
 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 「おひさまパワーいっぱい」の紙芝居
かみしばい

で1年生
ねんせい

に授業
じゅぎょう

をし

ました！お話
    はなし

を聞いた
き   

後
あと

は、おひさまパワーを感じながら
かん             

給 食
きゅうしょく

を食べました
た      

。 

「これからは苦手
に が て

な野菜
や さ い

をがんばって食
た

べようと思
おも

う」

という感想
かんそう

を発表
はっぴょう

してくれた児童
じ ど う

もいました。 

毎日
まいにち

、楽しい
たの       

給 食
きゅうしょく

時間
じ か ん

になるよう、給 食
きゅうしょく

センターか

ら、おひさまパワーいっぱいの、おいしい給 食
きゅうしょく

を届けたい
とど           

と思います
おも           

！ 

 

～きゅうしょくセンターだより～ 

令和４年（２０２２年） ６月 

城陽市立学校給食センター 小学校 

 

平成
へいせい

17（2005）年
ねん

に成立
せいりつ

・施行
し こ う

された食育基本法
しょくいくきほんほう

では、

食育
しょくいく

を「生
い

きる上
うえ

での基本
き ほ ん

」とし、「知
ち

育
いく

、徳育
とくいく

及
およ

び体育
たいいく

の基礎
き そ

となるべきもの」と位置付
い ち づ

けています。食
しょく

や健康
けんこう

に関
かん

する

情報
じょうほう

があふれ返
かえ

る昨今
さっこん

、子
こ

どもたちが正
ただ

しい知識
ち し き

に基
もと

づいて

自
みずか

ら判断
はんだん

・実践
じっせん

し、健康
けんこう

で豊
ゆた

かな毎日
まいにち

を送
おく

れるようになるこ

とがとても重要
じゅうよう

です。そのためには、さまざまな経験
けいけん

を通
つう

じ

て、食
しょく

に関
かん

する知識
ち し き

や選択
せんたく

する力
ちから

を身
み

につけていく必要
ひつよう

があ

ります。６月
がつ

は「食育月間
しょくいくげっかん

」、日々
ひ び

の「食
た

べること」について、

あらためて考
かんが

えてみませんか？ 

買
か

い物
もの

や調理
ちょうり

などの経験
けいけん

は、

食
た

べ物
もの

を大切
たいせつ

にする心
こころ

を

育
はぐく

みます。 

 

テレビを消
け

して、会話
か い わ

を楽
たの

しみな

がらゆっくり食事
しょくじ

をする機会
き か い

を。 

 

早
はや

寝
ね

・早
はや

起
お

き・朝
あさ

ごはんで、

生活
せいかつ

リズムを整
ととの

えましょう。 

主食
しゅしょく

・主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

をそろえ

ると、栄養
えいよう

のバランスがよく

なります。 

 

昔
むかし

から受
う

け継
つ

がれてきた食
しょく

文化
ぶ ん か

を伝
つた

えていきましょう。 

 おひさまパワー！  

食 中 毒
しょくちゅうどく

、風邪
か ぜ

、コロナウイルスなどは、目
め

に見
み

えない小
ちい

さな細菌
さいきん

やウイルスが体
からだ

の中
なか

に入
はい

る

ことで感染
かんせん

します。いろいろな物
もの

を触
さわ

る手
て

には、細菌
さいきん

やウイルスが付
つ

きやすいため、こまめな手
て

洗
あら

いは病気
びょうき

予防
よ ぼ う

の第一歩
だいいっぽ

です。 

せっけんを使
つか

って丁寧
ていねい

に洗
あら

い、清潔
せいけつ

なハンカチ

やタオルで水分
すいぶん

をふき

ましょう。 

洗
あら

い残
のこ

しの多
おお

い 

   部分
ぶ ぶ ん

も意識
い し き

して洗
あら

いましょう。 

手
て

洗
あら

いの後
あと

はきれいなタオルや

ハンカチでふきましょう！ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

地元
じ も と

でとれた野菜
や さ い

は、 

新鮮
しんせん

でとってもおいしく、 

栄養
えいよう

も愛情
あいじょう

もたっぷりです。 

作ってみよう！旬の食材を使った献立♪ 

＜作り方＞ 

① お米を研いで、水に漬けておく。 

② 枝豆はさっと茹でて、さやから取り出す。 

（生では取り出しにくいため加熱する。電子レンジでも可） 

③ ①に②の枝豆と塩を入れて、炊飯器で炊く。 

④ 炊き上がったら、炊き込みわかめを入れて混ぜる。 

枝豆ごはん 

＜材料＞ごはん２合分（約４人分） 

精白米      ２合（３００ｇ） 

むき枝豆     ３０g 

塩        小さじ１/４        

炊き込みわかめ  ３ｇ 

６月
がつ

使
し

用
よう

予
よ

定
てい

の城
じょう

陽
よう

産
さん

野
や

菜
さい

 
 

井上
いのうえ

さん 

青
あお

ねぎ（３３ｋｇ） 

キャベツ（３８７ｋｇ） 

にんじん（５０ｋｇ） 

 

 

西村
にしむら

光弘
みつひろ

さん 

たまねぎ（６０ｋｇ） 

 

田畑
た ば た

さん 

たまねぎ（２３４ｋｇ） 

 

 

枝豆が美味しい季節が近づいてきました。そのまま食べても美味しいですが、ごはんに炊き込ん

でも香りと食感が良く楽しめます♪枝豆には食物繊維やたんぱく質が豊富！旬の時期にはたくさ

ん食べていただきたい食材です。炊き込みわかめが無ければ、塩を小さじ 1/3 追加してください。 

６月２３日の 

メニュー☆ 

吉岡
よしおか

さん 

青
あお

ねぎ（１２５ｋｇ） 

 

十川
そ が わ

さん 

たまねぎ（３６８ｋｇ） 

 

種村
たねむら

さん 

たまねぎ（８０ｋｇ） 

 

奥村
おくむら

さん 

たまねぎ（５０ｋｇ） 

 

植田
う え だ

幹夫
み き お

さん 

たまねぎ（１３０ｋｇ） 

 

木村
き む ら

さん 

トマト（１８１ｋｇ） 

 

竹島
たけしま

さん 

にんじん（３０９ｋｇ） 

食
た

べたらしっかり

歯
は

をみがく 
 

栄養
えいよう

バランスの 

良
よ

い食事
しょくじ

を心
こころ

がけ

る 
 

おやつは時間
じ か ん

と 

量
りょう

を決
き

めて食
た

べ

る 

 

よくかんで食
た

べる 
 

かむことは、全身
ぜんしん

の

健康
けんこう

につながります！ 

毎食後
まいしょくご

にみがくのが

理想
り そ う

です。 

カルシウムやたんぱく

質
しつ

、骨
こつ

形成
けいせい

に関
かか

わるビタ

ミンをとりましょう！ 

だらだら食
た

べは虫歯
む し ば

の

もとです。おやつの最
さい

後
ご

にお茶
ちゃ

を飲
の

むと◎。 

かつおやまぐろなど 

赤身
あ か み

の魚
さかな

は、火
ひ

を 

通
とお

すことでかみごたえ 

が生
う

まれます！しっかりかんで、 

あごの力
ちから

をきたえましょう♪ 

かまずに飲
の

み込
こ

みがちなハン

バーガーも、かために揚
あ

げた

チキンカツとシャキシャキ 

キャベツと組
く

み合
あ

わせる 

ことで、かみかみメニュー 

に変身
へんしん

です！ 

   食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

が 

豊富
ほ う ふ

な切干
きりぼし

大根
だいこん

とぜんま

いが入
はい

ったビビンバです。 

切干
きりぼし

大根
だいこん

には歯
は

の材料
ざいりょう

に 

なるカルシウムもたっぷり！ 

 

    酸
す

っぱい梅干
う め ぼ

しも、ごはん

と一緒
いっしょ

によくかんで食
た

べると 

 おいしく感
かん

じます。 

たくあんのパリパリした食感
しょっかん

も 

かむ回数
かいすう

アップにぴったり！野菜
や さ い

と 

一緒
いっしょ

においしく食
た

べられます♪ 

にんじんやごぼうなどの根
こん

菜
さい

類
るい

、

こんにゃくやさつまあげなど弾力
だんりょく

のある食材
しょくざい

で、かむ回数
かいすう

アップで

す！家
いえ

で作
つく

る時
とき

は大
おお

き目
め

に 

切
き

っても良
よ

いですね♪ 


