
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1月
がつ

24日
か

から 30日
にち

は「全国
ぜんこく

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

」です。 学校
がっこう

給食
きゅうしょく

への理解
り か い

や関心
かんしん

を深
ふか

めることを目的
もくてき

として制定
せいてい

され

ました。 給食
きゅうしょく

はかつて、不足
ふ そ く

しがちな栄養
えいよう

を補
おぎな

うことが一番
いちばん

の目的
もくてき

でしたが、現在
げんざい

は「将来
しょうらい

の健康
けんこう

な体
からだ

をつくる力
ちから

を身
み

につける」という重要
じゅうよう

な役割
やくわり

を担
にな

っています。 

今年
こ と し

の給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

でも、昔
むかし

のメニューを再現
さいげん

した献立
こんだて

や、地元
じ も と

の食材
しょくざい

を使
つか

った

料理
り ょ う り

が登場
とうじょう

します。これらの給食
きゅうしょく

を通
とお

して、給食
きゅうしょく

の歴史
れ き し

や文化
ぶ ん か

、そして毎日
まいにち

の

食事
し ょ く じ

を支
ささ

えてくれる 人
ひとびと

々への感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちを深
ふか

める 1週
しゅう

間
かん

にしましょう。 

～黒潮
くろしお

町内
ちょうない

の給食
きゅうしょく

センターのあゆみ～ 

佐賀
さ が

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

センター（昭
しょう

和
わ

４３年
ねん

からスタート）         大方
おおがた

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

センター（平
へい

成
せい

２５年
ねん

からスタート） 

 No.９  
文責：乾 

あけましておめでとうございます。新
あたら

しい 1年
ねん

がスタートしました。 今年
こ と し

も安心
あんしん

・安全
あんぜん

でおいしい給食
きゅうしょく

を、毎日
まいにち

皆
みな

さんのもと

へ元気
げ ん き

に届
とど

けられるよう努
つと

めてまいります。給食
きゅうしょく

センター一同
いちどう

、どうぞよろしくお願
ねが

いいたします。お正月
しょうがつ

料理
り ょ う り

や給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

の

特別
とくべつ

献立
こんだて

など、今月
こんげつ

も多彩
た さ い

なメニューが登場
とうじょう

します。しっかり食
た

べて体温
たいおん

を上
あ

げ、寒
さむ

さに負
ま

けず過
す

ごしましょう。 

１月
がつ

の給 食
きゅうしょく

目標
もくひょう

は 

「給食
きゅうしょく

の歴史
れ き し

や文化
ぶ ん か

について考
かんが

えよう」です。 

～給食
きゅうしょく

紹介
しょうかい

～ 

１/１３（火） 成人の日のお祝い献立 

・ごはん ・牛乳 ・ブリの照り焼き 

・白和え ・ふんわり七草汁 

１/８（木）新年お祝い献立 

・五目ずし ・牛乳 ・三色なます 

・お雑煮 ・めでたい焼き 

１/９（金） 佐賀小アンコール献立 

・わかめごはん ・牛乳 ・鶏の唐揚げ 

・ポテトサラダ ・土佐ジロー卵のスープ 

・チョコクレープ 

手
て

洗
あら

い 

うがい 

食事
しょくじ

 運動
うんどう

 睡眠
すいみん

 

 

 寒
さむ

さの厳しい
きび

冬
ふゆ

には、旬
しゅん

を迎える
むか

食べ物
た  も の

に「寒
かん

（かん）○○」と

名付けられる
なづ

ことがあります。冬
ふゆ

の

野菜
や さ い

は甘み
あま

が増し
ま

、魚
さかな

は脂
あぶら

がのって

特に
とく

美味しく
おい

なります。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

地域
ち い き

の漁業
ぎょぎょう

について知
し

ろう ～鈴
すず

漁港編
ぎ ょ こ う へ ん

～ 

 私
わたし

たちが住
す

んでいる黒
くろ

潮
しお

町
ちょう

は、長
なが

い海
かい

岸
がん

線
せん

を持
も

つ海
うみ

がとても近
ちか

い町
まち

ですね。今
こん

回
かい

のお便
たよ

りでは、給
きゅう

食
しょく

の魚
さかな

も水揚
み ず あ

げされている「鈴
すず

漁港
ぎょこう

」を探訪
たんぼう

しましたので、その様子
よ う す

を紹介
しょうかい

します。 

ひとこと返信
へんしん

  給
きゅう

食
しょく

に関
かん

する疑
ぎ

問
もん

や質
しつ

問
もん

、感
かん

想
そう

など、気
き

軽
がる

にお寄
よ

せください。   

                              学校
がっこう

  年
ねん

  名前
な ま え

 

いよ飯 
【材料】（2合分） 

米・・・・・・・・・・300g（2合） 

水 または だし汁・・・450cc 

魚の切り身・・・・・・約 80g 

だし昆布・・・・・・・5cm 1枚 

ねぎ・・・・・・・・・約２0g（１～２本） 

薄口しょうゆ・・・・・20cc（大さじ１と小さじ１） 

濃口しょうゆ・・・・・17cc（大さじ１と小さじ少々） 

酒・・・・・・・・・・17cc（大さじ１と小さじ少々） 

だしの素・・・・・・・適量 

 

※魚の切り身は、鯛、イトヨリ、鯵、鯖、太刀魚、 

ネイリなど季節にとれた魚を使用できます。 

 

～おすすめのレシピ紹介～ 

【作り方】 

① 米を洗米し、水（だし汁）、調味料、魚の切り

身、だし昆布を入れ炊く。 

② ご飯が炊けたら、小口切りに切ったねぎを散

らし混ぜる。 

 

【作り方】 

① さつまいもは、皮付きのまま（芽や汚いところは除ける）スティック状に

切る。 

② 油を１７０℃くらいに熱し、４分くらいかけてこんがりきつね色になるま

で揚げる。 

③ フライパンに黒糖、上白糖、水を入れ、少しとろみがつくまで煮詰める。 

④ 揚げたさつまいもをタレにからめる。 

 

昆布とツナの佃煮 
【材料】（４人分）     
   だし昆布・・・・・・５ｃｍ程度を 5枚 

   ツナ・・・・・・・・５０ｇ 

   砂糖・・・・・・・・大さじ２ 

   みりん・・・・・・・大さじ１ 

   薄口しょうゆ・・・・大さじ１と小さじ１ 

   だしの素・・・・・・適量 

   水・・・・・・・・・大さじ２ 

   一味唐辛子・・・・・適量 

  

 

  

 

 問

と

い合

あ

わせ先

さき

 

  ■黒潮
くろしお

町 立

ちょうりつ

大方

おおがた

学校

がっこう

給 食

きゅうしょく

センター （ＴＥＬ 31-3201） 担

たん

当

とう

：中川

なかがわ

 畦地

あぜち

 

  ■黒潮
くろしお

町立
ちょうりつ

佐賀
さ が

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センター （ＴＥＬ 55-2166） 担当

たんとう

：松本

まつもと

 乾

いぬい

 

         
 

鈴
すず

漁港
ぎょこう

はどこにあるの？ 

鈴漁港 

 「大敷網
おおしきあみ

」が有名
ゆうめい

！ 鈴
すず

漁港
ぎょこう

といえば「大敷網
おおしきあみ

（大型
おおがた

の定置網
ていちあみ

）」が盛
さか

んです。港
みなと

のすぐ近
ちか

くに網
あみ

を仕
し

掛
か

けて

いて、1日
にち

に 2回
かい

も網
あみ

を引
ひ

き上
あ

げます。 

 

どんな漁
りょう

をしているの？  11月
がつ

～６月
がつ

にかけて、漁
りょう

があります。季
き

節
せつ

ごとに獲
と

れる魚
さかな

は違
ちが

います。 

 

 佐賀
さ が

の塩屋
し お や

の浜
はま

から車
くるま

で２０分
ぷん

程
てい

度
ど

で行
い

くことができます。 

 

この日
ひ

は、ネイリ

やサバ、アジ、ニ

ベ、太刀魚
た ち う お

などが

水揚
み ず あ

げされていま

した。 

【作り方】 

① だし昆布は戻したものをせん切りにする。 

② 鍋に昆布、ツナ、Aの調味料と水を入れ、甘辛く

煮詰める。 

③ 水気が無くなったら、一味唐辛子をお好みで入

れる。 

A 

★ だし昆布は、料理などで使ったものを冷凍庫でストック

しておき、5枚程度集まったら、佃煮にするとよいです。 


