
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

      

                                                      

   

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

給食費は食材の
購入のみにあてら
れ、人件費や施設の
建設費などは全て
市の負担です。 
 

 毎月、給食目標を 
決めています。季節
の食材や目標にあっ
た内容をお知らせし
ます。 
ぜひ、お子様と一

緒に読んで下さい。 

 

２月に登場した献立から 

紹介するよ☆ 

おうちで作ってみてね！ 

・豚もも肉・・・８０ｇ   

・じゃがいも・・1００g  

・玉ねぎ・・・１００ｇ    

・にんじん・・・３０ｇ   

・かぼちゃ・・・１００

ｇ
  

・長ねぎ・・・２０ｇ   

・とろけるチーズ・・・大

さじ１ 

  

 

        

 

材料（４人分） 

① だしをとる。 

② じゃがいもとかぼちゃ、玉ねぎは大

きめの角切り、にんじんはいちょう

切りにする。長ねぎは１ｃｍくらい

に切る。豚もも肉は野菜に合わせて

一口大に切る。 

③ 油で豚肉を炒め、火が通ったら玉ね

ぎとにんじんを加えよく炒める。 

④ じゃがいも、かぼちゃ、長ねぎ、砂

糖、酒、みりん、醤油、だし汁を加

える。 

⑤ じゃがいもとかぼちゃが溶けない程

度に煮込み、具材に味が染みたら、

最後にチーズをかけ、ふたをして少

し蒸らしてできあがり♪ 

～つくり方～ 

献立コンクールで入賞したメニュー

です。岩見沢でとれる玉ねぎ、じゃがい

も、にんじん、かぼちゃ、長ねぎなどの

地場産物の野菜を取り入れ、最後にチー

ズをかけるアイディアのつまった一品。

ぜひ、お試しください♪ 

 

給食に関する質問等は、調理所までご連絡ください。(℡ 22-4008) e-mail ：kyuu01@mc.city.iwamizawa.hokkaido.jp 

 

 

★桃の節句献立 Ａコース３日（金） Ｂコース２日（木） 
 桃の節句は女の子が健康に幸せで過ごせるように願
う行事です。「ひなあられ」の色には赤は「生命」、白は
「大地」、緑は「木々」と一つひとつ意味があるんです
よ。 
★卒業お祝い献立 

Ａコース１０日（金） Ｂコース９日（木） 
 いちごのお祝いゼリーを提供します。今まで食べた給
食のことを思い出しながら、楽しく食べてくれたら嬉し
いです。 
★たんたんの日献立  

Ａコース１５日（水） Ｂコース１４日（火） 
 岩見沢産の玉ねぎをすまし汁に、産地間交流の釧路産の鮭をね
ぎみそ焼きに、栗沢産のヤーコンを炒めものにして提供します。 

毎月の注目食材や特別献立、行事食などについて 

お知らせします。「献立表」とあわせてご覧ください。 

早いもので、今の学年も残すところあと１か月となりました。 
みなさん、心も体も大きく成長しましたね。卒業と進級を前に、給食時間や毎

日の食事のことを思い返して、新しい生活への準備をしましょう。 
 毎日の給食時間の過ごし方や食事の仕方はどうでしたか？下の８つのイラスト
を見て、給食の 1年間をふりかえってみましょう。 

３日   美流渡小２・３・５・６年生 

１６日 岩見沢小６年生 

   志文小６年生  

   北村小６年生 

２１日 第二小６年生 

 

                

 いよいよ今年度も最後の月となりました。この１年間、どんな

給食の思い出ができましたか？嫌いな食べ物にも挑戦できたか

な？私達も各学校の各学級へ訪問し、みなさんと交流して楽しい

時間を過ごすことができました。今のクラスで給食を食べるのも

あとわずかです。１日１日を大切に過ごしてくださいね。 

 卒業を控えたみなさんへ。いざという時、ものをいうのは『体

力』と『気力』、そしてその基礎となるのは、毎日の正しい食生活

です！中学生の時期は、一生で最も多くの栄養を必要とします。

また、成長期の食習慣は、一生の健康をも左右する大切なもので

す。どうか『食べること』を大切にしてください。そして、夢に

向かって輝く未来を切り開いていってくださいね！ 

※1校の指導が追加となりました。 

 ２１日  岩見沢小 1年生 

  

 

   

 

マナーを守って食

べられたかな？

できなかったとこ

ろは、次の学年で

がんばってみよ   

うね！ 

１月 27 日(金)に、北村小学校３・５年生、志文小学
校５年生が、いつも産地間交流で鮭やさばを提供して
くださっている釧路市漁協の漁師さん達に、魚や海の
生き物について教えてもらう出前授業をしました。 
実際に漁で使っている網や浮き、実物の魚や貝にふ

れたり、いわしを包丁を使わずにさばいて調理するな
ど、貴重な体験をした子ども達。これからの食生活で
魚をもっと食べよう！というきっかけになったようで
す。 

感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちをこめて 

あいさつができた 

 

はしや食器
し ょ っ き

を正
ただ

しく持
も

っ 

て食
た

べることができた 

 

楽
たの

しく会話
か い わ

しながら 

食
た

べることができた 

机
つくえ

にひじをつかずに 

食
た

べることができた 

 

食
た

べ物
もの

が口
くち

に入
はい

って 

いる時
とき

は話
はな

さず食
た

べた 

背筋
せ す じ

をまっすぐに 

のばして食
た

べた 

好
す

ききらいをせず 

に残
のこ

さず食
た

べた 

食
た

べ終
お

わっても席
せき

で 

静
しず

かに待
ま

てた 

・砂糖・・・大さ

じ１ 

・酒・・・小さじ

２ 

・みりん…小さじ

２ 

・醤油・・・大さ

じ２  

・だし汁・・・１０

０㏄位 

・油・・・適量 

  

 

        

 

 

↓
い
わ
し
の
手
び
ら
き
を 

教
え
て
も
ら
う
様
子 

 

↓
漁
具
に
つ
い
て
教
え
て 

も
ら
う
様
子 


