
　　平成
へいせい

３０年
ねん

 ４月
がつ

２４日
にち

　　亀山市立
かめやましりつ

井田川
いだがわ

小
しょう

学校
がっこう

　新
しん

学期
が っ き

の給食
きゅうしょく

も順調
じゅんちょう

にスタートし、学校
がっこう

生活
せいかつ

にもそろそろなれてきたころではないかと思
おも

います。

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

は、子
こ

どもたちが栄養
えいよう

バランスのとれた食事
しょく じ

を先生
せんせい

や友達
ともだち

といっしょに食
た

べながら、心
こころ

と

体
からだ

の健康
けんこう

の増進
ぞうしん

を図
はか

ろうとするものです。本年度
ほんね んど

も楽
たの

しく安全
あんぜん

でおいしい給食
きゅうしょく

を目指
め ざ

していきます

ので、ご理解
り かい

とご協力
きょうりょく

をお願
ねが

いいたします。

栄養
えいよう

教諭
きょうゆ

今年
ことし

は835人
にん

分の給食
きゅうしょく

を7人
にん

で作
つく

ります。 後藤
ご と う

三枝子
み え こ

先生
せんせい

井田川
いだがわ

小
しょう

の給食室
きゅうしょくしつ

では、毎日
まいにち

　給食
きゅうしょく

用
よう

の

野菜
やさい

が100キロぐらい八百屋
やおや

さんから

　 届
とど

きます。とても大変
たいへん

ですが、おいしい

給食
きゅうしょく

を作
つく

るためにがんばります。 　

　井田川
い だ が わ

小
しょう

の子
こ

どもたちや先生
せんせい

が笑顔
え が お

で元気
げ ん き

になれ

村居
む ら い

先生
せんせい

、今岡
いまおか

先生
せんせい

、打田
う ち だ

先生
せんせい

、 るような栄養
えいよう

満点
まんてん

の給食
きゅうしょく

を考
かんが

えます。また、いろ

糸井
い と い

先生
せんせい

、伊藤
い と う

先生
せんせい

、井上
いのうえ

先生
せんせい

、山本
やまもと

先生
せんせい

いろなクラスに入
はい

って食
しょく

育
いく

の勉強
べんきょう

も一緒
いっしょ

にします。

　　　　　　　　ただ　　　　　　　　はいぜん　　　　　しかた　　　　　おぼ

　学校
がっこう

給食
きゅうしょく

の献立
こんだて

表
ひょう

は、毎月
まいつき

みなさんに１枚
まい

ずつ配
くば

られます。

献立
こんだて

表
ひょう

は毎日
まいにち

の献立
こんだて

や使
つか

われている材料
ざいりょう

をお知
し

らせするだけでなく、

どの食器
しょ っき

に何
なに

を盛
も

り付
つ

けるか、おぼんの上
うえ

にどのようにおかずを

並
なら

べるかなどを見
み

てもらうためでもあります。

　正
ただ

しいごはんやおかずの置
お

き方
かた

を考
かんが

えてみましょう。

　　　一番
いちばん

奥
お く

（むこう側
がわ

）にはやさい

　　　のおかずやくだもの、デザート

　　　などを置
お

きます。

　　　　日本
に ほ ん

食
しょく

（和食
わ し ょ く

）では汁
し る

ものはごはんの右側
みぎがわ

　　お茶碗
ちゃわん

は左
ひだり

　手
て

に持
も

って、右手
み ぎ て

ではしを使
つか

います。 　　　におきます。汁
しる

ものがない日
ひ

は主
しゅ

菜
さい

（肉
に く

や魚
さかな

　ごはんやパンは自分
じ ぶ ん

から見
み

て左側
ひだりがわ

におくと食
た

べや 　　　、卵
たまご

、大豆
だ い ず

のおかず）がごはんの右側
みぎがわ

にきます。

　すくなります。（左
ひだり

ききの人
ひと

は逆
ぎゃく

になります）

　給食
きゅうしょく

スタッフの紹介
し ょ う か い

給食当番以外

の人もマスクを

はめて給食の

準備をしましょ

お家の方へ

た



　　　　　ねんせい　　　　　　　　　　きゅうしょく　　　　　だいすき

　1年生
ねんせい

が給食
きゅうしょく

を食
た

べるようになって、８日
ようか

が過
す

ぎました。カレーやチキンライス、小松菜
こまつな

のごま和
あ

え、

切干
きりぼし

大根
だいこん

の煮物
にもの

、いろいろな料理
りょうり

が登場
とうじょう

しています。初
はじ

めて食
た

べる料理
りょうり

や野菜
やさい

も、食
た

べてみたら「おい

しい！」と言
い

ってくれる子
こ

がたくさんいます。ある日
ひ

の給食
きゅうしょく

では「宇宙
うちゅう

一
いち

おいしい！」と言
い

ってくれる子
こ

もいました。この一言
ひとこと

に調理員
ちょうりいん

さんたちの疲
つか

れも飛
と

んでいきました。

　

今週
こんしゅう

から、６年生
ねんせい

に手伝
てつだ

っ

てもらって、１年生
ねんせい

も給食
きゅうしょく

当番
とうばん

をはじめました。

６年生
ねんせい

がやさしくおしえてく

れます。

　　こんだてしょうかい

＜材料
ざいりょう

５人分
にんぶん

＞

・切干
きりぼし

大根
だいこん

・・・２５ｇ

＜材料
ざいりょう

５人分
にんぶん

＞ ・にんじん・・・３０ｇ→　千切
せんぎ

りにして、ゆでる。

・うずら卵
たまご

水
みず

煮
に

・・・１５個
こ

４年生
ねんせい

の女
おんな

の子
こ

が ・きゅうり・・・３０ｇ→　輪切
わぎ

りにしてサッとゆでる。

・しょうゆ・・・１０ｇ おいしかったので ・白
しろ

すりごま・・・５ｇ

・カレー粉
こ

・・・０．７ｇ（少々
しょうしょう

） 作
つく

り方
かた

を聞
き

きに ・酢
す

・・・２０ｇ　　　　　　・さとう・・・１５ｇ

・コンソメ・・・１ｇ きてくれました。 ・しょうゆ・・・１０ｇ　　　・ごま油
あぶら

・・・３ｇ                タレ

・水
みず

・・・１００ｃｃ ・塩
しお

・・・少々
しょうしょう

＜作
つく

り方
かた

＞ ＜作
つく

り方
かた

＞

①分量
ぶんりょう

の水
みず

と調味料
ちょうみりょう

を入
い

れて、うずら卵
たまご

①切干
きりぼし

大根
だいこん

はたっぷりの水
みず

につけてもどし、３ｃｍ

　を入
い

れて、沸騰
ふっとう

したら弱火
よわび

で煮
に

る。 　ぐらいに切
き

ったら、沸騰
ふっとう

湯
ゆ

でゆでる。

（味
あじ

がしみるよう、弱火
よわび

でじっくり煮込
にこ

む ②調味料
ちょうみりょう

を煮立
にた

たせて、タレを作
つく

り、冷
さ

ました野菜
やさい

を

ことがポイントです。） 　タレとすりごまを入
い

れて和
あ

える。

うずらたまごのカレーに

「おかわりくだ

さい。」おかわ

りをする子は、

マスクをはめて、

もらいにきます。

やさいもたくさ

んたべてね。

きゅうしょく、おいしい～

きりぼしだいこんのハリハリづけ

いれすぎないよ

うに、きをつけ

てね。


