
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

１１月
がつ

２４日
にち

（月
げつ

）は、『和食
わし ょく

の日
ひ

』 
-い い      にほんしょく- 

勤労
きんろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

に 
 11月

がつ

24日
にち

は、11（いい）2（にほん）4（しょく）の語
ご

呂
ろ

合
あ

わせから 

「和食
わしょく

の日
ひ

」に制定
せいてい

され、「日本人
にほんじん

一人
ひ と り

ひとりが和食
わしょく

文化
ぶ ん か

について認識
にんしき

を

深
ふか

め、次
じ

世代
せ だ い

に和食
わしょく

文化
ぶ ん か

を保護
ほ ご

・継 承
けいしょう

していくことの大
たい

切
せつ

さを共 有
きょうゆう

する

ための日
ひ

」とされています。 

 11月
が つ

23日
に ち

（日
に ち

）は勤労
き ん ろ う

感謝
か ん し ゃ

の日
ひ

です。私
わたし

たちが普
ふ

段
だ ん

食
た

べている食事
し ょ く じ

は、農家
の う か

や漁師
り ょ う し

、

運送
う ん そ う

、調理
ち ょ う り

の方
か た

など、多
お お

くの人
ひ と

が関
か か

わって食
た

べることができています。   

「いただきます」や「ごちそうさま」には、そういった人
ひ と

たちへの感謝
か ん し ゃ

が込
こ

められてい

ます。これからも、日々
ひ び

の食事
し ょ く じ

に感謝
か ん し ゃ

を込
こ

めておいしくいただきましょう。 

一
い ち

汁
じゅう

三
さ ん

菜
さ い

の食
しょく

事
じ

 

スタイルや、「うま味
み

」を活
か つ

用
よ う

 

した、動
ど う

物
ぶ つ

性
せ い

油
ゆ

脂
し

の少
す く

ない 

食
しょく

生
せ い

活
か つ

が、健康
け ん こ う

に役立
や く だ

っています。 

海
う み

、山
や ま

、里
さ と

の 

豊
ゆ た

かな自然
し ぜ ん

に根
ね

差
ざ

した 

多
た

様
よ う

な食材
しょくざい

と、その持
も

ち味
あ じ

を 

活
い

かす調理
ち ょ う り

技術
ぎ じ ゅ つ

・道具
ど う ぐ

.があります。 

季節
き せ つ

の花
は な

や葉
は

などで 

料理
り ょ う り

を飾
か ざ

りつけたり、 

季節
き せ つ

に合
あ

った調
ちょう

度
ど

品
ひ ん

を利用
り よ う

したり

して季節感
き せ つ か ん

を楽
た の

しみます。 

自然
し ぜ ん

の恵
め ぐ

みである 

「食
しょく

」を分
わ

け合
あ

い、食
しょく

の

時間
じ か ん

を共
と も

にすることで、家族
か ぞ く

や地域
ち い き

の絆
きずな

を深
ふ か

めます。 

「いただきます」を 考
かんが

えよう 

 

① 好
す

きな給食
きゅうしょく

 ② どんな思
お も

いで給食
きゅうしょく

を調理
ち ょ う り

・配送
は い そ う

しているか 

③ 給食
きゅうしょく

を調理
ち ょ う り

・配送
は い そ う

するうえで大変
た い へ ん

なこと ④子
こ

どもたちへのメッセージ 

① カレーライス・豚
ぶ た

キムチ 
 

② 子
こ

どもたちが楽
た の

しみに待
ま

っているかな、と考
かんが

えています。 
 

③ スープなどをこぼさないように気
き

をつけています。 

  回収
かいしゅう

の時
と き

は、牛乳
ぎゅうにゅう

の残量
ざんりょう

が多
お お

いため、トラックの中
な か

の掃除
そ う じ

が大変
た い へ ん

です。 
 

④ 給食
きゅうしょく

をしっかり食
た

べて元
げ ん

気
き

に成長
せいちょう

してください！ 

① 給食
きゅうしょく

は、美味しさ
お い    

や栄養
え い よ う

が食
た

べる人
ひ と

のために考
かんが

えられているので、 

どの献立
こ ん だ て

も大
だ い

好
す

きです。 
 

② 一口
ひ と く ち

でも多
お お

く、美
お

味
い

しく食
た

べていただけるように、安心
あ ん し ん

安全
あ ん ぜ ん

な給
きゅう

食
しょく

作
づ く

りを目
め

指
ざ

しています。 
 

③ 限
か ぎ

られた時
じ

間
か ん

の中
な か

で、給
きゅう

食
しょく

作
づ く

りから配送
は い そ う

までを毎日
ま い に ち

継続
け い ぞ く

していくこと。 
 

④ 調理員
ち ょ う り い ん

は、残
の こ

さずに食
た

べてもらえるのが何
な に

より嬉
う れ

しいです。これからも給食
きゅうしょく

を

楽
た の

しく食
た

べてください。 

配送員
はいそういん

・桑原
くわはら

さん 

調理員
ちょうりいん

・多田
た だ

さん 

☝平
へい

均
きん

摂
せっ

取
しゅ

量
りょう

は、 

１ヶ
か

月
げつ

間
かん

の平
へい

均
きん

で 

基
き

準
じゅん

量
りょう

になるように 

努
つと

めています。 

★１１月
がつ

の小
しょう

おかずより 

＜加
か

工
こう

品
ひん

の原
げん

材
ざい

料
りょう

表
ひょう

について＞ 
 

 

        

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

  
エネルギー 

(kcal) タンパク質
しつ

 脂
し

 質
しつ

 
カルシウム 

(mg) 

マグネシウム 

(mg) 
鉄
てつ

 

(mg) 

亜
あ

鉛
えん

 

(mg) 

Ｖ．Ａ 

(μgRAE) 

Ｖ．B１ 

(mg) 

Ｖ．B２ 

(mg) 

Ｖ．Ｃ 

(mg) 
食
しょく

物
もつ

繊
せん

維
い

 

(g) 

１ １ 月
がつ

 分
ぶん

 小
しょう

(中
ちゅう

学
がく

年
ねん

) 600 15 % 27 % 321 81 4.5 2.7 188 0.55 0.53 17 4.4 

平
へい

 均
きん

 摂
せっ

 取
しゅ

 量
りょう

 中
ちゅう

学
がっ

校
こ う

 691 14 % 26 % 337 93 5.2 3.1 212 0.64 0.57 19 5.3 

文
もん

 部
ぶ

 科
か

 学
がく

 省
しょう

 小
しょう

（８～９歳
さい

) 650 
摂
せっ

取
しゅ

エネルギー 

の13～20 % 
摂
せっ

取
しゅ

エネルギー 

の20～30 % 

350 50 3.0 2.0 200 0.40 0.40 25 4.5以上
いじょう

 

学
が っ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

摂
せ っ

取
し ゅ

基
き

準
じゅん

 中
ちゅう

学
がっ

校
こ う

 830 450 120 4.5 3.0 300 0.50 0.60 35 7以上
いじょう

 

６日
にち

（木
もく

）カツオミンチカツ ７日
にち

（金
きん

）サワラ塩
しお

糀
こうじ

漬
づ

け 

カツオ・玉
たま

ねぎ・おろし生姜
しょうが

・パン粉
こ

・醤油
しょうゆ

・砂糖
さ と う

・食塩
しょくえん

・カツオエキス・加工
か こ う

でん粉
ぷん

・ドロマイト・ピロリン酸
さん

鉄
てつ

・乳化剤
にゅうかざい

・香料
こうりょう

・水
みず

 

（衣
ころも

）パン粉
こ

・小麦粉
こ む ぎ こ

・植物
しょくぶつ

油脂
ゆ し

 

サワラ・塩糀
しおこうじ

・砂糖
さとう

・みりん風
ふう

調味料
ちょうみりょう

 

１２日
にち

（水
すい

）豆腐
と う ふ

ハンバーグ １３日
にち

（木
もく

）スペイン風
ふう

オムレツ 

粒状
つぶじょう

植物性
しょくぶつせい

たん白
ぱく

・玉
たま

ねぎ・鶏肉
とりにく

・豆腐
とうふ

・豚
とん

脂
し

・砂糖
さとう

・食塩
しょくえん

・みりん・酵母
こうぼ

エキス・加工
かこう

でん粉
ぷん

・香辛料
こうしんりょう

・

セルロース・炭酸
たんさん

カルシウム・ピロリン酸
さん

鉄
てつ

・豆腐用
とうふよう

凝固剤
ぎょうこざい

・水
みず

 

（つなぎ）でん粉
ぷん

・粉末状
ふんまつじょう

植物性
しょくぶつせい

たん白
ぱく

 

鶏卵
けいらん

・じゃがいも・玉
たま

ねぎ・砂糖
さ と う

・ナチュラルチーズ・でん粉
ぷん

・穀物
こくもつ

酢
す

・食塩
しょくえん

・

オリーブオイル・水
みず

・菜種油
なたねあぶら

 

１９日
にち

（水
すい

）ポーク焼 売
しゅうまい

 ２０日
にち

（木
もく

）野菜
や さ い

コロッケ 

（具
ぐ

）豚肉
ぶたにく

・玉
たま

ねぎ・粒状
つぶじょう

大豆
だいず

たん白
ぱく

・でん粉
ぷん

・豚
とん

骨
こつ

・砂糖
さとう

・食塩
しょくえん

・たん白
ぱく

加水
かすい

分解物
ぶんかいぶつ

・こしょう 

（皮
かわ

）小麦粉
こ む ぎ こ

・グルテン・食塩
しょくえん

・水
みず

 

馬鈴薯
ばれいしょ

・玉
たま

ねぎ・人参
にんじん

・パン粉
こ

・とうもろこし・グリンピース・砂糖
さとう

・水
みず

あめ・食塩
しょくえん

・

植物
しょくぶつ

油脂
ゆ し

 

（衣
ころも

）パン粉
こ

・バッターミックス・加工
かこう

油脂
ゆ し

・水
みず

 

２１日
にち

（金
きん

）サバみりん干
ぼ

し ２５日
にち

（火
か

）カレーボール 

サバ・醤油
しょうゆ

・砂糖
さ と う

・みりん風
ふう

調味料
ちょうみりょう

・水
みず

 （具
ぐ

）カレールウ・チキンブイヨン・玉
たま

ねぎ・人参
にんじん

・でん粉
ぷん

・鶏肉
とりにく

・砂糖
さ と う

・トマトケチャップ・植物
しょくぶつ

油脂
ゆ し

・粒状
つぶじょう

大豆
だ い ず

たん白
ぱく

・醤油
しょうゆ

・食塩
しょくえん

 

乾燥
かんそう

マッシュポテト・香辛料
こうしんりょう

・ピロリン酸
さん

第二
だ い に

鉄
てつ

・水
みず

 

（皮
かわ

）もち米
ごめ

・調整
ちょうせい

ラード・パン粉
こ

・砂糖
さ と う

・でん粉
ぷん

・食塩
しょくえん

・香辛料
こうしんりょう

・トレハロース・水
みず

 

＜１１月
がつ

の栄養価
え い よ う か

＞ 
学校
がっこう

給食
きゅうしょく

では児童
じ ど う

・生徒
せ い と

が、１日
にち

に必要
ひつよう

な栄養量
えいようりょう

の約
やく

 １／３ の量
りょう

をとるようにしています。特
とく

に、不足
ふ そ く

しがちなカルシウム・ビタミン類
るい

は、 

およそ半分
はんぶん

を摂取
せっしゅ

することを目安
めやす

としています。この基準
きじゅん

をもとに、いろいろな食材
しょくざい

を組
く

み合
あ

わせて献立
こんだて

を作成
さくせい

しています。 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターでは、四
し

條
じょう

畷
なわて

市内
し な い

の小
しょう

・中学校
ちゅうがっこう

９校
こう

と支援
し え ん

学校
がっこう

１校
こう

の給 食
きゅうしょく

時間
じ か ん

に間
ま

に合
あ

うよう、当日
とうじつ

限
かぎ

られた時間内
じかんない

で 

調理
ちょうり

・配送
はいそう

しています。そのため、小
しょう

おかずにおいては、加
か

工
こう

品
ひん

を使
し

用
よう

する場
ば

合
あい

があります。 

食
しょく

物
もつ

アレルギーをもつ児童
じ ど う

・生徒
せ い と

への配慮
はいりょ

のひとつとして、献立表
こんだてひょう

に小
しょう

おかずで使用
し よ う

する加工品
かこうひん

の原材料名
げんざいりょうめい

を掲載
けいさい

しております。 

ご質問
しつもん

などがありましたら、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターまでお問
と

い合
あ

わせください。 

 


