
 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                               

                                                                                                         

 

 

 

  

 

 

 

 

 

令和３年度  相馬市立小中学校食育広報     令和３年５月１９日発行〈第１号〉 

 

    

「かしこく食べて健康いきいきそうまっ子」 

  

 ○発  行 ：相 馬 市 教 育 委 員 会 

○作成担当 ：相馬市教育研究会栄養職員部会 



 

 

 

・文部科学省より示されている「学校給食実施基準」の栄養価に基づき献立を作成しています。 

 
・ごはん給食週３回、パン給食週１回、めん給食週１回実施しています。 
 
・旬の食材や新鮮な地場産物を使い、季節感を感じ取ることができる給食 
を目指しています。 

 
・毎月１９日の「食育の日」を中心に、ねらいに合わせた献立を提供します。 

 

食物アレルギーのあるお子さんへの除去対応を行い、みんなで同じ給食を食べられるよう進めてい

ます。（代替食が必要なお子さんは献立に応じて家庭より持参していただきます。） 

 

 

😋

・相馬市では学校給食で使用される食品の安全

性の確保を目的として、毎日放射能検査を実

施しています。 

・今年度より放射能測定員配置校６校にて親子

方式で測定を行います。 

・測定方法は食材１品あたり１００ｇずつ、５～

６品を測定します。 

食材は測定しやすいように細かくきざみます。 

細かくきざんだ食材
を、検査機器にセット
し、測定します。 

測定後、結果を報告します。 
測定結果は相馬市のＨＰで
公開しております。 

＜ たこめし ＞ 

材料（２合分） 

・たこ(ゆで)  ２００g 

・しょうゆ   大さじ４ 

・酒      大さじ３ 

・みりん    大さじ１ 

・米      ２合 

・きざみのり  適量 

 

作り方 

１.たこを小さめの一口大に切る。 

２.米は研いでザルにあけておく。 

３.切ったたこと調味料を鍋に入れ一煮立ちさ

せる。 

４.お釜に２と３をいれ２合の目盛りまで水を

入れ、炊飯器で炊く。 

５.炊き上がったらかき混ぜて、盛り付けし、き

ざみのりをかけたら完成。 

★ポイント★ 

煮込みすぎるとたこが固くなるので注意！ 


