
 

 

 

 

 

 

 

 

ご入学、ご進級おめでとうございます。肌寒い新学期のスタートとなり、新しい学校やクラスに慣れ

ないことも合わさって、体調を崩している人はいないでしょうか。 

 学校給食は、子どもたちの心と体の健やかな成長を願い、毎日の食事の見本となるような組み合わせ

を考えて提供しています。また、栄養のバランスはもちろんのこと、地元産の旬の食材を積極的に取り

入れ、地元を愛する子どもたちの育成に努めたり、衛生管理を徹底し、安心安全な学校給食作りを心が

けたりしています。 

今年度も１年間、安心安全でおいしい給食を通して、子どもたちに食のすばらしさを伝えていきます。

どうぞ、よろしくお願いします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

所長 米本勝彦    栄養教諭 白間三幸    運転手 葉狩 茂 

調理員   大森美樹  青木雅美  黒岩公志  西尾和美 

       新免希和  小坂幸恵  宮内葉子  三輪 晶 
 

給食センターは、智頭病院の地下にあります。今年度は、このメンバーで頑張ります！ 

給食センター 食育だより 
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 給食は、たくさんの友達と一緒に食べるので、給食のきまりやマナーを守ることが大切です。食事の

マナーといっても、国や地域、食文化や時代、宗教などによっても大きな違いがあります。一緒に食べ

る人を不快にさせないことを基本に、食文化に合ったマナーを心がけ、楽しい給食の時間にしましょう。 

  

  

 

 

 

 

献立表を参考にしてください 

給食は栄養バランスを考えてつくられています。主食、主菜、副菜がそろ

っているので、献立を立てる時の参考にしてください。また、お子さんに、

給食に出る好きな料理を聞いて、ぜひご家庭でもつくってみてください。 

● 材料（４人分）●●●● 

・小ちくわ ・・・・・・８０ｇ 

・まぐろのスープ煮・・・４０ｇ 

・たまねぎ・・・・・・・８０ｇ 

・マヨネーズ・・・・・・４０ｇ 

・パセリ・・・・・・・・少々 

※給食では、卵無しマヨネーズを使用しています。 

 

給食当番の身じたくチェック 

□ぼうしに 
 かみの毛を 
きちんと 
入れた。 

□清潔な 
 白衣を 
着ている。 

□マスクは 
 鼻まで 
おおっている。 

□つめを短く 
 切っている。 

□手を石けん 
 できれいに 
洗った。 

食事の時は 

背中ピン！ 

見た目もよく、食
べやすい姿勢です。
背中を曲げた「犬食
い」にならないよう
に、食器を持って食
べましょう！ 

交互に食べましょう 

 ごはんとおかずを交互に食べると、どちら

もおいしく食べられます。同時に食べ終わる

よう、バランスを考えて食事をしましょう。 

ごはん 

（主食） 
おかず 

正しく箸を持ちましょう 

Ｇｏｏｄ！ 

 

ちくわのツナマヨ焼き 

●  作り方 ●●●●●●●●●●● 

① 小ちくわは５ｍｍ幅の輪切り、たまねぎは薄切

りにします。 

② ①とまぐろのスープ煮をボウルに入れ、マヨネ

ーズを加えて混ぜ合わせます。 

③ ②を耐熱カップに入れ、刻んだパセリを散らし、

オーブンで焼きます。 

 ちくわは、鳥取県でよく食べられる食品の

一つです。魚の栄養がとれ、かみごたえがあ

るので、上手に料理に取り入れたいですね。 


