
給食き ゅ う し ょ くセンターだより 
令和３年５月  

大野学校給食センター 

大野
お お の

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

センターは「地産地消
ち さ ん ち し ょ う

」を推進
すいしん

しています！ 

「地産地消
ち さん ちしょ う

」とは「地域
ち い き

生産
せいさん

・地域
ち い き

消費
しょうひ

」を 略
りゃく

した言葉
こ と ば

で，「地域
ち い き

で作
つく

られたものを地域
ち い き

で食
た

べる」という意味
い み

です。私
わたし

たちの住
す

む廿日市市
は つ か い ち し

では，たくさんのおいしい食
た

べ物
もの

が育
そだ

て

られています。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，大野産
お お の さ ん

，廿日市産
は つか いちさ ん

，広島県産
ひろしまけんさん

の食 材
しょくざい

を積 極 的
せっきょくてき

に取
と

り入
い

れています。 

 

地産地消
ち さ ん ち し ょ う

には，こんないいことがあります！ 

 ① 新鮮
しんせん

 生
せい

産地
さ ん ち

が近
ちか

いので，とれたての新鮮
しんせん

な食 材
しょくざい

を買
か

うことができます。 

 ② 環境
かんきょう

 輸送
ゆ そ う

距離
き ょ り

が 短
みじか

いので，運
はこ

ぶための燃 料
ねんりょう

や排気
は い き

ガスが減
へ

り，環 境
かんきょう

に優
やさ

しいとい

えます。また， 給 食 用
きゅうしょくよう

は専用
せんよう

の容器
よ う き

で運
はこ

んでいるので，段
だん

ボールやビニール

袋
ぶくろ

を使
つか

わなくてすみます。 

 ③ 安心
あんしん

 作
つく

る人
ひと

と食
た

べる人
ひと

の顔
かお

が見
み

えるという関係
かんけい

は，信頼
しんらい

と安心
あんしん

を生
う

み出
だ

します。 

 ④ 元気
げ ん き

 地元
じ も と

で作
つく

ったものを地元
じ も と

で消費
しょうひ

するので，地域
ち い き

経済
けいざい

が活性化
か っ せ い か

します。 

⑤ 食育
しょくいく

 地元
じ も と

の 食 材
しょくざい

を知
し

ることで， 旬
しゅん

の 食 材
しょくざい

や 食
しょく

文化
ぶ ん か

を知
し

ることができます。

給 食
きゅうしょく

では，毎日
まいにち

の献立
こんだて

メッセージで，その日
ひ

の 給 食
きゅうしょく

に使
つか

われる地場
じ ば

産物
さんぶつ

を

紹
しょう

介
かい

しています。 

 

5月
がつ

の給食
きゅうしょく

に使
つか

われている廿日市産
は つ か い ち さ ん

の食材
しょくざい

を紹
しょう

介
かい

します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    季節
き せ つ

を感
か ん

じる給食
きゅうしょく

 

【5月
がつ

14日
か

の献立
こんだて

】 

・豆
まめ

ごはん 

・ 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

・かつおのみそがらめ 

・若竹
わかたけ

汁
じる

 

 

豆
まめ

ごはんのグリンピース，か

つおのみそがらめのかつおと絹
きぬ

さや，若竹
わかたけ

汁
じる

のたけのことわか

めなど，5月
がつ

が 旬
しゅん

の食 材
しょくざい

がたっ 

★レシピ紹 介
しょうかい

★                  ぷり！ 

  「かつおのみそがらめ」 

【作
つく

り方
かた

】 

① かつおにしょうが汁
じる

，しょうゆ，酒
さけ

で 

  下味
したあじ

をつける。 

② ①にでんぷんを付
つ

けて 油
あぶら

で揚
あ

げる。 

③ こんにゃく，絹
きぬ

さや，にんじんはそれ 

 ぞれゆでておく。 

④ 調 味 料
ちょうみりょう

と水
みず

を煮
に

てタレを作
つく

り，揚
あ

げ 

 たかつおとゆでたこんにゃく，絹
きぬ

さや， 

にんじんを和
あ

える。 

 

春
はる

から夏
なつ

にかけてとれる 

かつおは「初
はつ

がつお」とよば

れ，みずみずしくさっぱりし

た味
あじ

が特 徴
とくちょう

ですよ。 

  

 

 

 

 

 

 

材 料
ざいりょう

 4人分
にんぶん

 

かつお   140g（2 ㎝角切
か く ぎ

り） 

しょうが  2g（しぼり汁
じる

） 

しょうゆ  小さじ１ 

酒
さけ

     小さじ１ 

でんぷん  適 量
てきりょう

 

揚
あ

げ 油
あぶら

   適 量
てきりょう

 

 

こんにゃく 70g（1.5 ㎝色紙
し き し

切
ぎ

り） 

絹
きぬ

さや   40ｇ（すじ取
と

り・1/2） 

にんじん  50ｇ（いちょう切
ぎ

り 3 ㎜） 

赤
あか

みそ   大さじ 1 

しょうゆ  小さじ 1/2 

さとう   大さじ 1 

みりん   小さじ 1/2 

水
みず

     小さじ２ 

 

 

https://www.facebook.com/okyusyoku/ 

フェイスブックで日々
ひ び

の調理
ちょうり

作業
さぎょう

を発信
はっしん

しています！ぜひ，ご覧
らん

ください！ 

 

米
こめ

粉
こ

 チンゲンサイ 玉
たま

ねぎ もやし 

スナップエンドウ 

ほうれん草
そう

 

アスパラガス 

ねぎ 

にんにく 

小松菜
こ ま つ な

 

チンゲンサイ 

にんじん 

生
なま

しいたけ 

ふき 

まいたけ 

はちく 


