
                 す く す く だ よ り              １月号 

あけましておめでとうございます。今年も子供たちの健康を願いながら、おいしくて安全な給食の提供に努めていきた

いと思っています。よろしくお願いします。 

今月は、全国学校給食週間にちなんで、給食ができるまでの様子を紹介します。 
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                         

 
 

献立名  豆乳みそ汁 （４人分） 

品名 分 量 作り方 

じゃがいも 

たまねぎ 

にんじん 

ほうれんそう 

豆乳 

煮干し 

みそ 

水 

１個 

１/２個 

２０ｇ 

６枚 

２００cc 

１０ｇ 

大さじ２ 

４００cc 

①じゃがいも・にんじんはいちょう

切り、たまねぎはせん切り、ほう

れんそうは２cmに切る。 

②煮干しでだしをとり、じゃがい

も・たまねぎ・にんじんを入れて

煮る。 

③豆乳を入れ、沸騰したら、ほうれ

んそうを入れる。 

③みそで調味し、仕上げる。 

 

１釜、約６００人分の汁物や煮物などが作れます。

たくさんの材料を混ぜるのは、とても力がいりま

す。大きなしゃもじで息を合わせて、混ぜます。 

③材料を切る  ②下処理  
 

 

①  

８時に野菜や肉などが

給食センターに届けら

れます。材料は、はか

りで量ります。 

食育のすすめ  

 
    
 
 

「いただきます」＝命に感謝 

「ごちそうさま」＝人に感謝 

    

 『いただきます』は、自分たちが生きるために、生き物

の命をいただくことに感謝する意味がこめられています。 

『ごちそうさま』は、食事を作るために、食べ物を育て

たり、集めたり、料理をしたりしてくださり、ありがとう

ございましたという意味があります。 

 
給食を作る調理員さんたちは、みんなが楽しく、おいし

く食べて、元気に成長してくれることを願いながら、愛情

をこめて一生懸命に調理をしています。残さず食べること

や好ききらいしないことは作ってくださる人たちに感謝す

ることになります。 

 

 
 

給食では、地場産物

を活用した料理を

とりいれています。 

 

11 月月 2244 日日～～11 月月 3300 日日はは  

全全国国学学校校給給食食週週間間でですす！！  

じゃがいもやたまねぎの皮をむく

機械です。カレーの日は、２００

kg以上の野菜をむきます。 

野菜は水を流しなが

ら、ていねいに３回洗

います。 

とうふは包丁で、切

ります。３００丁以

上ある時もありま

す。 

おかずをクラスごとに

配缶していきます。 

大きなしゃくで、量り

ながら入れています。 

⑦学校へ  

へ 

 

底の板が回り、

皮がむけます。 

④調理 

 

⑥配送  

スライサーという、大

きな機械で野菜などの

材料を切ります。料理

によって切り方を変え

ています。 

給食ができるまで 
 

できあがっ

た給食をト

ラックで学

校へ配送し

ます。 

①検収  

 

①  検収  

①   

 

⑤配缶  

 

 

あたたかいみそ汁は
はやく体温を上げて
くれます。 

朝ごはんレシピ 

 


