
 
 

 

鮫川村
さめがわむら

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センター  
 

 今年
こ と し

は、いつもより短
みじか

い夏休
なつやす

みとなりました。２学期
が っ き

も引
ひ

き続
つづ

き、感染
かんせん

予防
よ ぼ う

を 

心
こころ

がけながら学校
がっこう

生活
せいかつ

を送
おく

ることになります。こまめな手洗
て あ ら

いや、マスクの着用
ちゃくよう

 

だけでなく、規則正
き そ く た だ

しい生活
せいかつ

で病気
びょうき

に負
ま

けない体
からだ

をつくることも大切
たいせつ

です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                             

 

 

 

 

            豪雨
ご う う

や地震
じ し ん

などの大規模
だ い き ぼ

な災害
さいがい

が発生
はっせい

した時
とき

には、電気
で ん き

・ガス・水道
すいどう

 

           などのライフライン、物流
ぶつりゅう

機能
き の う

が停
てい

止
し

し、食 料 品
しょくりょうひん

が手
て

に入
はい

りにくくなる 

           ことから、各家庭
か く か て い

で水
みず

や食 料 品
しょくりょうひん

を備
そな

えておくことが必要
ひつよう

です。 

            9月
がつ

1日
ち

は防災
ぼうさい

の日
に

、ご家庭
か て い

にある非常食
ひじょうしょく

や備蓄品
び ち く ひ ん

をチェックするとと 

           もに、家族
か ぞ く

の状 況
じょうきょう

に合
あ

わせ、必要
ひつよう

なものが足
た

りているかを確認
かくにん

する機会
き か い

     

           にしてはいかがでしょうか。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

<クイズの答
こた

え> 

Q１…給 食
きゅうしょく

に使
つか

う食材
しょくざい

を、業者
ぎょうしゃ

さんが運
はこ

んで来
き

て、品物
しなもの

を下
お

ろし 

ているところです。 

   給 食
きゅうしょく

センターには、鮫川村
さめがわむら

の「手
て

まめ館
かん

」さん、古殿町
ふるどのまち

の 

「おふくろの駅
えき

」さんをはじめ、お肉屋
に く や

さん、調味料
ちょうみりょう

やその 

他
ほか

の物資
ぶ っ し

を運
はこ

んでくれる業者
ぎょうしゃ

さんが毎日
まいにち

、給 食
きゅうしょく

を作
つく

るため 

の食材
しょくざい

を運
はこ

んできてくれています。 

Q２…野菜
や さ い

を切る機械
き か い

です。 

   野菜
や さ い

によって、千切
せ ん ぎ

り、いちょう切
ぎ

り、小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りなどの切
き

り分
わ

けができる機械
き か い

です。 

【 給 食
きゅうしょく

献立
こんだて

紹 介
しょうかい

】 

材
ざい

 料
りょう

（4 人分） 
 

アジ切身・サバ切身・いわし開き 

        …………各 40g 

 しょうが…………………………3ｇ 

 酒…………………………小さじ１ 

鶏もも切身……………………50ｇ 

しょうが…………………………4ｇ 

酒…………………………小さじ１ 

片栗粉……………………大さじ３ 

揚げ油…………………………適量 

ねぎ……………………………30g 

玉ねぎ…………………………40g      

三温糖……………………小さじ２ 

しょうゆ…………………大さじ１ 

す…………………………大さじ１ 

みりん……………………小さじ１/２ 

七味………………………お好みで 

今回は「南蛮漬け」の紹介です！給食では、アジ、サバ、いわしなどの魚を使った南蛮漬けの

献立が出ます。魚が苦手な人にも食べてもらえる献立のひとつです。もちろんお肉にも合い

ます！９月 15 日(火)は「鶏の南蛮漬け」が登場します。ぜひ、ご家庭でもぜひ作ってみてく

ださい。  
※分量（４人分）は小学校の給食提供量となっています。 

 
１ Ａのそれぞれの魚の切り身、または鶏

肉にしょうが、酒をもみ込み、片栗粉を

つけて揚げる。 

２ ねぎを 5 ㎜幅くらいの小口切り、玉ね

ぎを３㎜幅くらいの薄切りにする。 

３ ２の食材と、Ｂの調味料を合わせ、鍋で

煮立たせる。 

４ 揚げた魚、または鶏肉に、３のタレをか

けて完成♪ 

Q１ 何
なん

の作業
さぎょう

をしているのでしょう？ 

 
Q２ これは、何

なに

をする機械
き か い

でしょう？ 

※献立名は「南蛮漬け」と

なっていますが、給食

では、食材は加熱しな

くてはいけないため、

タレに漬けるのではな

く、加熱したタレをか

けています。 

 

 

 

給 食
きゅうしょく

センタークイズ  

Ａ 

Ｂ 

魚 

肉 


