
きゅうしょくだより 

令和５年（２０２３年）       

１月号 第２向陽小学校 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 
 

さば    京都 

モウカザメ 三陸 

かます   日本海       

じゃがいも  北海道 他   

にんじん   長崎・京都 他 

たまねぎ   北海道 他    

にら     高知  

ほうれん草  京都 他 

セロリー   静岡 

土生姜    高知 

ピーマン   高知 他 

 

牛肉     北海道 他 

豚ひき肉  京都 

鶏肉      九州 他 

牛乳 全農（南丹市八木町） 

 

米  京都府産 

今月の向日市産野菜 

ねぎ・大根・白菜・キャベツ 

にんにく   青森  

里芋     愛媛 他 

キャベツ   滋賀 他 

大根     長崎 他 

白菜     滋賀  

白ねぎ    大分 他 

小松菜    京都  

金時人参   香川 他 

チンゲンサイ 愛知 他 

もやし    岐阜 

※食材の入荷状況等により変更になる場合もありますのでご了承ください。 

 あけましておめでとうございます。３学期
が っ き

が始
はじ

まりました。今
こ

年
とし

も、給 食 室
きゅうしょくしつ

一同
いちどう

で協 力
きょうりょく

し

て、安心
あんしん

・安全
あんぜん

でおいしい給 食
きゅうしょく

を作
つく

っていきます。よろしくお願
ねが

いいたします。 

年
ねん

末
まつ

年
ねん

始
し

は、生活
せいかつ

習慣
しゅうかん

が乱
みだ

れやすく、食
た

べ過
す

ぎや運
うん

動
どう

不
ぶ

足
そく

などで太
ふと

りやすい時期
じ き

です。規
き

則
そく

正
ただ

し

い食生活
しょくせいかつ

を心
こころ

がけ、意
い

識
しき

して体
からだ

を動
うご

かし、運
うん

動
どう

不
ぶ

足
そく

を解
かい

消
しょう

しましょう。そして３学期
が っ き

も元
げん

気
き

に

過
す

ごしましょう。３学期
が っ き

の給食
しょく

開
かい

始
し

日
び

は、１０日
か

(水
すい

)です。おはしを忘
わす

れずに持
も

ってきましょう。 

 

学
がっ

校
こう

で食
た

べる給
きゅう

食
しょく

は、単
たん

なる昼
ひる

ごはんではなく、栄
えい

養
よう

バランス
ば ら ん す

のとれた豊
ゆた

かな食
しょく

事
じ

を

通
とお

して、健
けん

康
こう

に良
よ

い食
しょく

事
じ

のとり方
かた

、地
ち

域
いき

の産
さん

業
ぎょう

や食
しょく

文
ぶん

化
か

、食
た

べ物
もの

とそれに関
かか

わる人
ひと

への感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちなど、さまざまなことを学
まな

ぶための教
きょう

材
ざい

となるものです。乙
おと

訓
くに

地
ち

方
ほう

では、１月
がつ

２２日
にち

から２６日
にち

までを給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

とし、今
こん

年
ねん

度
ど

もテーマを「日
に

本
ほん

全
ぜん

国
こく

の味
あじ

を楽
たの

しもう」

と題
だい

して全国
ぜんこく

の郷土
きょうど

料理
りょうり

を味
あじ

わう献立
こんだて

が登場
とうじょう

します。 

作
つく

ってみよう！徳島県
とくしまけん

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

フィッシュカツ！ 

＜材
ざい

料
りょう

＞ ４こ分
ふん

      ＜作
つく

り方
かた

＞ 

はんぺん  ４枚
まい

 

小
こ

麦
むぎ

粉
こ

   大
おお

さじ２弱
じゃく

 

カレー粉
こ

  小
こ

さじ１弱
じゃく

 

塩
しお

     少 々
しょうしょう

 

水
みず

     大さじ１強 

パン粉
こ

   適
てき

量
りょう

 

油
あぶら

     適
てき

量
りょう

 

 

フィッシュカツは、徳島県
とくしまけん

の 

郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

です。太
た

刀
ち

魚
うお

などの

地
じ

元
もと

で採
と

れた魚
さかな

をすり身
み

にし

て、カレー粉
こ

とパン粉
こ

をまぶし

て作
つく

ります。給 食
きゅうしょく

では、はん

ぺんを使
つか

って作
つく

りました。 

① 小
こ

麦
むぎ

粉
こ

、カレー粉
こ

、塩
しお

、

水
みず

を混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

② はんぺんに①とパン

粉
こ

をつけて１６０℃
ど

の油
あぶら

で揚
あ

げる。 

 

給食
きゅうしょく

では、みんなが食
た

べられるように衣
ころも

には卵
たまご

を

使
し

用
よ う

せずに作
つ く

っています。 

 

給
きゅう

食
しょく

週
しゅう

間
かん

では、給 食
きゅうしょく

のことを知
し

るこ

とで、調
ちょう

理
り

員
いん

さんや、農
のう

家
か

さんに感謝
かんしゃ

する

気持
き も

ちも育
はぐく

んでいきたいと思
おも

います。 


