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越前町学校給食センター 

 

 

さわやかな新緑
しんりょく

の季節
き せ つ

から、天気
て ん き

が不安定
ふあんてい

な 6月
がつ

がやってきました。体
からだ

の調子
ちょうし

が崩
くず

れやすい時期
じ き

でもあり

ます。規則
き そ く

正
ただ

しい食生活
しょくせいかつ

を心
こころ

がけて、元気
げ ん き

に過
す

ごしましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

★６月
がつ

４
よっか

日の給 食
きゅうしょく

は、「歯
は

ッピー献立
こんだて

」です！かみごたえとカルシウム摂取
せっしゅ

を意識
い し き

した献立
こんだて

です。 



                   こんだて 

             

      

今月
こんげつ

のジュナナ献立
こんだて

は、肉
にく

を使わず
つ か   

魚
さかな

や野菜
や さ い

、

豆
まめ

製品
せいひん

等
など

を使った
つ か   

献立
こんだて

で、肉
にく

を食べない
た    

ことで

地球
ちきゅう

温暖化
おんだんか

を食い止め
く  と  

、飢餓
き が

に苦しむ
く る   

人々
ひとびと

に

穀物
こくもつ

を行き渡らせる
い   わ た     

ことができます。 

 

 

  

６月
 が つ

は「きゅうり」を紹介
しょうかい

します。越前町
えちぜんちょう

特産
とくさん

の「織田
お た

きゅうり」の特徴
とくちょう

を輪切り
わ ぎ  

にしたきゅうり

から観察
かんさつ

してみましょう。また、丹生
に ゅ う

高校生
こうこうせい

が考案
こうあん

し

た越前町
えちぜんちょう

の特産物
とくさんぶつ

を使った
つか    

「ごろごろ丹生
に ゅ う

ソース」

にも越前町
えちぜんちょう

のおいしい食べ物
た  も の

がたっぷりです。

合わせて
あ    

よく味わって
あ じ     

いただきましょう。 

 

 

 

～おいしい福井
ふ く い

の学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

「福井
ふ く い

の食べ物
た   も の

」～ 

 

６月
 が つ

から７月
がつ

の給 食
きゅうしょく

では、福井県産
ふくいけんさん

の食べ物
た  も の

をたくさん給 食
きゅうしょく

に取り入れる
と   い    

予定
よ て い

です。

福井
ふ く い

県内
けんない

の学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

で使用
し よ う

している福井県
ふくいけん

の食べ物
た   もの

を紹介
しょうかい

した動画
ど う が

をぜひご覧
 ら ん

ください。     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

えんどうわかめごはん 牛乳
ぎゅうにゅう

 

かきたま汁
じる

 あじフライ 

野菜
や さ い

炒
いた

め ブルーベリーゼリー
  

 

しょく いく どう  が    しょうかい 

有機
ゆ う き

玄米
げんまい

ごはん 牛乳
ぎゅうにゅう

 

豆腐
と う ふ

のすまし汁
    じ る

 さわらのフライ 

ごろごろ丹生
に ゅ う

ソース きゅうりの香り
か お  

漬け
づ  

 

み ど り     こんだて  

【材  料】  （作りやすい分量） 

煮干し（小さいほうがおいしい）  ６０ｇ 

かつお節（細かく削ったもの）    ２０ｇ 

塩ふき昆布（細切り）          ２０ｇ 

白（黒）いりごま              ２０ｇ 

      酢                  ３０ｃｃ 

      さとう                大さじ５ 

      しょうゆ              大さじ１と１/３ 

      みりん               大さじ１と２/３ 

【作 り 方】 

1. 煮干しとかつお節はフライパンで弱火にして 

１０分程度から煎りする。 

オーブンなら、１２０℃位で１０分程度焼く。 

2. 塩ふき昆布は２ｃｍくらいの長さに切る。 

3. 鍋に調味料を煮立て、しばらく泡が立つ状態にした 

後で火を消し、すべての材料を鍋に入れて混ぜ合わせる。 

 

作り置きができ、カルシウムも 

しっかり摂取できるので、ごはんと

一緒にいかがですか？ 

提供：福井県教育庁保健体育課 

   福井県学校給食会 


