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流山市立西初石中学校 

流山市立常盤松中学校 

 

柔らかな桜の色と温かさを増してきた風に、春の訪れを感じるようになりました。 

みなさん、ご入学・ご進学おめでとうございます。給食の時間がみなさんにとっての楽しみになったらい

いなとの思いを込めながら、安心安全で美味しい給食の提供に努めていきます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

これらの目標を目指し、給食にはひとりあたりの摂取基準値や

食品構成（どのような食品をどれだけ食べるか）が定められてい

ます。献立の構成は、「主食＋主菜＋副菜＋牛乳＋（デザート）」

を基本としています。また、旬の食品や地場産物を積極的に使用

するほか、行事食や郷土料理などの季節を感じることのできる献

立を積極的に取り入れていくよう心がけています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食の 支 度 、できていますか？ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

シャキシャキとした食感も美味しいたけのこは、春が旬の食材です。 

たけのこは、竹の地下にある茎を、頭が地表に出るか出ないかの若く柔らかいときに収穫しま

す。ただ、竹は成長するスピードがとても速く、１日に１ｍ以上も伸びることがあるため、収穫できる

時期の短い食材です。 

店頭で主に売られているのは水煮のたけのこですが、旬の時期になると皮がついたままの生の 

たけのこも出回ります。生のたけのこは非常にアクが強いため、米ぬか（または

米のとぎ汁）で下ゆでをして、アク抜きをしてから使用します。また、水煮のたけ

のこには、白い粒が見えることが多くありますが、これはチロシンというアミノ酸

の結晶で、害はありません。 

 

★ １３日（金）に「たけのこのおかか煮」、１９日（木）に「たけのこごはん」を予定

しています。旬の味を味わってみてください。 

学校給食は、成長期の体を作るのに欠かせないものです。 

今年度も、西初石調理場では、西初石中学校と常盤松中学校の２校分、

約７３０食の給食を作ります。よろしくお願いします。 

鼻の中には様々な菌が

います。そのため、マスク

は鼻までおおいましょう。 

きちんと泡立てて、

爪の間までしっかり

と洗いましょう。 

白衣を正しく着て、髪の

毛は帽子にしまいます。

異物が給食の中に入って

しまうのを防ぎましょう。 


