
給食き ゅ う し ょ くセンターだより 
 

６月
がつ

は「食育
しょくいく

月間
げっかん

」です 

 
第
だい

４次
じ

食育
しょくいく

推進
すいしん

基本
き ほ ん

計画
けいかく

では，健全
けんぜん

な食生活
しょくせいかつ

を送
おく

るためには，その基盤
き ば ん

として

持続
じ ぞ く

可能
か の う

な環境
かんきょう

が不可欠
ふ か け つ

であることから，「環 境
かんきょう

の環
わ

」，「人
ひと

の輪
わ

」，「和食
わしょく

文化
ぶ ん か

の

和
わ

」という「三
みっ

つの『わ』」を支
ささ

える食育
しょくいく

も推進
すいしん

されています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

毎月
まいつき

19日
にち

は「食育
しょくいく

の日
ひ

」です 
 

 大野
お お の

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターでは，19日
にち

，又
また

はその前後
ぜ ん ご

の日
ひ

に「食育
しょくいく

の日
ひ

献立
こんだて

」として「和食
わしょく

の基本
き ほ ん

献立
こんだて

」を取
と

り入
い

れています。 

和食
わしょく

の基本
き ほ ん

献立
こんだて

は，「ごはん，牛 乳
ぎゅうにゅう

，魚
さかな

料理
りょうり

，青菜
あ お な

のお浸
ひた

し，だしを使
つか

った汁物
しるもの

」です。 

 

 

 

 

 

 

旬
しゅん

のあじや季節
き せ つ

の食
た

べ物
もの

の梅
うめ

（梅干
う め ぼ

し），地元食材
じもとしょくざい

の小松菜
こ ま つ な

やもやしを取
と

り入
い

れました。

和食
わしょく

の良
よ

さやおいしさを感
かん

じながら，旬
しゅん

の野菜
や さ い

や魚
さかな

を知
し

ってもらいたいです。 

 

青菜
あ お な

のお浸
ひた

しは，一人
ひ と り

で作
つく

れるようになってほしい料理
りょうり

です。お浸
ひた

しの良
よ

いところは，「簡
かん

単
たん

にできる」「野菜
や さ い

がたくさん取
と

れる」「アレンジしていろいろな味
あじ

を楽
たの

しめる」などです。 

ぜひ家
いえ

でも作
つく

ってみてください。 
  

「青菜
あ お な

のお浸
ひた

し」の作
つく

り方
かた

 

 

 

 

☆根
ね

もとをきれいに洗
あら

う。☆根
ね

もとから入
い

れてゆでる。 ☆水
みず

にとって冷
さ

ます。 ☆水気
み ず け

をしぼり，切
き

る。 

☆しょうゆをかけて，かつお節
ぶし

をのせる。 

 

「青菜
あ お な

のお浸
ひた

し」は野菜
や さ い

をたくさん食
た

べられます！ 

 

 

 

 

 

 

令和５年６月 

第３号 

大野学校給食センター 

文責 大田 

６月
がつ

の和食
わしょく

の基本
き ほ ん

献立
こんだて

  ごはん 

            牛 乳
ぎゅうにゅう

 

            あじの梅
うめ

照
て

り焼
や

き 

            小松菜
こ ま つ な

のお浸
ひた

し 

            けんちん汁
じる

 

 片手
か た て

におさまるぐらいに， 

  かさが減
へ

ります。 

 1束
たば

200ｇのほうれん草
そう

から， 

１皿
さら

50ｇのお浸
ひた

しが３皿
さら

できます。 

 いつもの食事
しょくじ

に青菜
あ お な

のお浸
ひた

しを 

プラス１皿
さら

することで野菜
や さ い

摂 取 量
せっしゅりょう

 

をアップできます！ 

 両手
りょうて

にいっぱいのほうれん草
そう

 

（１束
たば

200ｇ）をゆでると…。 


