
 

 

流山市立おおぐろの森中学校  

ご入学、ご進級おめでとうございます。中学１年生を迎え、おおぐろの森中学校の仲間が全員そ

ろいました。新年度が始まり、新しいクラスで、落ち着いた学校生活がスタートしました。給食も始ま

り、準備等もスムーズに行うことができました。初日のチキンカレーライスもしっかり食べていました。  

給食室一同全力で、安全でおいしい給食を作っていきたいと思います。給食へのご理解とご協

力をよろしくお願いいたします。今日の給食をホームページに更新していくのでぜひ、ご覧ください。 

  

 

 

学校での食育の教材となるのが、毎日の給食です。学校給食は、文部科学省から出されて

いる『食に関する指導の手引』や『学校給食摂取基準』にそって、給食は作られています。  

学校の食育は、おもに６つの視点から、学校教育活動全体を通して、食育の実施を目指して

活動していきます。  

 
毎月１９日は『食育の日』  

食事をすることは、楽しく  
心を豊かにしてくれる。  

栄養について知 り、食べ
物に興味をもって食べる。  

食品の知識や情報をもと
に、自分で判断する。  

食に関わる人の仕事を知
り、自然の恵みにも感謝
する。 

給食活動を通して協力し、   
仲間のことを思う優しさを
育む。  

日本の伝統的な食文化

や地域の豊かさを知 り、  

大切にする心を育む。  



【学校給食摂取基準】  （中学生）  

 

★   学校給食は一日３食のうちの１食分です。学校給食摂取基準は、一日分の１／３より多く  

なっています。特に成長期の子どもたちに必要であるカルシウムやビタミン類は、一日の必要量  

の１／２の量を摂取できるようになっています。学校給食摂取基準をもとに献立を作成してい  

ます。  

★   給食では、感染対策として手洗い、アルコール消毒を行いながら、十分注意  

して配膳、喫食を行っていきます。机は前向き、黙食です。今後も衛生管理に

努め、安全・安心な給食を実施していき  

ます。  

★おおぐろの森中学校の給食は、（株）メフォスの調理員６名で一生懸命作っていただきます。  

 

給食のおすすめメニュー紹介！ 
  

『鶏肉とカシューナッツ揚げ煮』(4/26 実 施 )   

カラッと揚 げた鶏 肉 や食 感 の良いカシューナッツ、甘辛いタレの相性が抜群の一品です！ 
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〈材料〉4 人分  

・鶏胸肉      一口大  

・しょうゆ  

・本みりん   

・酒       

・片栗粉   

・ゆで大豆  

・南瓜        角切り  

・カシューナッツ  

・サラダ油        

・三温糖         

・しょうゆ         

・本みりん        

・酒             

・水            
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〈作り方〉  

① 鶏胸肉にＡの下味を付ける。 

② 小鍋にＢを入れて加熱し、タレを 

つくる。 

③ サラダ油を１７０℃に熱し、南瓜、 

カシューナッツを揚げる。 

大豆と鶏肉は、片栗粉をまぶしてから揚げ

る。 

④ ②と③の食材をさっくりと混ぜ合わせたら

できあがり。 

 

☆味付けはお好みで調整してください。 

☆季節によって南瓜をさつま芋にして、 

食材のアレンジもオススメです！ 

A  

B 


