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吉和小・中学校

吉和学校給食センター

今年度も食への関心を高める取組を充実させていきたいと思います。よろしくお願いします。
こんねんど しょく かんしん たか とりくみ じゅうじつ おも ねが

★学校給食の献立作成や調理で心がけていること★
がっこうきゅうしょく こんだてさくせい ち ょうり こころ

○加工食品はできるだけ使用せず、手作りを基本としています。
かこうしょくひん しよう てづく きほん

○吉和産・廿日市市産の食材を積極的にとり入れ、地産地消に努めています。
よしわさん はつ かい ち しさ ん しょくざい せっきょくてき い ちさんちしょう つと

○日本型食生活のよさを伝えるため、和食を中 心にしています。
にほんがたしょくせいかつ つた わしょく ちゅうしん

○食文化の継承のため、郷土料理、行事食などを取り入れています。
しょくぶんか けいしょう きょうどりょうり ぎょうじしょく と い

○旬の食材を積極的に取り入れています。
しゅん しょくざい せっきょくてき と い

○減塩のため、薄味を心がけています。
げんえん うすあじ こころ

★給食メニューの工夫★
きゅうしょく く ふ う

５月（No.1）
がつ

しょくいく

校舎に併設する吉和学校給食センターで、毎日作っています！
こうしゃ へいせつ よ し わがっこうきゅうしょく まいにちつく

〇 カムカムカミングメニュー

毎月１９日は「食 育の日」です。
まいつき にち しょくいく ひ

かみごたえのある料理を意識して
りょうり いしき

取り入れています。
と い

〇 料 理 力メニュー
りょうりりょく

児童生徒の皆さんに特に作れるようになって
じどうせいと みな とく つく

ほしい料理として「おひたし」を毎月給 食に
りょうり まいつききゅうしょく

取り入れています。
と い

※中 学 校 卒 業までに作る 力 を身につけてほしい料理
ちゅうがっこうそつぎょう つく ちから み りょうり

のレシピを食 育だよりの裏面で紹 介していますので，
しょくいく うらめん しょうかい

ぜひご覧ください。
らん

〇 和食を食べようメニュー
わしょく た

主食・主菜・副菜（汁もの）がそろった、
しゅしょく しゅさい ふくさい しる

和食の基本献立です。
わしょく き ほ んこんだて

和食に親しみをもち、献立を
わしょく した こんだて

考える時の参考にしてほしいと
かんが とき さんこう

思い、和食を取り入れています。
おも わしょく と い

〇 お誕生日メニュー
たんじょうび

毎月１回、お誕生日の児童
まいつき かい たんじょうび じどう

生徒をお祝いするお楽しみ献立
せいと いわ たの こんだて

として、スイーツを取り入れています。
と い

１食あたり主食＋牛 乳＋２～３品のおかずを基本に、
しょく しゅしょく ぎゅうにゅう しな き ほ ん

時々、季節の果物やスイーツがつきます。
ときどき きせつ くだもの

メニューは、揚げ物、焼き物、蒸し物、煮物、炒め物、
あ もの や もの む もの に も の いた もの

和え物等様々な調理方法で、いろいろな食べ物をバランス
あ ものなどさまざま ちょうりほうほう た もの

よく取り入れるように工夫しています。
と い く ふ う

おいしくいただき

ましょう！

☆給食配膳について☆
きゅうしょくはいぜん

今年度も衛生面に気をつけつつ、児童生徒がランチルームで給 食の配膳を行っています。安全に配慮
こんねんど えいせいめん き じ ど う せ い と きゅうしょく はいぜん おこな あんぜん はいりょ

して、給 食指導を行いたいと思いますので、保護者の皆様におかれましては、引き続きのご理解とご
きゅうしょくし ど う おこな おも ほ ご し ゃ みなさま ひ つづ り か い

協 力をよろしくお願いします。（感染症対応は、状 況に応じて臨機応変に変更することがあります
きょうりょく ねが かんせんしょうたいおう じょうきょう おう りんきおうへん へんこう

のでご承知おきください。）
しょうち

小学校
しょうがっこう

現在、密を避けるために５・６年生が代表で配膳していま
げんざい みつ さ ねんせい だいひょう はいぜん

す。今年度は全学年が衛生面に気をつけながら給 食当番活動
こんねんど ぜんがくねん えいせいめん き きゅうしょくとうばんかつどう

ができるように指導を計画しています。
し ど う けいかく

≪小学校給 食当番の今後の予定≫
しょうがっこうきゅうしょくとうばん こ ん ご よ て い

６月６日（月）から、３・４年生の給 食当番が始まります！
がつ か げつ ねんせい きゅうしょくとうばん はじ

６月６日（月）～１０日（金） ３・６年生
がつ か げつ にち きん ねんせい

６月１３日（月）～１７日（金） ４・５年生
がつ にち げつ にち きん ねんせい

（その後は隔週で行います。）
ご かくしゅう おこな

１・２年生の給 食当番は、２学期以降に予定しています。
ねんせい きゅうしょくとうばん が っ き い こ う よ て い

保護者のみなさまへ（食べたことのない食材について）
ほ ご し ゃ た しょくざい

給 食では、児童生徒の食経験の充実をはかるため、さまざまな食 材を使用します。
きゅうしょく じどうせいと しょくけいけん じゅうじつ しょくざい しよう

食 物アレルギー対応のため、食べたことのない食 材が給 食献立に出る場合、お手数ですが、
しょくもつ たいおう た しょくざい きゅうしょくこんだて で ばあい てすう

事前にご家庭で食べていただきますようお願いします。児童生徒が安全に過ごせますよう、
じぜん かてい た ねが じどうせいと あんぜん す

ご協 力お願いします。給 食について、何か気になること等
きょうりょく ねが きゅうしょく なに き など

ございましたら、お知らせください。
し

中学校
ちゅうがっこう

全学年縦割りの当番が
ぜんがくねんたて わ とうばん

４つのグループに分かれて
わ

週ごとに配膳をしています。
しゅう はいぜん

当番をする時は身支度を
とうばん と き み じ た く

きちんと整えます。
ととの

給食前後には、
きゅうしょくぜんご

石鹸で手洗いをし
せっけん て あら

ます。

☆手洗いの頻度が高くなると、手が荒れることも
て あら ひんど たか て あ

あると思います。お子様の手のケアにも、
おも こ さま て

ご配慮いただきますようにお願いします。
はいりょ ねが

☆給 食 当番は、衛生管理チェックを行い
きゅうしょくとうばん えいせいかんり おこな

体調不良の場合は当番活動をしない等
たいちょうふりょう ばあい とうばんかつどう など

の対応をします。
たいおう

☆ 給 食 着は、1年間ご家庭で
きゅうしょく ぎ ねんかん か て い

洗濯・管理をお願いします。
せんたく かんり ねが

３月に、次年度に
がつ じ ね ん ど

向けて回収します。
む かいしゅう



材 料
ざいりょう

分 量（１人分）
ぶんりょう りぶん

切り方
き かた

だいこん 40g いちょう切り 5㎜
ぎ

にんじん 10g いちょう切り 5㎜
ぎ

油揚げ
あぶらあ

7g 短冊切り
たんざく ぎ

ねぎ 10g 小口切り
こぐち ぎ

煮干し
に ぼ

5g（ 小 3尾くらい）
しょう び

水
みず

150ｍL＋50ｍL（蒸 発 分）
じょうはつぶん

みそ 10g（小さじ１と 2/3）＊塩分約12％のみその場合
こ えんぶんやく ばあい

＊参考文献：「中学校卒業までにつけてほしい『料理力！！』～楽しく，おいしく♪ホップ，ステップ，ジャンプ！！～」
さんこうぶんけん ちゅうがっこうそつぎょう りょうりりょく たの

みそ汁

☆煮えにくいものから煮る。
に に

☆だし汁でみそを溶いて入れる。
じる と い

しる

みそ汁の実（具）は、季節や地域の食べ物等
しる み ぐ き せ つ ち い き た ものなど

工夫してみるといろいろな種類を楽しめますね。
く ふ う しゅるい たの

（じゃがいも、たまねぎ、わかめ、きのこ、

豆腐など）
とうふ

②なべに水と煮干しを入れ，
みず に ぼ

30分間つけておく。
ふんかん

①煮干しの 頭 とはらわたを
に ぼ あたま

とりのぞく。

③なべを火にかけ，ふっとう
ひ

したら火を弱め，中火にする。
ひ よわ ちゅうび

5分間煮て，香りがするまで
ふんかん に かお

しっかりとだしをとる。

≪煮干しだしのとりかた≫
に ぼ

はらわた

◆作り方
つく かた

① 油 揚げはざるに入れ，熱湯をかけて 油 ぬきする。
あぶら あ い ねっとう あぶら

②煮干しでだしをとる。
に ぼ

③だし汁の中に，にんじん，だいこんを入れて煮る。
じる なか い に

④ 油 揚げを入れる。
あぶら あ い

⑤だし汁で溶いたみそを入れる。
じる と い

⑥ねぎを入れ，火を消す。
い ひ け


