
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給
きゅう

 食
しょく

 セ ン タ — よ り 

【材料
ざいりょう

】5人分
に ん ぶ ん

 
・ちりめんじゃこ 15g 

・大根
だ い こ ん

 100g 

・人参
に ん じ ん

 50g 

・えのき茸
た け

 50g 

・木綿
も め ん

豆腐
と う ふ

 100g 

・にら 15g 

・白
し ろ

ねぎ 50g 

・みそ大さじ 2 と 1/2 

・水
み ず

 600ml 

栄養教諭 福井 千穂 

学校
が っ こ う

給食
き ゅ う し ょ く

だより 

おいしい給
きゅう

食
しょく

を 

お届
とど

けします♪ 

令和
れ い わ

４年
ねん

度４月号
がつ ごう

 

伯耆
ほ う き

町立
ちょうりつ

学校
がっ こう

給 食
きゅうしょく

センター 伯耆
ほうき

町
ちょう

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

キャラクター 

伯
はく

まいちゃん 

新年度
しんねんど

がスタートしました！伯耆
ほ う き

町
ちょう

の 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

では、季節
き せ つ

に合
あ

わせた 行
ぎょう

事
じ

食
しょく

 

や郷土
きょうど

料理
りょうり

、地元食材
じ も と し ょ く ざ い

たっぷりのメニュー 

をお届
とど

けします。決
き

まりを守
まも

ってみんなで 

楽
たの

しい 給 食
きゅうしょく

時間
じ か ん

を過
す

ごしましょう。 

※「学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

法
ほう

」 

第
だい

2 条
じょう

より抜
ばっ

粋
すい

・要
よう

約
やく

 

伯
ほう

耆
き

町
ちょう

の地
ち

産
さん

地
ち

消
しょう

率
りつ

は 92％！地
じ

元
もと

生
せい

産
さん

者
しゃ

の皆
みな

さんのおかげで

す♡ [鳥
とっ

取
とり

県
けん

学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

用
よう

食
しょく

材
ざい

の生
せい

産
さん

地
ち

別
べつ

使
し

用
よう

状
じょう

況
きょう

調
ちょう

査
さ

より] 

適切
てきせつ

な栄養
えいよう

の摂取
せっしゅ

 

健康
けんこう

の保持
ほ じ

増進
ぞうしん

 
健全
けんぜん

な食 生 活
しょくせいかつ

を 営
いとな

む判 断 力
はんだんりょく

 

望
のぞ

ましい 食
しょく

習 慣
しゅうかん

 

明
あか

るい社会性
しゃかいせい

 

協 同
きょうどう

の精神
せいしん

 

 

生命
せいめい

、自然
し ぜ ん

を尊 重
そんちょう

す

る精神
せいしん

 

環 境
かんきょう

の保全
ほ ぜ ん

 

食
しょく

生
せい

活
かつ

が多
おお

くの

人
ひと

々
びと

に支
ささ

えられてい

ることに感
かん

謝
しゃ

 

伝統的
でんとうてき

な 食
しょく

文化
ぶ ん か

を

理解
り か い

 

食
しょく

料
りょう

の生
せい

産
さん

、流
りゅう

通
つう

、

消
しょう

費
ひ

について 

今年度
こ ん ね ん ど

も、安全
あん ぜん

・安心
あん しん

、そしておい

しい 給 食
きゅうしょく

づくりを 心
こころ

がけ、皆
みな

さんが

健康
けん こう

で楽
たの

しく学校
がっ こう

生活
せい かつ

を送
おく

れるように

職員
しょくいん

一同
いち どう

頑張
が ん ば

ります！ 

よろしくお願
ねが

いします。 

所長
しょちょう

 野田
の だ

健
けん

治
じ

 

栄養
えい よう

教諭
きょ うゆ

 福井千
ふ く い ち

穂
ほ

 

学校
がっ こう

栄養
えい よう

職員
しょくいん

 宅
たく

野
の

暁
あけ

美
み

 

調理員
ちょ うり いん

一同
いち どう

 

今月
こんげつ

のレシピ じゃこの元気
げ ん き

汁
じる

 

学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

は、学
がっ

校
こう

で食
た

べる 食
しょく

事
じ

というだけでなく、教材
きょうざい

としての

役割
や く わ り

を担
にな

っています。将来
しょうらい

にわたって健康
けん こう

な生活
せい かつ

を送
おく

れるように食
しょく

に

関
か ん

する正
た だ

しい知識
ち し き

と望
の ぞ

ましい食
しょく

習慣
しゅうかん

を身
み

につけるためのお手本
て ほ ん

とな

ります。家庭科
か て い か

や学級
がっきゅう

活動
かつ どう

などの学習
がくしゅう

でも、給 食
きゅうしょく

を教材
きょうざい

にして食育
しょくいく

を

行
おこな

っています。 

 

【作
つ く

り方
か た

】 

①大根
だ い こ ん

と人参
に ん じ ん

はいちょう切
ぎ

り、えの 

き茸
た け

は半分
は ん ぶ ん

に切
き

り、木綿
も め ん

豆腐
と う ふ

は 

さいのめ切
ぎ

り、にらは 2 ㎝に切
き

 

り、白
し ろ

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにする。 

②分量
ぶんりょう

の水
み ず

にちりめんじゃこを加
く わ

 

え、火
ひ

にかける。 

③大根
だ い こ ん

、人参
に ん じ ん

、えのき茸
た け

、木綿
も め ん

 

豆腐
と う ふ

、にらの順
じゅん

に加
く わ

える。 

④みそと白
し ろ

ねぎを入
い

れて味
あ じ

を調
ととの

え 

る。 

 

調理員
ちょ う りい ん

さんより 

みなさんがおいしそ

うに笑顔
え が お

で食
た

べてくれ

る 姿
すがた

を思
おも

いうかべな

がら 一生懸命
いっしょうけんめい

作
つく

って

います。 


