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ご入学・ご進級おめでとうございます。
学校給食を担当する栄養教諭の永山です。給食だよりでは、ご家庭で食育を行う

際に参考となるような食に関する情報を発信していきます。また、今年度も給食室
一同、安全でおいしい給食づくりを目指してまいります。どうぞよろしくお願いい
たします。

①献立作成
栄養教諭や栄養士が食材・栄養

価等を検討し、献立を作成します。
毎月行われる献立会議で教育委員
会、農業政策課、牛久市営青果市
場等と協議し、地産地消の推進に
努めています。

牛久市では全ての小・中・義務教育学校で自校方式給食を導入しています。牛久
市や茨城県で栽培、収穫された旬の食材を取り入れ、地産地消を促進しています。

ごはんは、牛久市産コシヒカリを
使用し、週３～４回提供します。炊
飯は給食室で行い、炊きたてのごは
んを提供します。米飯給食は、様々
な食材をおかずにできるため、栄養
バランスを整えやすい献立となりま
す。
パンは、ミルクパンやチーズパ

ン・食パンなどが出ます。揚げパン
などは給食室で調理して提供します。
めん類は、ソフトめんや中華めん、

焼きそば、煮込み用うどんは牛久市
産小麦を使用しています。その他、
スパゲッティも提供します。

牛久市の学校給食

②食材の選定
牛久市と契約を結んだ業者

から食材を購入します。栄養
士と調理員が数量・鮮度・産
地・納入時間・温度等が適切
かを確認した食材を使用して
います。

＊給食費は生徒１食270円（月額
4,690円）です。材料代のみに使
われ、その他の費用（光熱費・人
件費など）は全て市負担です。

③調理
衛生管理の徹底を

図り、安全でおいし
い給食の提供に努め
ています。

④検食
生徒の喫食開始

30分前までに管理
職が必ず検食を行
い、安全性を確認
しています。

給食提供

≪かみかみ献立≫毎月１回、８のつく日に噛み応えのある食材を使用し、
USHIKU野菜オーケストラの食材を組み入れています。
≪いばらき美味(おい)しおDay≫毎月２０日は減塩の日です。減塩のポイント
を取り入れた献立を実施します。
≪牛久の日給食≫牛乳・調味料以外は全て牛久市産食材を使用します。
≪スタディメニュー≫教科と連携した献立を実施します。
≪日本味めぐり≫≪世界食べ物の旅≫世界や日本の伝統料理や行事食を取り
入れています。

給食ができるまで

材料 4人分 作り方

キャベツ ４枚（400g）
①キャベツは食べやすい大きさにちぎる。
②深めの耐熱皿にキャベツを入れ、ラップを
かけて、電子レンジ500Wで２分加熱する。

③②にツナ、ちぎった焼きのり、かつお節、
しょうゆを入れて混ぜる。

ツナ缶 40ｇ

かつお節 ２パック（6g）

焼きのり １枚

しょうゆ 小さじ１

♪おすすめポイント♪
包丁やまな板を使用しないで電子レンジで簡単

にできるレシピです。やわらかくておいしい春キ
ャベツをたくさん食べることができます。

牛久市おいしい朝ごはんメニュー おはよう！しっかり！朝ごはん！

「キャビオンのツナ和え」1人分エネルギー：42kcal 塩分：0.3ｇ

≪放射能検査について≫学校給食に使用する食材は、牛久市保健センターで検査しています。検査結果は

牛久市の公式ウェブサイトで公開しています。引き続き学校給食の安心安全に努めていきます。

USHIKU野菜

オーケストラ

キャビオン

主な献立内容


