
          

おうちの人と一緒によんでください 

楽
たの

しかった夏休
なつやす

みが終
お

わると、２学期
が っ き

が始
はじ

まります。長
なが

い夏休
なつやす

みで生活
せいかつ

が不規則
ふ き そ く

になって

しまう人
ひと

もいるかもしれませんね。気持
き も

ちも身体
か ら だ

も切
き

り替
か

えて２学期
が っ き

を元気
げ ん き

にスタートさせ

ましょう！ 

 

 

 

２学期
が っ き

から榛東村
しんとうむら

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターは、防災
ぼうさい

中 枢
ちゅうすう

機能
き の う

を備
そな

えた 新
あたら

しい施設
し せ つ

になります。

場所
ば し ょ

も榛東
しんとう

中 学 校
ちゅうがっこう

のグラウンドの下
した

に移転
い て ん

します。引
ひ

き続
つづ

き安全
あんぜん

安心
あんしん

な 給 食
きゅうしょく

提 供
ていきょう

がでる

よう、職 員
しょくいん

一同
いちどう

精一杯
せいいっぱい

取
と

り組
く

んでいきたいと思
おも

います。そこで、 新
あたら

しい 給 食
きゅうしょく

センターで

はどのようなことが変
か

わるのかご紹 介
しょうかい

します。 

① 給食
きゅうしょく

センターでご飯
はん

を炊
た

きます 

新 給 食
しんきゅうしょく

センターでは、炊飯
すいはん

設備
せ つ び

が備
そな

わっているため、 給 食
きゅうしょく

センターでご飯
はん

を炊
た

きます。

今
いま

までは炊飯
すいはん

センターがご飯
はん

を炊
た

いて、各学校
かくがっこう

に配送
はいそう

していましたが、給 食
きゅうしょく

センターで炊
た

く

ことにより、子
こ

どもたちに 温
あたた

かいご飯
はん

を提 供
ていきょう

できるようになります。 

② 災害
さいがい

時
じ

にも対応
たいおう

します 

上記
じょうき

にもあるように、新 給 食
しんきゅうしょく

センターは防災
ぼうさい

中 枢
ちゅうすう

機能
き の う

施設
し せ つ

として、万
まん

が一
いち

災害
さいがい

が発生
はっせい

し

た場合
ば あ い

には、村
むら

のみなさんに食
た

べ物
もの

を提 供
ていきょう

できるよう、非常
ひじょう

米
まい

やおにぎり成形機
せ い け い き

などが備
そな

わ

っています。 

③ 令和
れ い わ

８年
ねん

２学期
が っ き

～アレルギー対応食
たいおうしょく

が始
はじ

まります 

令和
れ い わ

8年
ねん

2学期
が っ き

からアレルギー対 応 食
たいおうしょく

を始
はじ

めます。最初
さいしょ

は対応
たいおう

品目
ひんもく

を限定
げんてい

し、対 象
たいしょう

となる

児童
じ ど う

・生徒
せ い と

に代 替 食
だいたいしょく

を提 供
ていきょう

します。新
しん

センターにはアレルギー室
しつ

があり、アレルギー 食
しょく

専門
せんもん

の調理員
ちょうりいん

が調理
ちょうり

を 行
おこな

います。 

 

 

成長期
せいちょうき

の身体
か ら だ

は、栄養
えいよう

をしっかり摂
と

るとともに、適度
て き ど

な運動
うんどう

もしなければ丈夫
じょうぶ

な身体
か ら だ

をつ

くることはできません。では、食事
しょくじ

ではどのようなことに気
き

をつけたら良
よ

いのでしょうか？ 

★基本
き ほ ん

は 1日
にち

3食
しょく

バランス良
よ

く！ 

スポーツをしているからといって、特別
とくべつ

な栄養
えいよう

を摂
と

る必要
ひつよう

はありません。１日
にち

に必要
ひつよう

な

エネルギー 量
りょう

と栄養
えいよう

バランスがとれていれば問題
もんだい

はありません。主 食
しゅしょく

・主菜
しゅさい

・副菜
ふくさい

・汁物
しるもの

・

果物
くだもの

・ 牛 乳
ぎゅうにゅう

や乳 製 品
にゅうせいひん

をそろえてみましょう。 

★鉄
てつ

・カルシウム・ビタミン類
るい

は不足
ふ そ く

しがち！ 

  激
はげ

しい運動
うんどう

をしている人
ひと

は、鉄
てつ

などのミネラルが減 少
げんしょう

したり、ビタミン類
るい

が不足
ふ そ く

したり

します。食事
しょくじ

や間 食
かんしょく

で 補
おぎな

いましょう。ビタミンC
しー

は鉄
てつ

の 吸 収
きゅうしゅう

を良
よ

くするので、一緒
いっしょ

に摂
と

るのがおすすめです。 

令和７年 ９月 

榛東村学校給食センター 

【 材 料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

）】 

豚
ぶた

ひき肉
にく

      40g 

にんじん     1/4 本 

長
なが

ねぎ      1/2 本 

はくさいキムチ   45ｇ 

つぼ漬
づ

け（たくあん）45ｇ 

 

砂糖
さ と う

      小さじ 1/2 

しょうゆ     小さじ１ 

料理
りょうり

酒
しゅ

      小さじ１ 

ごま 油
あぶら

      小さじ１ 

おろしにんにく  小さじ１ 

トウバンジャン    １ｇ 

いりごま     小さじ１ 

 

【作
つく

り方
かた

】 

① にんじんは千切
せ ん ぎ

り、長
なが

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにする。 

② フライパンにごま 油
あぶら

・おろしにんにく・トウ

バンジャンを入
い

れて火
ひ

にかけ、豚
ぶた

ひき肉
にく

・料理
りょうり

酒
しゅ

を加
くわ

え炒
いた

める。 

③ 豚
ぶた

ひき肉
にく

の色
いろ

が変
か

わったら、にんじんを炒
いた

め

る。にんじんがしんなりしてきたら、はくさい

キムチ・つぼ漬
づ

け・長
なが

ねぎを入
い

れてさらに炒
いた

め

る。 

④ 残
のこ

りの 調 味 料
ちょうみりょう

を入
い

れて、混
ま

ぜ合
あ

わせたら

出来上
で き あ

がり！ご飯
はん

に混
ま

ぜて食
た

べてください★ 


