
ふ ゆ や す ち ゅ う ぎ ょ う じ し ょ く

クイズ☆冬休み中の行事食
ふゆやす ちゅう しょうがつ ぎ ょうじ も まな

冬休み中はクリスマスやお正月などいろいろなおいしい行事が盛りだくさん。クイズで学んでおいしい
ぎ ょうじ たの こた うらめん ひだりした

行事をより楽しみましょう！答えは裏面の左下にあるよ！

がつ こ と し のこ ねんかんげんき す じ き あさばん ひ こ

　１２月になりました。今年も残すところわずかになりましたね。この１年間元気に過ごせましたか？この時期は朝晩の冷え込み
きび たいちょう くず ひと おお み ひ ご ろ て あ ら えいよう よ しょくじ こころ ふ き そ く

が厳しくなり、体調を崩す人が多く見られます。日頃から手洗い・うがい、栄養バランスの良い食事を心がけましょう。不規則な
せいかつ ひと いま みなお げんき しんねん むか

生活になっている人は今のうちに見直し、元気に新年を迎えられるようにしましょう。

第１問
つ か ほ ん と う しゅん

クリスマスケーキによく使われるイチゴ。本当の旬はいつでしょうか？
＊ヒント＊

はたけ ろ じ もの

　　　　　イチゴは畑（露地物）より
さいばい さか

　　　　　ハウス栽培が盛ん。がつ きゅうしょく　　もくひょう た だ し ょ く じ し か た み

１2月の給食目標は「正しい食事の仕方を身につけよう」です。
第2問

り ょ う り つ か か ず こ さかな こ たまご

おせち料理に使われる「数の子」は、どんな魚の子ども（卵）でしょう？ただ し ょ く じ し か た み じ ぶ ん し ょ く じ まわ ひと き も

　正しい食事の仕方を身につけることは、自分の食事をスムーズにすすめるためだけでなく、周りの人と気持
し ょ く じ たの つな つぎ おさ し ょ く じ めいじん

ちよく食事を楽しむことにも繋がります。次の３つのポイントを抑えて、食事マナー名人になりましょう！
＊ヒント＊

たまご かず おお しそんはんえい いの

　卵の数が多いことから、子孫繁栄を祈っ
りょうり い

ておせち料理に入れられているよ。ポイント１ ポイント２ ポイント３
し せ い

よい姿勢
も か た

はしの持ち方
ひ と かんが

まわりの人のことを考える
第3問

が つ か な な く さ た ひ な な く さ は い

１月７日は七草がゆを食べる日。その七草がゆに入っている「すずな」
は な ん は

の葉は、何の葉っぱでしょうか？
よ なか ひろ え ど じ だ い いま

　世の中に広まったのは江戸時代。今も
や さ い た

野菜として食べられているのは「すずな」

と「すずしろ」

ふ ゆ や す ち ゅ う し ょ く せ い か つ

冬休み中の食生活について
ちゃわん て

  ・お茶碗は手でもつ
つくえ

  ・ひじは机につけない

うえ ただ えんぴつ も かた

・上のはしは正しい鉛筆の持ち方
した うご

・下のはしは動かさない

ま どお ひと おお ふゆやす やす ちゅう せいかつ くず が っ き げ

　待ち遠しい人も多い冬休みですが、休み中はついつい生活リズムが崩れやすくなります。3学期も元
んき す ふゆやす ちゅう は や ね は や お あさ こころ す し ょ く じ

気に過ごすために、冬休み中も早寝・早起き・朝ごはんを心がけ、好きなものばかりの食事にならない
ちゅうい

よう注意しましょう。

し ょ く じ まえ て あ ら

食事の前は手洗いをしましょう。
ちょうしょく た

朝食はしっかり食べましょう。

て あ ら か ぜ よ ぼ う

手洗いは風邪の予防
こ う か

にも効果◎

おそ お ちゅうしょく

遅く起きて昼食にならな
はやお たいせつ

いよう早起きも大切。

も かた なお いま た

はしの持ち方を直すなら今が大
いせつ い し き

切。意識してみよう。
つか かた

★してはいけない使い方にも
ようちゅうい

要注意！

た てきりょう かんが

おやつは食べすぎないように適量を考えよう。

ゆうしょくご かんしょく しょうか

夕食後の間食は、しないor消化のよいも

のにしよう。・せなかをのばす

・あしはゆかにつける
ね こ ぜ しょうか

★猫背は消化にもよくない

た

・くちゃくちゃ食べる
く ち なか た もの み

・口の中の食べ物が見える。
た

・まずそうに食べる。
た ち

・食べ散らかす。

し ょ く じ

食事マナーをおさえて
た

たのしく食べよう

黒潮町立学校給食センター

２０２４．１２．１１　No.９

　　　文責：久保田

＊ヒント＊



クイズの答え　①　②　①

へんしん しょうかい

～ひとこと返信らんのご紹介～いつもありがとうございます！
あ さ さ く ひ ん き ゅ う し ょ く と う じ ょ う

★朝ごはんレシピコンテスト作品が給食に登場しました☆

・ごはん　・しおサバ

・ひじきのごまマヨネーズ
や さ い はるさめ

★野菜たっぷり春雨スープ

がつ にち わしょく ひ こんだて

   ♪11月22日　　和食の日献立

だ い ず あ に

・ごはん　・カツオと大豆の揚げ煮
し お こ ん ぶ あ さといも しる

・ピーマンの塩昆布和え　・里芋のみそ汁

き ゅ う し ょ く し ょ う か い

給食レシピ紹介♪

ざいりょう にんぶん

●材料（４人分）
つく かた

●作り方
しょくせいかつ き しんねん す

　　　　　食生活に気をつけてすてきな新年を過ごしてくださいね。　
ねん きゅうしょく ねが と し

　　　　　２０２5年の給食もよろしくお願いします！よいお年を！

たの て こ きゅうしょく かんが きゅうしょく つか

いつも楽しいイベントがあったり、手の込んだ給食を考えていただきありがとうございます。給食に使
ちょうみりょう もの つか さ つか おし かぎ

われている調味料などはどんな物を使われているのか差し支えなければ教えてほしいです。限られ
ひ よ う なか むずか おも じ か ん と き おし

た費用の中でなかなかこだわるのは難しいと思いますが、お時間ある時に教えていただきたいです。

がつ じ っ し あさ

　１０月に実施された「朝ごはんレシピコンテス
し る ぶ も ん ゆうしゅうさくひん や さ い はるさめ

ト」より、汁部門の優秀作品「野菜たっぷり春雨
とうじょう

スープ」が登場しました。レタス、たまねぎ、にんじ
はるさめ ぐ ざ い

ん、ねぎ、しいたけ、たまご、春雨とたくさんの具材
つか え い よう きゅう

が使われている栄養たっぷりのスープです。急に
さむ ひ ふ あたた え い よう

寒くなる日も増えたので、温かいスープと栄養
しょくざい げ ん き からだ

たっぷりの食材で、元気な体づくりにふさわしい
はるさめ ぐ ざ い

レシピですね。インスタントの春雨スープに具材を
つ い か か て い と い

追加するだけでも◎。ぜひご家庭でも取り入れて

みてください。

へんしん たよ きゅうしょく しよう しょくひん くろしお ちょう しよう しょくざいのうにゅうじょうけん もと ひんしつ

（返信）→お便りありがとうございます！給食で使用する食品は、黒潮町の使用食材納入条件を元に、品質や
えいせいかんり きじゅん み しよう かぎ よさん なか しょくざい かこうしょくひん こくさん てんか

衛生管理の基準を満たしているものを使用しています。限りある予算の中で、食材や加工食品を国産や添加
ぶつ すく えら 　しようりょう おお ちょうみりょうるい さんおんとう ひかくてき て はい かかく

物の少ないものを選ぶためにも、使用量の多い調味料類は、三温糖など比較的手に入りやすい価格のものを
しよう しまんとし つく しよう

使用しています。　また、しょうゆについては四万十市で造られているものを使用し、みそについてはメニューに
ちょうないさん しよう こんご しょくひん あんぜんせい みきわ きゅうしょく しよう つと

よって町内産のものを使用しています。今後も食品の安全性を見極めながら給食に使用するよう努めていき
おも

たいと思います。

がつ にち わしょく ひ きゅうしょく しるもの

　１１月２２日は「いい和食の日」です。給食の汁物は、
にぼ ぶし こんぶ しよう だし つか

煮干しやかつお節、昆布を使用した出汁を使っていま
みせいぶん で だし しょくざい

す。うま味成分がしっかり出た出汁は、食材のもつお
ひ た つか だ

いしさをより引き立たせてくれます。カツオを使った大
いず あ に にんき

豆の揚げ煮も人気メニューの１つです。

こ む ぎ こ

　　・小麦粉・・・65ｇ

　　・ベーキングパウダー・・・1.8ｇ

　　・バター・・・24ｇ
さ と う

　　・砂糖・・・20ｇ

　　・たまご・・・28ｇ
ぎゅうにゅう

　　・牛乳・・・28ｇ

　　・さつまいも・・・28ｇ
こくとう

　　・黒糖・・・8ｇ

こ む ぎ こ

①　小麦粉とベーキングパウダーはふるっておく。
と

② バターは溶かしておく。
かどて い ど た おお

③ さつまいもを１センチ角程度の食べやすい大きさ　　　
き

に切る。
のこ ざいりょう ま あ にんぶん

④　①②③と残りの材料を混ぜ合わせ、１人分のカッ
なが

プに流しいれる。
よ ね つ ふん や

⑤　２００℃に余熱したオーブンでで１０～１５分焼く。

ひとこと返信 給食に関する疑問や質問、感想など、気軽にお寄せください。

　　　　　　　　　学校　　　年　　　　組　名前

きりとり

　問い合わせ先
　　 　■黒潮町立大方学校給食センター　（ＴＥＬ　31-3201）　担当：中川　畦地

　　　■黒潮町立佐賀学校給食センター　（ＴＥＬ　55-2166）　担当：松本　久保田

　　　　　　　　　　　　　　　　　～お気軽にお問い合わせください～

　お知らせ
  １２月分の給食費の振替日は、12月25日（水）です。 

　引落口座の残高確認をよろしくお願いいたします。


