
給食き ゅ う し ょ くセンターだより 
  

 

 

 

 11月
がつ

24日
か

は「和食
わしょく

の日
ひ

」です。日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な和食
わしょく

文化
ぶ ん か

の保護
ほ ご

や 継 承
けいしょう

の大
たい

切
せつ

さについて

考
かんが

えることを目的
もくてき

とし，１１を「いい」，２４を「日本食
にほんしょく

」という語呂
ご ろ

を合
あ

わせて決
き

められま

した。 

和食
わしょく

の基本
き ほ ん

  だし 
和食
わしょく

のおいしさの基本
き ほ ん

は，だしのうま味
み

といわれています。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，

和食
わしょく

のだしとして，煮
に

干
ぼ

し，昆布
こ ん ぶ

，鰹 節
かつおぶし

を使用
し よ う

し，素材
そ ざ い

から丁寧
ていねい

にだしをとっています。 

 

 

 

 

 

 

青
あお

菜
な

のお浸
ひた

し 

 廿日市市
は つ か い ち し

，大竹市
お お たけ し

の学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

では，「野菜
や さ い

摂取
せっしゅ

の推進
すいしん

」，「和食
わしょく

の推進
すいしん

」，「 食
しょく

文化
ぶ ん か

の継承
けいしょう

」

を目的
もくてき

に，青菜
あ お な

のお浸
ひた

しという料理
りょうり

に親
した

しみ，作
つく

ることができる児童
じ ど う

生徒
せ い と

が増
ふ

えることに取
と

り

組
く

んでいます。青
あお

菜
な

のお浸
ひた

しは，作
つく

る手
て

順
じゅん

は簡
かん

単
たん

ですし，使
つか

う青
あお

菜
な

の種
しゅ

類
るい

を代
か

えたり，ごま

や 鰹 節
かつおぶし

などを使
つか

ったりして，アレンジもできます。ぜひ，作
つく

ってみてください。 

 

 

 

 

 

☆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。 

 

 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，11月
がつ

24日
か

（水
すい

）は，和食
わしょく

の日
ひ

の献立
こんだて

として，「ごはん，

牛 乳
ぎゅうにゅう

，さわらの照
て

り焼
や

き，水
みず

菜
な

のお浸
ひた

し，豆腐
と う ふ

のみそ汁
しる

」を提 供
ていきょう

します。青菜
あ お な

のお浸
ひた

し

には廿日市
は つ か い ち

でとれた 旬
しゅん

の水
みず

菜
な

を使
つか

い，みそ汁
しる

は広島県産
ひ ろ し ま け ん

の煮干
に ぼ

しでだしをとりました。  

地
ち

域
いき

の恵
めぐ

みをとり入
い

れた和食
わしょく

を味
あじ

わってください。 

★大野東
おおのひがし

小学校
しょうがっこう

２年生
ねんせい

 給食
きゅうしょく

センター見学
けんがく

 

 大野東
おおのひがし

小 学 校
しょうがっこう

２年生
ねんせい

のみなさんが，大野
お お の

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターの施設
し せ つ

見学
けんがく

に来
き

てくれまし

た。コロナ禍
か

の対策
たいさく

として，“密
みつ

”の状 態
じょうたい

にならないように，５日間
か か ん

に分
わ

けて１クラスずつ

見学
けんがく

しました。施設
し せ つ

見学
けんがく

では，調理
ちょうり

風景
ふうけい

の DVD や，実際
じっさい

に 給
きゅう

食
しょく

を作
つく

っている様子
よ う す

を見
み

ま

した。給 食
きゅうしょく

についてもっと知
し

ってもらって，もっともっと 給 食
きゅうしょく

を好
す

きになってもらえれ

ば嬉
うれ

しいです！ 

 

 

 

 

 

 

 

１１月
がつ

の給食
きゅうしょく

献立
こんだて

より 「豆
とう

腐
ふ

の真砂
ま さ ご

揚
あ

げ」 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

 ５人分
にんぶん

（ 給 食
きゅうしょく

の 量
りょう

） 

豆腐
と う ふ

     ２００ｇ 

むきえび    ５０ｇ（ざく切
ぎ

り） 

鶏
とり

ミンチ    ７５ｇ 

しらす干
ぼ

し   １０ｇ 

玉
たま

ねぎ     ５０ｇ（みじん切
ぎ

り） 

にんじん    ２５ｇ（みじん切
ぎ

り） 

ひじき（乾燥
かんそう

）１．５ｇ 

でん粉     １２ｇ（大さじ１と 1/2） 

酒
さけ

       １０ｇ（小さじ２） 

塩
しお

      １．５ｇ（ 少 々
しょうしょう

） 

揚 油
あげあぶら

      適 量
てきりょう

 

【作
つく

り方
かた

】 

①豆腐
と う ふ

はくずして，水
みず

けをきる。 

②しらす干
ぼ

しは湯
ゆ

をかけて，少
すこ

しやわらか

くする。ひじきはもどしておく。 

③材 料
ざいりょう

を混
ま

ぜる。 

④丸
まる

めて 油
あぶら

で揚
あ

げる。 

＊生地
き じ

がやわらかすぎる場合
ば あ い

は，でん粉
ぷん

を

たす。 

 

真砂
ま さ ご

揚
あ

げの「真砂
ま さ ご

」とは，「細
こま

かい砂
すな

」という意味
い み

があります。

材料
ざいりょう

を砂
すな

のように細
こま

かく刻
きざ

んで，丸
まる

めて油
あぶら

で揚
あ

げます。外
そと

はカリッ

と，中
なか

はふんわりした食感
しょっかん

がおいしさの魅力
みり ょ く

です。豆腐
と う ふ

，しらす干
ぼ

し，ひじきが入
はい

ってカルシウムたっぷりですよ！ 

ようこそ‼ 

11月
がつ

24日
か

は「和食
わしょく

の日
ひ

」 

煮
に

干
ぼ

し 昆布
こ ん ぶ

 鰹節
かつおぶし

 

みそ汁
し る

，うどんのだしなど 煮
に

物
もの

，汁物
しるもの

など すまし汁
じる

，親子
お や こ

丼
どんぶり

など 

ぜひ，作
つく

ってみてください！ 

素材
そ ざ い

からとっただしは，味
あじ

がよく，体
からだ

にも優
やさ

しいですね。 

調理
ちょう り

の様子
よ う す

を見学
けんがく

          釜
かま

混
ま

ぜ体
たい

験
けん

        給食
きゅうしょく

センタークイズにチャレンジ 

令和３年１１月 

大野学校給食センター 


