
　

↓佐賀学校給食センター　　　　↓大方学校給食センター

とし あ こんねんど さいご がっき ふゆやす

　あけましておめでとうございます！年が明けて、いよいよ今年度最後の学期となりました。冬休みはど
せいかつ みだ つか ひと ふゆば かんせんしょう おお

うでしたか？生活リズムが乱れてしまって、疲れている人はいませんか？冬場は感染症も多くなります。
はやね はやお よ しょくじ こころ いしき からだ うご

早寝・早起き・バランスの良い食事などを心がけるとともに、意識して体を動かすようにしましょう。
がっき きゅうしょく ねが

　３学期の給食もよろしくお願いします！
が つ きゅうしょくもくひ ょう

1月の給食目標は
き ゅ う し ょ く れ き し ぶ ん か かんが

「給食の歴史や文化について考えよう」です。
がつ にち にち ぜん こく が っ こうきゅうしょく　しゅうかん がっこう　きゅうしょく り か い かんしん ふか もくてき

　1月24日～30日は全国学校給食週間です。学校給食への理解や関心を深めることを目的として
まず こ えいようじょうたい かいぜん げんざい のぞ

います。もともとは、貧しい子どもたちの栄養状態を改善させるためのものでしたが、現在では、望
しょくしゅうかん しょく かん ただ ち し き じっせん ちから み じゅうよう やくわり にな

ましい食習慣や食に関する正しい知識、実践する力を身につけるための重要な役割を担っています。

が っ こ う き ゅ う し ょ く れ き し し

学校給食の歴史を知ろう！
め い じ たいしょう し ょ う わ し ょ き

　　　　　明治　　　　　　　　　　大正　　　　　　　　　昭和初期　

きゅうしょく　しょうかい が つ か し ん ね ん い わ こ ん だ て

　　給食紹介♪　　　　　　1月８日　新年お祝い献立

しおさけ な つけもの

　　　おにぎり・塩鮭・菜の漬物
ねん め い じ ねん やまがたけん てら

1889年（明治２２年）、山形県のお寺の
なか しょうがっこう だ ひる きゅうしょく

中にある小学校で出された昼ごはんが給食
きげん

の起源とされています。

し ょ く え い よ う し る

５色ごはん・栄養みそ汁
たいしょう こ えいようげん

大正には子どもたちの栄養源として
ひろ せんそう ちゅうだん

広がっていきましたが、戦争で中断

します。

た つ た あ

コッペパン・クジラの竜田揚げ
だっしふんにゅう

せんキャベツ・脱脂粉乳
とうじょう にほんじん しょくせいかつ

パンの登場により、日本人の食生活も
　へんか

変化してきます。

し ょ う わ こ う き へ い せ い げ ん ざ い

　　　　昭和後期　　　　　　　　　　平成～現在
がっこうきゅうしょく にち ひつよう えいよう やく ぶん けいさん

学校給食はこどもたちが1日に必要な栄養の約3分の1をとれるように計算されていま
のこ ぶん かてい ねが

す。残りの3分の2はご家庭でとるようお願いいたします。

ロールパン・グラタン・フレンチサラダ・みか
ぎゅうにゅう

ん・牛乳
しゅるい ふ だっしふんにゅう ぎゅうにゅう　か

パンの種類も増え、脱脂粉乳から牛乳に変わりま

した。

キムチチャーハン・はるまき・じゃこサラダ
あんにんどうふ ぎゅうにゅう

杏仁豆腐・牛乳
きょうどりょうり ぎょうじしょく ちさんちしょう しょくいく

郷土料理や行事食、地産地消など食育の
きょうざい つか

教材として使われています。

せきはん

・赤飯
ぎゅうにゅう

・牛乳
や

・シイラのゆうあん焼き
さんしょく

・三色なます
ぞ う に

・お雑煮　　
や

・タイ焼き

きゅうしょく ぞうに しらたま し よ う

　給食のお雑煮は白玉もちを使用してい
せきはん あかいろ じ ゃ き ちから

ます。赤飯の赤色には邪気をはらう力が
い

あると言われています。デザートのタイ
や た ねん

焼きまでしっかり食べて、めでたい1年に

なりますように！

⿊潮町⽴学校給⾷センター
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↓

へんしん きゅうしょくしどう がっこう い さい きゅうしょく つく かたおし こえ

　ひとこと返信や、給食指導で学校に行った際にも、給食の○○の作り方教えてください！と声をかけて
なか こんねんどはじ きゅうしょく だ しん よろこ

もらいます＾＾その中には今年度初めて給食で出した新メニューもあり、みなさんに喜んでいただけてよ
うれ おも

かったなぁ～と嬉しく思っています♡

か ん あ も の

カツオ缶ときゅうりの和え物
こめ ひょうごけん いなみしょくひん かいしゃ こうにゅう しょうひん げんざいりょう

　お米のチキンカツは、兵庫県にある印南食品という会社から購入している商品です。原材料にこだわり、できる
てんかぶつ つか せいひん かいしゃ れいとうしょくひん あんしん た

だけ添加物を使わない製品づくりをしている会社です。冷凍食品ですが、安心して食べていただけます。

い と

糸かまときゅうりのナムル

あ

ブリのぶしゅかん揚げ

きゅうしょく つく ほんとう おい はん

・いつもおいしい給食を作ってくださり、本当にありがとうございます。とっても美味しくて、ご飯が
あま とき たいかい わたし きゅうしょく なか だいす

余ったりした時はみんなでじゃんけん大会をしています！私が給食の中で大好きなのはプルコギときな
とく あいしょう にんき

こパンです。プルコギは特にごはんとの相性がバツグンで、みんなからも人気があります＾＾
こんど こめ おし 　　　せいと

今度、お米のチキンカツのレシピ、教えてほしいです♪（生徒より）

つく かた

●作り方●
かん なか しょうが せんぎ

①カツオ缶の中のカツオはほぐし、生姜は千切りにす

る。
うす しお

②きゅうりは薄くスライスし、塩もみをしておく。
ぷん しぼ

10分ほどおいてしんなりしてきたら、しっかり絞

る。
き ぼ だいこん みず もど た おお き

③切り干し大根は水で戻し、食べやすい大きさに切っ
しぼ

てしっかり絞る。
ま あ くわ あ

④Aを混ぜ合わせ、①②③を加えて和える。

ざいりょう にんぶん

　●材料（４人分）●
しょうがに こ ご かん かん

　　カツオ生姜煮凝り缶・・・１缶
ほん

　　きゅうり・・・・・・・・２本
き ぼ だいこん

　　切り干し大根・・・ ・・・10グラム
す おお

　　　　酢・・・・・・・・・大さじ１
こ

　　　　ごま・・・・・・・・小さじ1/2
うすくち こ

　　　　薄口しょうゆ・・・・小さじ２
さ と う おお

　　　　砂糖・・・・・・・・大さじ１
しお しょうしょう

　　　　塩・・・・・・・・・少々

つく かた

●作り方●
うす しお

①きゅうりは薄くスライスし、塩もみをしておく。
ふん しぼ

10分ほどおいてしんなりしてきたら、しっかり絞

る。
いと

②糸かまぼこはほぐしておく。
い くわ あ

③Aをボウルに入れ、①②を加えて和える。
いと だいよう

※糸かまぼこはカニカマで代用できます。

ざいりょう にんぶん

　●材料（４人分）●
ほん

　　きゅうり・・・・・・・2本
いと

　　糸かまぼこ・・・・・・30グラム
おお

　　　ごま・・・・・・・・大さじ1
あぶら こ

　　　ごま油・・・・・・・小さじ2
とり もと

　　　鶏ガラスープの素・・2グラム

つく かた

●作り方●
さけ れいぞうこ ふん

①ブリは酒をふって冷蔵庫で20分おく。
し る け か た く り こ こ む ぎ こ

②ブリの汁気をとり、片栗粉をまぶしてから小麦粉を

まぶす。
ど あ あぶら あ あぶら

③180度の揚げ油で揚げて、油をきる。
に た あ から

④フライパンにAを煮立て、揚げたてのブリを絡め

る。
す な ばあい す す

※ぶしゅかん酢が無い場合、かぼす酢、ゆず酢、レモ
かじゅう

ン果汁でもおいしくできます。

ざいりょう にんぶん

　●材料（４人分）●
き

　　ブリ・・・・・・・・・4切れ
さけ こ

　　酒・・・・・・・・・・小さじ１
か た く り こ おお

　　片栗粉・・・・・・・・大さじ1
こ む ぎ こ おお

　　小麦粉・・・・・・・・大さじ1
こいくち おお

　　　濃口しょうゆ・・・・大さじ1
す こ

　　　ぶしゅかん酢・・・・小さじ2
こ

　　　みりん・・・・・・・小さじ1
さ と う おお

　　　砂糖・・・・・・・・大さじ1

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

食物アレルギーや給食費のこともこちらへご連絡ください。

 お知らせ
  1月分の給食費の振替日は、1月31日（金）です。
　引落口座の残高確認をよろしくお願いいたします。

A

ポテトとお米のささみカツ

アレルゲン(28品目)　　大豆・鶏

バラ凍結

←印南食品

A

A


