
給食き ゅ う し ょ くセンターだより 
平成３０年１１月  

大野学校給食センター 

11月
がつ

24日
か

は「和食
わしょく

の日
ひ

」 
実
みの

りの季節
き せ つ

であるこの時期
じ き

に，和食
わしょく

文化
ぶ ん か

について認識
にんしき

を深
ふか

め，その意味
い み

や大切
たいせつ

さについて

再認識
さいにんしき

するきっかけとなるよう，１１月
がつ

２４日
か

を「１１（いい）２４（日本食
にほんしょく

）の日
ひ

」とか

けて，「和食
わしょく

の日
ひ

」と制定
せいてい

されました。 

ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

にも登
とう

録
ろく

された和食
わしょく

は，海
うみ

・山
やま

・里
さと

と日本
に ほ ん

の豊
ゆた

かな自然
し ぜ ん

が生
う

み出
だ

す

多様
た よ う

で新鮮
しんせん

な旬
しゅん

の食材
しょくざい

と，うま味
み

に富
と

んだ発酵
はっこう

食品
しょくひん

や保存
ほ ぞ ん

食品
しょくひん

の活用
かつよう

，そしてごはんを

中心
ちゅうしん

とした栄養
えいよう

バランスに優
すぐ

れた献立
こんだて

が特徴
とくちょう

です。自
し

然
ぜん

を尊
とうと

ぶ日
に

本
ほん

人
じん

の気
き

質
しつ

に育
はぐく

まれ，

四季
し き

の移
うつ

り変
か

わりなど自然
し ぜ ん

の美
び

を食事
しょくじ

の場
ば

で表現
ひょうげん

し，年中行事
ねんちゅうぎょうじ

や人生
じんせい

の節目
ふ し め

の儀礼
ぎ れ い

とも

密接
みっせつ

に結
むす

びついた，世界
せ か い

に誇
ほこ

るべき食
しょく

文化
ぶ ん か

です。 

 

～和食
わしょく

文化
ぶ ん か

の４つの特徴
とくちょう

～ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

では，１１月
がつ

２７日
にち

に和食
わしょく

献立
こんだて

を提供
ていきょう

します！ 

 学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

では，１１月
がつ

２４日
か

が土曜日
ど よ う び

のため，１１月
がつ

２７日
にち

（火
か

）に「ごはん，牛 乳
ぎゅうにゅう

，

さばの塩焼
し お や

き，大根
だいこん

おろし，すいとん汁
じる

」の和食
わしょく

献立
こんだて

を提供
ていきょう

します。特
とく

に，和食
わしょく

文化
ぶ ん か

に欠
か

か

せない「だし」を使
つか

った料
りょう

理
り

として，「すいとん汁
じる

」を入
い

れています。 

 だしのうま味
み

や和食
わしょく

の良
よ

さを感
かん

じながら，食
た

べてくださいね。 

 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，和食
わしょく

の汁物
しるもの

や煮物
に も の

には，煮干
に ぼ

し，昆布
こ ん ぶ

， 

鰹節
かつおぶし

などの素材
そ ざ い

からだしをとって使
つか

っています。天然
てんねん

の素材
そ ざ い

からとった 

だしは，おいしいだけでなく，体
からだ

にも優
やさ

しいので，給 食
きゅうしょく

を通
とお

して子
こ

ども 

たちにだしの良
よ

さを伝
つた

えていきたいと思
おも

います。 

 

  

 

 

材料
ざいりょう

 【４人分
にんぶん

】 

小麦粉
こ む ぎ こ

        ２０ｇ 

白玉
しらたま

粉
こ

        ２０ｇ 

鶏肉
とりにく

（一口
ひとくち

大
だい

）    ５０ｇ 

干
ほし

し椎茸
しいたけ

（細
ほそ

切
ぎ

り）    １枚
まい

 

にんじん（いちょう切
ぎ

り）５０ｇ 

油
あぶら

揚
あ

げ（短
たん

冊
ざく

切
ぎ

り）  ２０ｇ 

ねぎ（小口
こ ぐ ち

切
ぎ

り）   ２０ｇ 

しょうゆ     大さじ 1/2 

塩
しお

           少々 

鰹節
かつおぶし

          ５ｇ 

昆布
こ ん ぶ

          ５ｇ 

酒
さけ

        小さじ 1/2 

水         ６００㏄ 

 

 

 

 

 

多様
た よ う

な食材
しょくざい

と素材
そ ざ い

の味
あじ

を大切
たいせつ

に 

 地域
ち い き

の特色
とくしょく

ある食材
しょくざい

 

を使用
し よ う

し，素材
そ ざ い

の味
あじ

を 

生
い

かした調
ちょう

理
り

の工夫
く ふ う

が 

あります。 

栄養
えいよう

バランスがよい 

 ごはんを中心
ちゅうしん

と 

した，栄養
えいよう

バラン 

スの良い
よ  

健康的
けんこうてき

な 

食生活
しょくせいかつ

です。 

自
し

然
ぜん

の美
うつく

しさや季
き

節
せつ

を表
ひょう

現
げん

 

 食事
しょくじ

を通
とお

して， 

自然
し ぜ ん

の美
うつく

しさを表
ひょう

 

現
げん

し
し

，季節感
きせつかん

を楽
たの

 

しみます。 

行
ぎょう

事
じ

との深
ふか

い関
かか

わり 

 一年
いちねん

の行事
ぎょうじ

と食生
しょくせい

 

活
かつ

が密接
みっせつ

に関
かか

わり， 

食
しょく

を通
とお

して家
か

族
ぞく

や地
ち

 

域
いき

の絆
きずな

を深
ふか

めてきま 

した。 

【作
つく

り方
かた

】 

① 鰹節
かつおぶし

，昆布
こ ん ぶ

，水
みず

でだしをとる。 

② 小麦粉
こ む ぎ こ

と白玉
しらたま

粉
こ

を混
ま

ぜて，水
みず

を入れてこね， 

すいとんを作
つく

る。 

③ だしに鶏肉
とりにく

を入
い

れ，アクをとりながら煮
に

る。 

④ にんじん，干
ほ

し椎
しい

茸
たけ

を入
い

れて煮
に

る。 

⑤ すいとんを細
こま

かくちぎりながら入
い

れて煮
に

る。 

⑥ 油
あぶら

揚
あ

げを入
い

れ，調味料
ちょうみりょう

で味付
あ じ つ

けする。 

⑦ ねぎを入
い

れる。 

 

＊給 食
きゅうしょく

では，もちっとしたすいとんにするため，

白玉
しらたま

粉
こ

も入
い

れています。  

１１月
がつ

のメニューより 

 

「すいとん汁
じる

」 

「だしを味
あじ

わう和
わ

食
しょく

の日
ひ

」のメニューとして，すいとん汁
じる

を紹
しょう

介
かい

します。  

汁
しる

に小麦粉
こ む ぎ こ

をこねたすいとんが入
はい

ることで，食
た

べ応
ごた

えのある一品
いっぴん

にな

ります。カルシウム摂取
せ っし ゅ

のために，小麦粉
こ む ぎ こ

にスキムミルクを入
い

れてもいい

ですね。ご家庭
か て い

に常備
じょうび

している小麦粉
こ む ぎ こ

で作
つく

ることができますので，いつ

もの汁
しる

に，ぜひ、すいとんを入
い

れてみてください！ 

ぜひ，作
つく

って 

みてください！ 


