
ＪＡいわみざわより、新米
しんまい

と玉
たま

ねぎを寄贈
きそう

して頂きました
いただ

。 

生産者
せいさんしゃ

の方々
かたがた

が丹精
たんせい

込めて
こ

作った
つく

、これらの食材
しょくざい

を給 食
きゅうしょく

センターでおいしく調理
ちょうり

し、 

12月
がつ

の給 食
きゅうしょく

にて提
てい

供
きょう

させていただきます。 

（※玉
たま

ねぎについては一部
い ち ぶ

、11月
がつ

27日
にち

の給 食
きゅうしょく

で提供
ていきょう

させていただきました） 

ありがとうございました。 

 

 

 10月
がつ

25日
にち

（金
きん

）、「ふるさと給 食
きゅうしょく

の日
ひ

 給 食
きゅうしょく

試食会
ししょくかい

」を実施
じ っ し

しました。 

当日
とうじつ

は、桜井
さくらい

 恒
ひさし

市長
しちょう

をはじめとして、ＪＡびばい組合
くみあい

長
ちょう

、副市長
ふくしちょう

、教育
きょういく

長の
ちょう

４名
  めい

が、中央
ちゅうおう

小
しょう

    

１年生
  ねんせい

と一緒
いっしょ

に、美唄
びばい

で作られた
つく

お米
  こめ

や野菜
やさい

を沢山
たくさん

使った
つか

、ふるさと 給食
きゅうしょく

を試食
ししょく

しました。  

栄養
えいよう

教諭
きょうゆ

からは、食農
しょくのう

教育
きょういく

の一環
いっかん

として、給食
きゅうしょく

センターに 33年間
ねんかん

、新鮮
しんせん

でおいしい美唄産
びばいさん

の 

野菜
やさい

を届けて
とど

下さって
くだ

いる、「みらいグリーンズ」さんの 

畑
はたけ

へ現地
げんち

取材
しゅざい

した様子
よう す

と、子ども
 こ

たちに向けた
 む

生産者
せいさんしゃ

の方
かた

 

からのメッセージ動画
どうが

を観て
み

もらい、学校
がっこう

給食
きゅうしょく

に関わる
かか

人々
ひとびと

 

へ感謝
かんしゃ

の気持ち
 き も

を持って
 も

食べる
 た

よう、 

食
しょく

に関する
かん

指導
しどう

を行いました
おこな

。 

  

 

 

  

 

 

  

 

★平均
へいきん

栄養価
えいようか

  ( 小
しょう

学生
がくせい

)：脂質
ししつ

（21.7ｇ）→24.8ｇ、食 塩
しょくえん

（2.0ｇ未満
みまん

）→2.78ｇ 

( 中
ちゅう

学生
がくせい

)：脂質
ししつ

（27.7ｇ）→30.0ｇ、食 塩
しょくえん

（2.5ｇ未満
みまん

）→3.66ｇ 

    ○ 給 食

きゅうしょく

の持

も

ち帰

かえ

りは、 食 中 毒

しょくちゅうどく

防止

ぼうし

のため禁止

きんし

しています。 ○ 牛 乳

ぎゅうにゅう

は毎 日

まいにち

つきます。 

○物資

ぶっし

の都合

つごう

により、献 立

こんだて

を変 更

へんこう

する場合

ばあい

があります。 ○スプーンマークの日

ひ

はスプーンがつきます。 

  
☆給 食

きゅうしょく

だよりのカラー版
ばん

は、美唄市
び ば い し

ホームページでご覧
    らん

頂
いただ

けます。 

右
みぎ

のＱＲコードを読み込む
 よ     こ

と、簡単
かんたん

にアクセスできます！ 

きゅう しょく 

 

令和
れいわ

６年
    ねん

12月号
が つ ご う

 美唄市
び ばい し

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

センター 発行
はっこう

 

 
 

 

＊寄贈
きそう

日
び

  11月
がつ

8日
か

（金
きん

） 

＊新
しん

 米
まい

  YES! Clean ななつぼし 110kg 

＊玉
たま

ねぎ  220kg 

 

【材料
ざいりょう

】4人分
にんぶん

 

・チンゲン菜
さい

・・・80ｇ（3～4枚
まい

） 

・豆腐
と う ふ

・・・80ｇ （1/4丁
ちょう

） 

・ハム・・・4枚
まい

（ベーコンや肉
にく

でも良
よ

い） 

・大根
だいこん

・・・80ｇ（2ｃｍ幅
はば

程度
て い ど

） 

・人参
にんじん

・・・40ｇ（1/4本
ほん

） 

・生姜
しょうが

・・・3.5ｇ（チューブタイプなら 1.5ｃｍ程度
て い ど

） 

・春雨
はるさめ

・・・8ｇ（小分け
 こ  わ

タイプなら 1個
こ

） 

・コンソメ・・・7ｇ（小
こ

さじ 1.5） 

・醤油
しょうゆ

・・・5ｇ（小
こ

さじ 1弱
じゃく

） 

・食塩
しょくえん

・・・少 々
しょうしょう

 

・片栗
かたくり

粉
こ

・・・5ｇ（小
こ

さじ 1） 

今回
こんかい

は、「チンゲン菜
さ い

のスープ」 の 

レシピをご紹介
しょうかい

します。 

生姜
しょうが

が入った
はい

、少し
すこ

とろみがある、寒い
さむ

季節
 き せつ

にぴったりの体
からだ

が温
あたた

まるスープです。 

ぜひお試
ため

しください！ 

 

 

【作り方】 

①チンゲン菜
さい

とハムは 1ｃｍ幅
はば

、豆腐
と う ふ

は角切り
かく ぎ

、大根
だいこん

と人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

り、生姜
しょうが

はみじん切り
 ぎ

に 

しておく。 

②鍋
なべ

に水
みず

を 600㎖（一人
ひ と り

150㎖）入
い

れて、湯
 ゆ

を沸かす
 わ

。 

③湯
ゆ

が沸いたら
 わ

人参
にんじん

・大根
だいこん

を入れ
 い

、火
ひ

が通ったら
とお

、豆腐
と う ふ

・ハム・チンゲン菜
さい

・春雨
はるさめ

を入
い

れる。 

④食材
しょくざい

に火
 ひ

が通ったら
とお

、コンソメ、醤油
しょうゆ

、食塩
しょくえん

で調味
ちょうみ

する。（※調味料
ちょうみりょう

はお好み
この

で加減
か げ ん

して下
くだ

さい） 

⑤仕
し

上
あ

げに生姜
しょうが

を加え
くわ

、水溶
みず と

き片栗
かたくり

粉
こ

で軽く
かる

とろみをつける。 


