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  新学期が始まりました。給食は栄養や健康面だけでなく、食事のマナーや感謝の心、

郷土料理など様々な食育について学ぶ場でもあります。ご家庭でも、ぜひ給食のことを

話題にしていただきたいと思います。本年度も、献立表やお便り等で情報発信していき

ますので、１年間どうぞよろしくお願いいたします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

引用： 

学校給食法総則 
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 本校勤務 7年目になります。家庭菜園で野菜を育てて料理し楽しんでい

ます。今年度も、調理員６名と共においしく愛情いっぱいの給食を作って参

ります。おすすめレシピを紹介しますので、参考にしてくださいね。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【おすすめ給食レシピ：手作りひじきふりかけ】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

学校給食の内容 

【ごはん】（月・火・木曜） 

永田炊飯に委託しています。 

 

月曜日…白ごはん 火曜・木曜日…麦ごはん 

【おかず】 

煮もの、揚げもの、炒めもの、蒸しもの、

和えもの、汁ものなど、バラエティーに

富んだ料理を心がけています。かつおぶ

し、こんぶ、煮干しでだしをとり、塩分

控えめでもおいしく食べられるように

工夫しています。 

【牛乳】 

成長期の子どもたちに必要なカルシウ

ム・たんぱく質・ビタミンを補うために、

２００ccパックの牛乳があります。 

【パン】（水・金曜） 

菊池市七城町のパン工場で作られた

パンが届きます。熊本県産の米粉や小

麦を使ったパン、かぼちゃパンなどの

野菜パンがあります。形も丸型、コッ

ペパン、食パンといろいろあります。 

 

季節の食材や、行事食、郷土食

などいろいろな料理が登場しま

す。楽しみにしていてください。 

＜材料＞ ５人分 

・蒸しひきわり大豆   50g   

・しらす干し      30g 

・かつおぶし      小１袋 

・乾燥ひじき      5g 

・いりごま       5g 

・しょうゆ       小さじ１ 

・みりん        小さじ１ 

・ごま油        小さじ１ 

＜作り方＞ 

① 乾燥ひじきを水で戻して、下ゆでする。 

② フライパンにごま油を熱し、しらす干しとひじ

きを炒め、パラパラしてきたら、ひきわり大豆

を加えて炒める。 

③ いりごま、かつおぶしを加え、しょうゆとみり

んを加えて、軽く炒めてできあがり。 

※シンプルな味付けですが、素材そのものの味で

ご飯によく合います。給食でも人気があります。 


