
   

冬
ふゆ

休
やす

みが終
お

わり、いよいよ３学
がっ

期
き

が始
はじ

まりました。昔
むかし

から「一
いち

月
がつ

往
い

ぬる二
に

月
がつ

逃
に

げる三
さん

月
がつ

去
さ

る」

といわれてきたように、年
ねん

度
ど

末
まつ

に向
む

けて月
つき

日
ひ

が流
なが

れるのを早
はや

く感
かん

じる時
じ

期
き

です。風邪
か ぜ

やインフ

ルエンザも 流
りゅう

行
こう

していますので、体
たい

調
ちょう

管
かん

理
り

にはより一
いっ

層
そう

気
き

をつけて、１日
にち

１日
にち

を大
たい

切
せつ

に過
す

ご

してほしいと思
おも

います。 

お 正
しょう

月
がつ

は、普
ふ

段
だん

より日
に

本
ほん

文
ぶん

化
か

を感
かん

じる機
き

会
かい

が多
おお

か

ったのではないでしょうか。 

さて、お 正
しょう

月
がつ

の楽
たの

しみといえばお年
とし

玉
だま

。新
しん

年
ねん

を祝
いわ

っ

て、大人
お と な

から子
こ

どもへお小
こ

遣
づか

いを渡
わた

す風
ふう

習
しゅう

です。もと

もとは、お 正
しょう

月
がつ

の「歳
とし

神
がみ

様
さま

（年
とし

神
がみ

様
さま

）」にお供
そな

えした

「もち」を、歳
とし

神
がみ

様
さま

からの贈
おく

り物
もの

として分
わ

け与
あた

えたこ

とが始
はじ

まりとされ、「年
とし

玉
だま

」とは「歳
とし

神
がみ

様
さま

の 魂
たましい

」を意
い

味
み

します。 

「給食アンケート」の質問にお答えします！～給食献立編～ 
 

Q．給食
きゅうしょく

の献立
こ ん だ て

はいつ考えて
かんが

いるの？  

A．前月
ぜんげつ

の１日～１０日に考えて
かんが

います。（例
れい

：１月献立
こんだて

は１２月１日～１０日に決定
けってい

） 

理由
りゆう

は、食材
しょくざい

発注
はっちゅう

の締め切り
し     き

が概ね
おおむ

１５日～２０日頃
ごろ

にあり、献立
こんだて

を決めた
き

後
あと

で、食材量
しょくざいりょう

の調整
ちょうせい

・検討
けんとう

をして 

注文
ちゅうもん

の準備
じゅんび

を行う
おこな

時間
じかん

が必要
ひつよう

だからです。「夏
なつ

や冬
ふゆ

の長期
ちょうき

休み
やすみ

期間
きかん

は給食
きゅうしょく

がないから、まとめて考えたら
かんが

？」 

と思う
おも

かもしれませんが、あまり先
        さき

に決める
き

と困る
こま

こともあります。野菜
やさい

などは天気
てんき

の影響
えいきょう

で値段
ねだん

が大きく
おお

 

変わります
か

。例えば
たと

、秋
あき

には芋類
いもるい

が旬
しゅん

なので 9 月は芋
いも

を沢山
たくさん

つかった献立
こんだて

を夏
なつ

の段階
だんかい

で決めて
き

おくとします。 

夏
なつ

の猛暑
もうしょ

や長雨
ながあめ

で不作
ふさく

となり芋
いも

の価格
かかく

は高騰
こうとう

してしまいました。そうなると、給食
きゅうしょく

予算
よさん

（１食
  しょく

３９０円
        えん

）を 

超えて
こ

しまう可能性
かのうせい

が出ます
で

。逆
ぎゃく

にギリギリに考える
かんが

と、慌てて
あわ

しまいミスが起きやすく
お

なります。 

そのため、早すぎず
はや

遅すぎず
おそ

余裕
よゆう

を持って
も

毎月
まいつき

献立
こんだて

を考えて
かんが

います。 

 

Q．メニューの決め方
き    かた

は？ 

A．食事
しょくじ

のバランス、旬
しゅん

の食材
しょくざい

、行事
ぎょうじ

、皆さん
みな

が好き
す

なものなど色々
いろいろ

なことを合わせて
あ

決めて
き

います。 

給食
きゅうしょく

には「１食
  しょく

でとってほしい栄養
えいよう

の決まり
き

」があります。カロリーやたんぱく質
しつ

、脂質
ししつ

、塩分
えんぶん

などの目安
めやす

があ

るので、それに合う
あ

ように料理
りょうり

を組み合わせます
く     あ

。そのうえで、旬
しゅん

の食材
しょくざい

や行事
ぎょうじ

にまつわる料理
りょうり

を入れます
い

。同じ
おな

ような料理
りょうり

ばかり続かない
つづ

ようにすることも大事
だいじ

です。肉
にく

の日
ひ

、魚
さかな

の日
にち

、豆腐
とうふ

の日
ひ

などメインの料理
りょうり

のバランス、

和風
わふう

・洋風
ようふう

・中華
ちゅうか

が偏らない
かたよ

ようにしています。前
まえ

の月
つき

と同じ
おな

献立
こんだて

が被って
かぶ

いないかも見直します
みなお

。 

学校
がっこう

の予定
よてい

も関係
かんけい

します。早出
はやだ

しや試験
しけん

期間
きかん

などは、さっと食べる
た

ことができるように丼
どん

など１品
ぴ ん

に沢山
たくさん

の食材
しょくざい

をとれるように工夫
くふう

します。このように、考えだしたら
かんが

キリがありません！！ 

みなさんが好き
す

なおかずだけを提供
ていきょう

してあげたいという気持ち
きも

もありますが、給食
きゅうしょく

では、ふだん自分
じぶん

では

選ばない
えら

食材
しょくざい

や料理
りょうり

とも出会って
であ

ほしいので、栄養
えいよう

と食べやすさ
た

、新しい
あたら

発見
はっけん

があるように考えて
かんが

決めて
き

います。 

来月
らいげつ

以降
いこう

も、残り
のこ

の質問
しつもん

に答えま
こた

す！！ 


