
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

                               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                 

 

 

 

 

県立ろう学校 

最近は家の中にいることが多いですね。そんなおうち時間を子どもたち

と一緒に楽しんでください♪ 

春の暖かな風が感じられ、色とりどりに花も咲いています。本来ならピクニックや

レジャー施設へ出かけたりと楽しい時期ですが、今年は少し我慢ですね。 

今年度も、成長期の皆さんの心と体の健康を支えるため、安心・安全で、栄養バラ

ンスのとれた給食を提供していきたいと思います。どうぞよろしくお願い致します。 

みんなで楽しめるたこ焼き！ 

子どもの好きなウインナーやチ

ーズも入れてみてください♪ 

ロシアンたこ焼きも盛り上がり

ますね。 

学校給食の献立は、文部科学省が定める「学校給食摂取基準」 

に基づいて作成しています。「学校給食摂取基準」では１日に 

必要な栄養量の 1/3 程度を基本とし、日頃の食事で不足し 

がちなカルシウムや鉄、ビタミン類、食物繊維は多めにとれ 

るよう基準値が決められています。 

おかずは、新鮮な食材を使用し、 

手作りを心掛けています。 

いろいろな調理法（煮る・焼く・揚げる・

蒸すなど）でバラエティに富んだ 

メニューを提供します。 

食材はできるだけ国産のものを購入 

し、原則として、生で食べるミニト 

マトや果物などを除き、すべて加熱 

調理しています。 

牛乳は成分無調

整のもので容量

は 200cc です。

月に１回ジョア

を出すことがあ

ります。 

 

デザートには季節の 

果物のほか、ゼリーや 

ケーキなども提供 

します。 

主食は、ご飯（米飯）が基本で、 

白ご飯のほか、麦ご飯、混ぜ 

ご飯、赤飯などを提供します。 

パンや麺の日もあります。 

だしは、昆布やカツオ節の 

パックを使用したり、野菜の 

だしを生かして塩分を控えめ

にしています。 

 

全国各地の郷土料理、

行事食、世界の料理 

など、さまざまな 

献立を実施予定です。

お楽しみに！ 

たこ焼き クレープ 

ぎょうざ ピザ 

薄くのばすのは意外と難しいで

すが、生クリームやバナナなど

好きなトッピングを飾るだけで

も楽しい！ツナやコーン、マヨ

ネーズを入れたサラダクレープ

もおいしいですよ。 

ピザの生地を応用すれば餃子に

早変わり！伸ばす工程は粘土遊

びと同じ感覚なので、きっと上

手にできると思います。 

ホットプレートで焼きながら食

べるとまた格別です。 

小麦粉と強力粉で簡単に生地が

作れます。トマトの湯むきを手

伝ってもらったり、ウインナー

を切ったり…子どもが飾りつけ

できるのも楽しみのひとつです

ね。 


