
 

   

 

   

 

給食
きゅうしょく

だより   ４月号
がつごう

 

門真市
か ど ま し

の学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

は、各
かく

学
がっ

校
こう

の給
きゅう

食
しょく

室
しつ

で作
つく

っています。今年度
こ ん ね ん ど

も、安全
あんぜん

・安心
あんしん

はもとより、子
こ

どもたちが楽
たの

しみにしてくれるような、おいしい給
きゅう

食
しょく

作
づく

りに努
つと

めていき

たいと思
おも

います。今年度
こ ん ね ん ど

の給食
きゅうしょく

は、4月
がつ

９日
ここのか

（木
も く

）[小学校
しょうがっこう

1年生
ねんせい

は4月
がつ

2３日
にち

（木
も く

）]から

始まります
は じ         

。 

門真市
か ど ま し

の学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

について                                                                                                                             
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

人気
に ん き

献立
こんだて

 

ジャーマンポテト 

子ども
こ   

たちに人気
に ん き

の 

グリーンアスパラガスを 

使った
つか      

春
はる

の献立
こんだて

です。 

 

 

材料
ざいりょう

（4人分
にんぶん

） 

じゃがいも    280ｇ 

揚
あ

げ油
あぶら

      適
て き

量
りょう

 

ベーコン〈拍子
ひょうし

切
ぎ

り〉 ２０ｇ 

アスパラガス  ６０ｇ 

炒
いた

め油
あぶら

      適
てき

量
りょう

 

塩
しお

・黒
く ろ

こしょう   少々
しょうしょう

 

 

 

季節
き せ つ

献立
こんだて

  若竹
わかたけ

煮
に

 

給食
きゅうしょく

では、この時期
じ き

のみ今年
こ と し

採
と

れたばか

りのフレッシュなものを使用
し よ う

します。 

この時期
じ き

にしか味
あじ

わえない旬
しゅん

の香
かお

りや味
あじ

を

味
あじ

わってください。 
 

 

 

材料
ざいりょう

（4人分
にんぶん

） 
 

京
きょう

揚
あ

げ〈短冊
たんざく

切
ぎ

り〉３０ｇ      

たけのこ〈イチョウ
い ち ょ う

切
ぎ

り〉６０ｇ 

干し
ほ  

わかめ〈２ｃｍ〉  ４ｇ 

砂糖
さ と う

       大１ 

薄口
うすくち

醤油
しょうゆ

   小２    

削り節
けず   ぶし

      ８ｇ 

水
みず

       １００ｃｃ 

17日
に ち

 

の

つ 

月
が つ

立 

 立
だ て

つ

つ 

献
こ ん

立

立 

り

つ 

よ

立

立 

４ 

作
つ く

り方
かた

 

①じゃがいもはイチョウ

切
ぎ

りにし、水
みず

にさらし

ておく。 

②アスパラガスは、はか

まをピーラーでとり、

斜
なな

め切
ぎ

りにし、塩
し お

ゆで

する。 

③じゃがいもは 150℃

で揚
あ

げる。 

④ベーコン・アスパラガ

スの順
じゅん

にいため、塩
し お

こしょうで味
あ じ

付
つ

けする。 

⑤揚
あ

げたじゃがいもを

入
い

れて混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

 

 

16日
に ち

 

パン 
 

☆週
しゅう

２回
かい

（火
か

・木
も く

）がパンの日
ひ

です。 

・食
た

べる日
ひ

の朝
あさ

に焼
や

いたパンです。イース

トフードやビタミンＣ
シー

などの食品
しょくひん

添加物
て ん か ぶ つ

や卵
たまご

は添加
て ん か

していません。 

・コッペパンの他
ほか

に、食
しょく

パン、黒糖
こくとう

パン、う

ずまきパン、チーズパン、レーズンパン、

オリーブパン、きな粉
こ

揚
あ

げパン、揚
あ

げパ

ンなどたくさんの種類
し ゅ る い

があります。 

 

 

ごはん  
☆週
しゅう

３回
かい

（月
げつ

・水
すい

・金
きん

）学校
がっこう

の給食室
きゅうしょくしつ

で 

炊
た

いています。 

白
しろ

ごはんの他
ほか

に、たきこみごはん 

混
ま

ぜごはん、玄米
げんまい

ごはん、カレーピラフ 

チキンライス、チャーハンなど
   

もあります。 

 

牛乳
ぎゅうにゅう

 

☆毎日
ま い に ち

つきます。 

・子
こ

どもたちの成
せい

長
ちょう

に必
ひつ

要
よ う

な 

カルシウムはもちろん、身体
か ら だ

を作
つく

る

もとになるたんぱく質
し つ

などがたくさ

ん含
ふ く

まれています。 

 

門真市
か ど ま し

のホームページ｢小
しょう

・中学校
ちゅうがっこう

給食
きゅうしょく

｣のページには、『学校
がっこう

給食
きゅうしょく

予定
よ て い

献立表
こんだてひょう

』の他
ほか

に

『絵
え

献立
こんだて

』『アレルギー除去食
じょきょしょく

献立表
こんだてひょう

』『食物
しょくもつ

アレルギー除去食
じょきょしょく

のための献立
こんだて

チェックのしお

り』も掲載
けいさい

しています。『食物
しょくもつ

アレルギー除去食
じょきょしょく

のための献立
こんだて

チェックのしおり』には、給食
きゅうしょく

に

使われる
つ か      

加工品
かこうひん

や調味料
ちょうみりょう

などの原料
げんりょう

などについても紹介
しょうかい

しています。 

 

おかず 
☆季

き

節
せつ

の行
ぎょう

事
じ

食
しょく

や旬
しゅん

の地
じ

場
ば

産
さ ん

の野
や

菜
さ い

を積
せっ

極
きょく

的
て き

に取
と

り入
い

れた安心
あんしん

安全
あんぜん

な手
て

作
づ く

り給
きゅう

食
しょく

を目
め

指
ざ

しています。 

・出汁
だ し

は昆
こん

布
ぶ

や削
けず

り節
ぶし

でとっています。 

・加工
か こ う

食品
しょくひん

については、業者
ぎょうしゃ

から証
しょう

 

明
めい

書
し ょ

を提出
ていしゅつ

してもらい、安全性
あんぜんせい

が確
かく

認
にん

された食材
しょくざい

のみを使用
し よ う

しています。 

 

①たけのこは塩
しお

ゆで

し、わかめは水
みず

で戻し
もど   

て切る
き  

。 

②京
きょう

揚げ
あ  

は 油
あぶら

抜き
ぬ  

し、絞り切る
しぼ      き     

。 

③削り節
けず   ぶし

でだしをと

り、だし汁
じる

の中
なか

に、た

け の こ ・ 京
きょう

揚げ
あ  

を

入れて
い    

煮
に

立
た

せ、砂糖
さ と う

を加えて
くわ      

５分間
   ふんかん

煮る
に  

。 

⑤醤油
しょうゆ

で調味
ちょうみ

し、味
あじ

がしみたらわかめを

入
い

れて煮
に

る。 

給食
きゅうしょく

を食
た

べるときの食事
し ょ く じ

マナー 
食事
し ょ く じ

の場
ば

が楽しい
たの      

雰囲気
ふ ん い き

になるように、一人
ひ と り

ひとりが食事
し ょ く じ

マナーを心掛
こころが

けることが

大切
たいせつ

です。『いただきます』と『ごちそうさま』も忘
わす

れず、楽
たの

しく給食
きゅうしょく

を食
た

べましょう。 

 

 
食
た

べている途中
とちゅう

で立
た

ち歩
ある

かな

いようにしましょう。 

口
く ち

に食
た

べ物
ぶつ

を入れたまま 

話
はな

さないようにしましょう。 

好
す

き嫌
きら

いせず、しっかりよく

噛
か

んで食
た

べましょう。 


