
給食き ゅ う し ょ くセンターだより 
令和２年 6月  

大野学校給食センター 

６月
がつ

は 「食育
しょくいく

月間
げっかん

」 です。 
6月
がつ

は国
くに

が定
さだ

める「食育
しょくいく

月間
げっかん

」です。自分
じ ぶ ん

の食
しょく

習慣
しゅうかん

を見直
み な お

すとともに，地域
ち い き

に伝
つた

わる

食
しょく

文化
ぶ ん か

や，食
しょく

を取
と

り巻
ま

く現状
げんじょう

に目
め

を向
む

け，よりよい食生活
しょくせいかつ

について考
かんが

え，実践
じっせん

する機
き

会
かい

にしていただければと思
おも

います。 

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，第
だい

2 次
じ

廿日市
はつかいち

市
し

食育
しょくいく

推進
すいしん

計画
けいかく

において設定
せってい

されてる

目標
もくひょう

をふまえ，食育
しょくいく

の取組
とりくみ

や献立
こんだて

作成
さくせい

を行
おこな

っています。6月
がつ

の給 食
きゅうしょく

献立
こんだて

には大野
お お の

地域
ち い き

で育
そだ

てられた玉
たま

ねぎやにんじん，ねぎ，きゅうり，にんにくなどの野菜
や さ い

や，大野
お お の

のアサリ

を取
と

り入
い

れています。地元
じ も と

のおいしい食材
しょくざい

を通
とお

して，郷土
きょうど

愛
あい

や感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちを育
はぐく

んでい

けたらと考
かんが

えています。 

    通常
つうじょう

給食
きゅうしょく

 再開
さいかい

✨ 

 6月初
がつはじ

めの給 食
きゅうしょく

は，新型
しんがた

コロナウイルス感染
かんせん

拡
かく

大防止
だいぼうし

のため，配膳
はいぜん

時
じ

の感染
かんせん

リスクを回
かい

避
ひ

する対策
たいさく

として，個
こ

包装
ほうそう

の食
た

べ物
もの

を提
てい

供
きょう

する簡易
か ん い

給 食
きゅうしょく

（牛 乳
ぎゅうにゅう

・パン・ヨーグルト等
とう

）

となりました。 

 15日
にち

からは，通常
つうじょう

給 食
きゅうしょく

になります。まだ，配膳
はいぜん

時
じ

の感染
かんせん

リスクを考慮
こうりょ

し，おかず  品
しな

の献立
こんだて

としていますが，状 況
じょうきょう

をみながら，いつもの給 食
きゅうしょく

に戻
もど

していきたいと考
かんが

えてい

ますので，ご理解
り か い

いただきますようよろしくお願
ねが

いします。大野
お お の

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターでも，

給 食
きゅうしょく

が作
つく

れることをとても嬉
うれ

しく思
おも

っています。愛情
あいじょう

をこめて，あたたかい手作
て づ く

りの

給
きゅう

食
しょく

を作
つく

ります。おいしく食
た

べてくださいね。 

 

調理員
ち ょ う りい ん

さんより 

★毎日
まいにち

たくさんの野菜
や さ い

やお肉
にく

に囲
かこ

まれて，おいしくできるかなとワクワクしながら調理
ちょうり

を

しています。みなさんに喜
よろこ

んでもらえる安心
あんしん

・安全
あんぜん

な給 食
きゅうしょく

をお届
とど

けできるように頑張
が ん ば

ります。「おいしかったよ」のメッセージがとても励
はげ

みになります。 

また，いろいろな感想
かんそう

を聞
き

かせてください！ 

★みんさんにおいしい給 食
きゅうしょく

を届
とど

けるためにみんなで力
ちから

を合
あ

わ 

せて頑張
が ん ば

っています。食
しょっ

缶
かん

が空
から

っぽになって返
かえ

ってくると 

とても嬉
うれ

しいです！ 

大人気
だ い にん き

献立
こんだて

 「焼
や

きそば」 をおいしく作
つく

る工夫
く ふ う

 

 小学校
しょうがっこう

でも中学校
ちゅうがっこう

でも大人気
だいにんき

の献立
こんだて

「焼
や

きそば」。実
じつ

は，大量
たいりょう

調理
ちょうり

での 

焼
や

きそば作
づく

りはとても大変
たいへん

なんです。野菜
や さ い

が多
おお

いからベチャっとしてしまう・・・。 

中華
ちゅうか

そばを入
い

れると重
おも

くて混
ま

ざりにくい・・・。すべての料理
りょうり

の加熱
か ね つ

温度
お ん ど

を測
はか

って温度
お ん ど

管理
か ん り

をしているけど，なかなか温度
お ん ど

が上
あ

がらずソースがこげやすい・・・。 

 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，これらの問題
もんだい

を解
かい

決
けつ

するためにこんな工夫
く ふ う

をしています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ベチャっとならないために・・・ 

1釜
かま

で約
やく

800人分
にんぶん

の焼
や

きそばを作
つく

ります。

野菜
や さ い

もたっぷりなので，水分
すいぶん

がたくさん出
で

て

きます。その出
で

すぎた水分
すいぶん

をすくいとってベ

チャっとならないようにしています。でも水
すい

分
ぶん

をとりすぎると，麺
めん

が混
ま

ざらない！その加
か

減
げん

がプロの技
わざ

です。 

ソースをこがさないために・・・ 

炒
いた

めた野菜
や さ い

に中華
ちゅうか

そばとソースを入
い

れて

混
ま

ぜ合
あ

わせると， 温度
お ん ど

が下
さ

がってしまい，な

かなか温度
お ん ど

が上
あ

がりません。そこで，釜
かま

で

野菜
や さ い

を炒
いた

めて，中華
ちゅうか

そばはスチームコンベク

ションオーブンで焼
や

いて別々
べつべつ

に温度
お ん ど

をとり，

さっと炒
いた

め合
あ

わせることで，こがさないよう

にしています。 

中華
ちゅうか

そばを手早
て ば や

く混
ま

ぜ合
あ

わせるために・・・ 

これは力仕事
ちからしごと

です。二人
ふ た り

の調理員
ちょうりいん

さんで

力
ちから

を合
あ

わせて混
ま

ぜ合
あ

わせます。 

炒
いた

めすぎてクタッとならないように

素早
す ば や

く仕上
し あ

げます。 

 

ザルで受
う

けて，野菜
やさい

は釜
かま

に

戻
もど

し，余分
よぶん

な水分
すいぶん

だけとり

除
のぞ

きます。 

 野菜
や さ い

の温度
お ん ど

確認中
かくにんちゅう

 

 中華
ちゅうか

そばの温度
お ん ど

確認中
かくにんちゅう
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