
令和３年６月７日

吉和小・中学校

吉和学校給食センター

6月４日～10日は「歯と口の健康週間」です。児童の皆さんの中には、子どもの歯から大人の歯へ生
がつ か か は くち けんこうしゅうかん じどう みな なか こ は おとな は は

え変わっている途中の人もいることと思います。これから先も、自分の歯でしっかり噛んで食べる事が
か とちゅう ひと おも さき じぶん は か た こと

できるように、この機会に歯と口の健康について考えてみましょう。
きかい は くち けんこう かんが

６月は です♪
がつ

「食育」とは、生きる上での基本であって、知育・徳育及び体育の基礎となるものです。様々な経験
しょくいく い うえ きほん ちいく とくいくおよ たいいく き そ さまざま けいけん

を通じて、「食」に関する知識と「食」を選択する力を習 得し、健全な食生活を実践することが
つう しょく かん ちしき しょく せんたく ちから しゅうとく けんぜん しょくせいかつ じっせん

できる人間を育てる「食 育」を推進することが求められています。（参考文献：食育基本法）
にんげん そだ しょくいく すいしん もと さんこうぶんけん しょくいくきほんほう

廿日市市の取組 ～「第２次廿日市市食育推進計画」～
は つ か い ち し とりくみ だい じ はつかいちしし ょ くいくすいしんけいかく

廿日市市においても、「第2次廿日市市食育推進計画（平成３０年度（２０１８）～令和４年度
はつかいちし だい じ はつかいちししょくいくすいしんけいかく へいせい ねんど れいわ ねんど

（２０２２）」を策定し、食 育の推進を図っています。来年度は、これらの目 標の達成度を
さくてい しょくいく すいしん はか らいねんど もくひょう たっせいど

評価する年です。どの目 標も、以前から継続して取り組んでいることではありますが、
ひょうか とし もくひょう いぜん けいぞく と く

今年度もより一層取り組んでいきたいと思います。ご協 力よろしくお願いします。
こんねんど いっそう と く おも きょうりょく ねが

表１ 「第2次廿日市市食育推進計画」目標指標（抜粋）
ひょう だい じ はつかいちししょくいくすいしんけいかく もくひょうしひょう ばっすい

※本校での取組は、今後内容を変更する可能性があります。
ほんこう と り く み こ ん ご ないよう へんこう か の う せ い

目標指標
もくひょうし ひ ょ う 現状値

げんじょ う ち

（平成29年度（2017））
へいせい ね ん ど

目標値
も く ひ ょ う ち

（令和4年度（2022））
れ い わ ね ん ど 本校での取組（予定）※

ほんこう と り く み よ て い

朝食を毎日食べる子どもを
ちょうしょく まいにち た こ

増やす
ふ

小学校３年生 94.0％
しょうがっこう ねんせい

小学校６年生 90.6％
しょうがっこう ねんせい

中学校２年生 89.9％
ちゅうがっこう ねんせい

100％

・食に関する指導の
しょ く か ん し ど う

充実
じゅうじつ

・食育だよりの活用
しょくいく かつよう

食育に関する体験活動をする
しょくいく かん たいけんかつどう

子どもを増やす
こ ふ

小学校３年生 68.2％
しょうがっこう ねんせい

小学校６年生 72.3％
しょうがっこう ねんせい

中学校２年生 64.2％
ちゅうがっこう ねんせい

100％に近づける
ちか

・夏休みお手伝いチャレ
なつやす て つ だ

ンジカードの実施
じ っ し

・レシピ応募
お う ぼ

・給食を通した食体験の
きゅうしょく とお しょくたいけん

充実（お弁当給食、セレ
じゅうじつ べんと うきゅうしょく

クト給食等）
きゅうしょくなど

自分で簡単な食事を作ることが
じ ぶ ん かんたん し ょ く じ つ く

できる子どもを増やす
こ ふ

小学校３年生 59.3％
しょうがっこう ねんせい

小学校６年生 89.0％
しょうがっこう ねんせい

中学校２年生 86.2％
ちゅうがっこう ねんせい

100％に近づける
ちか

給食における地場産物を
きゅうしょく じ ば さんぶつ

活用する割合を増やす
かつよう わりあい ふ 31.3％ 35％

・給食での地場産物の
きゅうしょく じ ば さんぶつ

積極的な活用
せっきょくてき かつよう

令和３年度
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写真 吉和産のあまごのから揚げ
しゃしん よ しわ さん あ

学校 給 食では、食 育につながるように、
がっこうきゅうしょく しょくいく

献立を工夫して作成しています。特に６月は、
こんだて くふう さくせい とく がつ

地場産物を多く使っています。吉和や廿日市
じ ば さんぶつ おお つか よしわ はつかいち

市内の食 材を味わっていただきましょう！
しない しょくざい あじ



材料（１０人分）
ざいりょう にんぶん

薄力粉 120g
は く り き こ

上白糖 80g
じょうはくとう

ベーキングパウダー 5g

たまご 2個
こ

無塩バター 100g
む え ん

牛乳 大さじ 2
ぎゅうにゅう おお

抹茶パウダー（製菓用） 2g
まっちゃ せ い か よ う

作り方
つく かた

①下準備をする。
したじゅんび

バターは常温に戻しておく。オーブンを予熱しておく。
じょうおん もど よ ね つ

薄力粉、ベーキングパウダー、抹茶パウダーを合わせて、ふるっておく。
は く り き こ まっちゃ あ

②ボウルにバターと上白糖を入れて、クリーム状になるまで混ぜる。
じょうはくとう じょう ま

③たまごを２～３回に分けて入れ、混ぜる。
かい わ い ま

④牛乳を入れて混ぜる。
ぎゅうにゅう い ま

⑤薄力粉、ベーキングパウダー、抹茶パウダーを合わせたものを入れて、
は く り き こ まっちゃ あ い

ゴムベラでさっくりと混ぜ合わせる。
ま あ

⑥アルミカップに生地を流し入れ、180℃で 20～30分様子を見ながら焼く。
き じ なが い ふん よ う す み や

給食メニュー紹介 ５月の献立より
きゅうしょく しょうかい がつ こんだて

「抹茶のケーキ」
まっちゃ

～お茶の豆知識～
ちゃ まめち し き

小学校３年生の音楽の教科書に「茶摘」という歌があります。
しょうがっこう ねんせい おんがく きょうかしょ ちゃつみ うた

また、小学校５・６年生の家庭科でお茶の入れ方について学習します。
しょうがっこう ねんせい か て い か ちゃ い かた がくしゅう

普段何気なく飲んでいるお茶のこと、この機会に考えてみましょう。
ふだんなに げ の ちゃ き か い かんが

緑茶、ウーロン茶、紅茶の違いってなあに？
りょくちゃ ちゃ こうちゃ ちが

緑茶・ウーロン茶・紅茶は、加工の仕方（発酵の仕方）の違いにより種類が分けられま
りょくちゃ ちゃ こうちゃ かこう しかた はっこう しかた ちが しゅるい わ

す。緑 茶は発酵させないで作る「不発酵茶」です。ウーロン茶は発酵を途中で止めた
りょくちゃ はっこう つく ふはっこうちゃ ちゃ はっこう とちゅう と

「半発酵茶」、紅茶は完全に発酵させた「発酵茶」です。ちなみに、ほうじ茶は茶葉を炒った
はんはっこうちゃ こうちゃ かんぜん はっこう はっこうちゃ ちゃ ちゃ ば い

（ほうじた）香ばしいお茶です。「お茶」と一言で言っても、いろいろな種類がありますね。
こう ちゃ ちゃ ひとこと い しゅるい

「ふわふわどんぶり」

材料（４人分）
ざいりょう にんぶん

ごはん ４人分（適量） にんじん 60g さとう 大さじ 1
にんぶん てきりょう おお

木綿豆腐 200g たまねぎ 140g 濃口しょうゆ 小さじ 4
も め ん ど う ふ こい く ち こ

豚ひき肉 100g 生しいたけ 20g 塩 少々
ぶた に く なま しお しょうしょう

酒 小さじ 1 と 1/2 しょうが 2g みりん 小さじ 1強
さけ こ こ きょう

たまご 小さめ 2個（80g） ねぎ 20g 片栗粉 小さじ 1 と 1/2
ちい こ か た く り こ こ

作り方
つく かた

①材料を切る。 にんじん・・・せん切り たまねぎ・生しいたけ・・・粗めのみじん切り
ざいりょう き ぎ なま あら ぎ

しょうが・・・みじん切り ねぎ・・・小口切り 豆腐・・・つぶして水気をきっておく。
ぎ こ ぐ ち ぎ と う ふ み ず け

②豚ひき肉としょうがに酒をふり、炒める。にんじん、たまねぎ、生しいたけを炒める。
ぶた に く さけ いた なま いた

③豆腐を入れて煮る。
と う ふ い に

④調味料を入れ、水溶き片栗粉を入れる。
ちょうみりょう い み ず と か た く り こ い

⑤溶き卵を少しずつ入れてとじる。ねぎを散らして仕上げる。
と たまご すこ い ち し あ

レシピのリクエストをいただき

ました！ありがとうございます！

抹茶パウダーの量は、
まっちゃ りょう

風味程度なので、お好み
ふ う み て い ど この

で変えてください。
か


