
 

 

 

 今年度
こ んねんど

の給食
きゅうしょく

も残
のこ

りわずか。中学
ちゅうがく

３年生
ねんせい

は、９年間
ねんかん

食
た

べてきた給食
きゅうしょく

ともいよいよお別
わか

れです。これからは、自分
じ ぶ ん

で食事
しょくじ

を考
かんが

えたり、選
えら

んだり、作
つく

ったりしていかなければなりません。髪
かみ

の毛
け

一本
いっぽん

から足
あし

の爪
つめ

まで、人
ひと

の体
からだ

はす

べて自分
じぶん

が食べた
た

食べ物
た     もの

からできているということを忘れず
わす

に、食事
しょくじ

と向き合って
む     あ

ほしいと思い
おも

ます。 

卒業
そつぎょう

に合
あ

わせ、中学
ちゅうがく

３年生
ねんせい

に「卒業
そつぎょう

までに食
た

べたい給食
きゅうしょく

」をテーマにアンケートを行
おこな

い、可能
かのう

な限り
かぎ

、３月
がつ

の献立
こんだて

にとり入
い

れました。 

★中学３年生の「卒業までに食べたい給食」とそのエピソード★ 

 アンケートでは、食べたい
た

料理名
りょうりめい

とそのエピソードの記入
きにゅう

をお願い
  ねが

しました。 

一部
いちぶ

をご紹介
  しょうかい

します。 

 

 

 

  

 

★もう一度食べたい給食 第 1位！ ジャージャー麺のレシピ★ 

 

 

 

 

 

 

 

★平成
へいせい

28年度
ねんど

の給食
きゅうしょく

の状況
じょうきょう

について★ 

①１日
にち

に給食
きゅうしょく

を食
た

べている人数
にんずう

  約 665名
めい

 

 小学生
しょうがくせい

 375名
めい

 中学生
ちゅうがくせい

 170名
めい

 教職員
きょうしょくいん

 120名
めい

 

②給食
きゅうしょく

回数
かいすう

 194回
かい

 

 ご飯
はん

の献立
こんだて

…129回
かい

 パンの献立
こんだて

…28回
かい

 麺
めん

の献立
こんだて

…36回
かい

 麦
むぎ

雑炊
ぞうすい

…１回
かい

 

③給食
きゅうしょく

に使
つか

った八丈島
はちじょうじま

の食材
しょくざい

（平成
へいせい

29年
ねん

2月
がつ

21 日現在
げんざい

） 

 魚
さかな

（ﾄﾋﾞｳｵ､ﾑﾛｱｼﾞ､ﾒﾀﾞｲ､ｻﾜﾗ､ｸﾛｶﾜｶｼﾞｷ､ｷﾒｼﾞﾏｸﾞﾛ）、野菜
や さ い

（ｷｬﾍﾞﾂ、明日
あ し た

葉
ば

、じゃがいも、さつまいも、里芋
さといも

、八丈

ﾌﾙｰﾂﾚﾓﾝ、大根
だいこん

、かき菜
     な

、ﾄﾏﾄ、ｽｲｶ、なす、しょうが、にんにく）、卵
たまご

など 

④八丈島
はちじょうじま

のお店
みせ

で作
つく

ってもらったもの 

 パン・おはぎ・クリスマスケーキ・桜もち
さくら

・柏もち
かしわ

・豆腐
とうふ

・豆腐
とうふ

製品
せいひん

 など 

⑤割
わ

れた食器
しょっき

（平成
へいせい

28年
ねん

4月
がつ

から 29年
ねん

2月
がつ

21日
にち

まで） 

・飯
めし

椀
わん

 19枚
まい

 ・汁
しる

碗
わん

 20枚
まい

 ・大皿
おおざら

 9枚
まい

 ・小皿
こざら

 11枚
まい

 ・丼
どんぶり

 5枚
まい

 ・カレー皿
ざら

 0枚
まい

 

※昨年度よりも割れた食器の数が少なくなりました。これからも大切に扱いましょう。 

八丈町
はちじょうまち

給 食
きゅうしょく

センター 栄養士
え い よう し

 鈴木
す ず き

瑞代
た ま よ

 

カツカレーライス 

自分の好きなメニューで出た時すごく嬉しかったから きなこ揚げパン 

年に数回しか出ないのに、すごい美味しいし、クラスのじゃ

んけん大会ではみんな参加するくらい人気のメニューだから。 

【材料
ざいりょう

５人分
  にんぶん

】 

・蒸し
む

中華
ちゅうか

麺
めん

 750g 

・油
あぶら

 5g（小
こ

さじ 1杯
ぱい

） 

・にんにく 1g 

・しょうが 1g 

・干し
ほ

椎茸
しいたけ

 4g 

・豚ひき肉
ぶた   にく

 200g 

・にんじん 150g 

・水
みず

煮
に

筍
たけのこ

 200g 

・ねぎ   150g 

 

・水
みず

    300g 

・顆粒
かりゅう

チキンストック 1g 

・砂糖
さとう

   7.5g（大
おお

さじ 1杯弱
ぱいじゃく

） 

・しょうゆ 24g（小
こ

さじ 4杯
はい

） 

・赤み
あか

そ  17g（大
おお

さじ 1杯弱
ぱいじゃく

） 

・酒
さけ

    5g（小
こ

さじ 1杯
ぱい

） 

・豆板醤
とうばんじゃん

  2.5g（小
こ

さじ 1/2杯
ぱい

） 

・ごま油
あぶら

  1.5g 

・片栗
かたくり

粉
こ

   2g（小
こ

さじ 1杯弱
ぱいじゃく

） 

・水
みず

       20g（小
こ

さじ４杯
  はい

） 

 

【作り方
つく  かた

】 

①きゅうりは千切り
せんぎ

、もやしはよく洗い
あら

、他
ほた

の野菜
やさい

は全て
すべ

みじん切り
      ぎ

にする。 

②
２

きゅうりともやしは彩
いろどり

のトッピング用に茹でて
ゆ

水
みず

にさらし、よく水
みず

を

切って
き

おく。 

③油
あぶら

で、にんにく、しょうがを炒め
いた

、火
ひ

が通ったら
とお

、ひき肉
    にく

を加え炒め
くわ  いた

、残り
のこ

の野菜
やさい

を加えて
くわ

よく炒め
いた

、水
みず

、顆粒
かりゅう

チキンストックを加えて
くわ

煮る
に

。 

④味見
あじみ

をしながら調味
ちょうみ

し、水溶き
みずと

片栗
かたくり

粉
こ

でとろみをつける。 

⑤蒸し
む

中華
ちゅうか

麺
めん

をお好み
  この

で温めて
あたた

分量外
ぶんりょうがい

の油
あぶら

を絡ませ
から

、③をかけ、②の野菜
やさい

をトッピングする。 

 私は野菜が大嫌いでした。給食で出る野菜が美味しくて、家でも前よりは食べるようになりました。小

学校生活の６年間と中学校生活の３年間、美味しい給食をありがとうございました！！ 

丼ものの時は特に給食が少ないと感じます。ぜひ多め

にしてください。 


