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 秋
あ き

も深
ふか

まり朝
あ さ

夕
ゆ う

は冷
ひ

え込
こ

むようになりましたが、みなさん体調
たいちょう

を崩
く ず

していませんか。寒
さ む

さや空気
く う き

の乾燥
かんそう

で

風邪
か ぜ

やインフルエンザ等
など

の感染症
かんせんしょう

にかかりやすい季節
き せ つ

になります。規則正
き そ く た だ

しい生活
せいかつ

習慣
しゅうかん

と小
こ

まめな手洗
て あ ら

い、うがいを心掛
こ こ ろ が

けましょう。 

 

 

 

 

 

＜＜給 食
きゅうしょく

準備
じゅんび

と後
あと

片
かた

づけについて＞＞ 

 ４月
がつ

のころに比
くら

べるとみなさん給 食
きゅうしょく

の準備
じゅんび

や後
あと

片
かた

づけがスムーズにできるようになっています。ど

のくらいできるようになりましたか。自分
じ ぶ ん

の当
あ

てはまるものに〇をつけましょう。 

 

・小学部
しょうがくぶ

のみなさん 

①  ②  ③  ④  ⑤  

手
て

洗
あら

いをていねい

にした。 

 

 

 

 

 

 

 

 

エプロン・マスク・

三角巾
さんかくきん

（ぼうし）を

つけた。 

お皿
さら

を並
なら

べたり、

給 食
きゅうしょく

を運
はこ

んだり

した。 

台
だい

ふきをしたり、

机
つくえ

を並
なら

べたりし

た。 

 

給食室
きゅうしょくしつ

の決
き

まっ

た場所
ば し ょ

に 食
しょっ

缶
かん

や

食器
しょっき

を片
かた

づけた。 

 

・中学部
ちゅうがくぶ

・高等部
こうとうぶ

のみなさん 

①  ②  ③  ④  ⑤  

手
て

洗
あら

いや身支度
み じ た く

を

きちんとした。 

 

 

 

 

 

 

 

ごはんやおかずを

きれいに皿
さら

に盛
も

り

つけた。 

時間内
じかんない

に準備
じゅんび

や後
あと

片
かた

づけができた。 

協 力
きょうりょく

して準備
じゅんび

や

後
あと

片付
か た づ

けをするこ

とができた。 

給食室
きゅうしょくしつ

の決
き

まっ

た場所
ば し ょ

に 食
しょっ

缶
かん

や

食器
しょっき

を片
かた

づけた。 

＜今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

の目標
もくひょう

＞ 

準
じゅん

備
び

と後
あ と

片
かた

づけを上
じょう

手
ず

にしよう 



 

今月
こんげつ

の食育
し ょ くい く

のテーマは・・・ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

            

  

苦手克服レシピ 具だくさん筑前煮  …食物繊維がたっぷりです！！ 

＜材料＞２人分 

とり肉１００ｇ、高野豆腐１０ｇ、さといも中２個、ごぼう 1/2本、人参 1/2本、大根４０ｇ、れ

んこん４０ｇ、こんにゃく６０ｇ、干し椎茸１枚、たけのこ（水煮）３０ｇ、グリンピース１０ｇ 

油適量、砂糖小さじ２杯、こいくちしょうゆ小さじ２杯、みりん小さじ１杯、酒小さじ１杯、水８

０ｃｃ 

＜作り方＞  

① とり肉は一口大に切り、野菜類は皮をむいて乱切りにする。 

② 高野豆腐と干し椎茸は水で戻して食べやすい大きさに切る。 

③ 鍋を熱して油を敷き、とり肉を炒めて酒を入れ臭みを消す。 

④ ごぼう、人参、大根、れんこん、たけのこ（水煮）を入れ炒める。 

⑤ こんにゃくと②で戻した干し椎茸を入れ軽く炒めて水を入れ、蓋をして中火で６～７分煮る。 

⑥ 野菜に火が通ったらさといもを入れ５分程度煮る。 

⑦ さといもが煮えたら最後に高野豆腐とグリンピースを入れ、調味料で味をつけて仕上げる。 

＊火を止めて３０分程度置くと味が馴染んでおいしくなりますよ。 

 

 

地域
ち い き

の産物
さんぶつ

は新鮮
しんせん

なうちに手
て

に入
はい

り、安
あん

心
しん

して食
た

べられる利
り

点
てん

があります。また、子
こ

どもたち

が地域
ち い き

の食材
しょくざい

や郷土
きょうど

料理
りょうり

を知
し

ることで郷土
きょうど

愛
あい

を深
ふか

めることにもつながります。給 食
きゅうしょく

でも米
こめ

や

野菜
や さ い

、肉
にく

などなるべく熊本県産
くまもとけんさん

の食材
しょくざい

を使用
し よ う

するようにしています。 


