
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

給食と食生活に関するアンケート結果について 
 7月に実施しました、市内の小学校５、６年生、中学生、その保護者を対象とした「給食と食生活に関するアン

ケート」結果についてお知らせします。 

 

児童・生徒 

〇給食が「大好き」「好き」と回答した児童生徒の割合は、93.9％でした。 

〇苦手な食べ物が給食に出たときは、「がんばって食べる／苦手なものはない」40.3％、「一口は食べる」34.4％、

「ときどき食べる」11.9％、「無理して食べない」13.4％という回答でした。 

 

〇食事をするときに気を付けていることはありますか。（複数回答可） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〇好きな献立・苦手な献立（給食センターで調理しているものに限る／テキストマイニングによる分析） 

 

好きな献立 苦手な献立 

揚げパン カレー  

のり酢和え 

魚のおかず  

サラダ・和え物 しもつかれ 

 

 

保護者 
〇家庭で学校給食の話題が「出る」「ときどき出る」割合は92.8％でした。 

〇家庭で子供の苦手な料理や食材を「出す」「ときどき出す」割合は93.4％でした。 

 

〇食事をするとき、お子さんに声をかけることはありますか。（複数回答可） 

 
 

〇今後、給食だより等で載せてほしい情報について 

 給食レシピの掲載を希望されるお声をたくさんいただきました。毎月の給食だより（紙面

の関係で掲載しない場合もあります）や、市ホームページにて随時ご紹介していきます。 

 そのほか、食材のこと、栄養のことなど、毎日の給食の写真とともに掲載していきますの

で、ホームページもぜひご覧ください。（右側QRコードから学校給食のページをご参照ください。） 

 

 学校給食のレシピを紹介します。ご家庭でもぜひ作ってみてください。「この料理のレシピが知りたい！」と

いうものがありましたら、市ホームページ「なすから給食レシピ集」ページ内リクエストフォームからお送りく

ださい。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

75.6%

67.1%

52.0%

51.2%

45.1%

28.1%

15.6%

食事マナーについて（姿勢、食器や箸の持ち方など）

食事の準備や後片付けについて

ジュースやお菓子をとりすぎないようにする

休日も朝・昼・夜の3食を必ず食べる

苦手なものも一口は食べる

ゆっくりとよくかんで食べる

牛乳を飲むようすすめる

32.9%

39.1%

46.8%

54.4%

55.9%

56.2%

63.6%

64.8%

牛乳を家でも飲む

好ききらいしない

ゆっくりとよくかんで食べる

野菜を食べる

食事の準備や後片付けをする

ジュースやお菓子を食べすぎない

食事のマナーに気をつける

休みの日も、朝・昼・夜の３食を必ず食べる

食品の好き・苦手につ

いてもアンケートを取り

ましたが、苦手な食品＝

苦手な料理となっている

ようです。 

 苦手な食べ物でも、

味付けや調理方法を変

えると意外と食べられ

ることもあります。し

ょうゆ味やケチャップ

味、カレー味など自分

の好みの味付けや、焼

く、煮る、揚げるなど

のいろいろな調理法を

試してみましょう。 

 食べ物をよくかむこ

とは食べすぎを防ぎ、

消化・吸収を助け、む

し歯や歯周病の予防に

役立つなど、体によい

働きがあります。家族

でよくかむことを意識

してください。 

令和 6 年 10 月発行 
那須烏山市学校給食センター 

TEL：88-2135 
FAX：88-0168 

〇手作りごぼうサラダ（4人分） 
 

・ごぼう   100ｇ ・にんじん 20ｇ 

・きゅうり  40ｇ    ・コーン（缶詰） 40ｇ 

・マヨネーズ 30ｇ   ・味噌 0.4ｇ 

・白すりごま 4ｇ 

 

①ごぼうとにんじんは 3～4 ㎝長さの千切り、きゅう

りは薄い輪切りにする。 

②ごぼうとにんじんは水からゆでる。きゅうりはさっ

とゆで、冷水で冷まし、水気をよく絞る。 

③マヨネーズ・味噌・すりごまを合わせて和え衣をつ

くり、②の野菜とコーンを和える。 

〇ピリ辛味噌汁（4人分） 
 

・豚こま肉 60ｇ   ・里芋（冷凍・カット済み） 80ｇ  ・にんじん 30ｇ   ・大根 120ｇ 

・こんにゃく 60ｇ  ・干ししいたけ 4ｇ         ・ねぎ 20ｇ      

・にんにく 2ｇ    ・しょうが 2ｇ              ・豆板醤 1.2ｇ    ・サラダ油 0.8ｇ  

・味噌 30ｇ      ・和風だしの素 3ｇ         ・水 450ml  

 

①にんじん・大根は 3 ㎜厚さのいちょう切りにする。こんにゃくは短冊切りにし、下茹でする。干ししいたけは戻し

て粗みじん切りにする。ねぎは小口切り、にんにくとしょうがはみじん切りにする。 

②サラダ油で豚肉を炒め、色が変わったらにんにく、しょうが、豆板醤を加えて炒める。香りが立ったらにんじん、

大根、こんにゃく、しいたけを加えて炒める。水を加えて煮る。 

③②が沸騰したら里芋を加えて煮る。具材に火が通ったら、火を弱めてだしの素と味噌で味付けをする。ねぎを加え、

ひと煮立ちさせたら出来上がり。 

＊好みで、仕上げにバターを加えると、まろやかになります。 

〇切干大根とツナのサラダ（4人分） 

 

・切干大根 12ｇ  ・小松菜 20ｇ 

・にんじん 20ｇ  ・もやし 100ｇ 

・ツナ   40ｇ  ・ドレッシング 18ｇ 

           （大さじ 2 強） 

 

①切干大根は洗って戻す。小松菜は 3 ㎝長さに切る。 

 にんじんは3㎝長さの千切りにする。もやしは洗う。 

②切干大根は食感を残すようにさっとゆがく。にんじ

ん、もやし、小松菜もゆでる。すべて冷水で冷まし、

水気をよく絞る。 

③②の野菜とツナをドレッシングで和える。 

＊和風や中華風、青じそドレッシングがおすすめです。 

〇麻婆豆腐（4人分） 

 

・木綿豆腐 320ｇ  ・豚ひき肉 32ｇ      ・おろしにんにく 4ｇ  ・おろししょうが 4ｇ 

・にんじん 40ｇ  ・たけのこ（水煮） 52ｇ  ・たまねぎ 60ｇ     ・干ししいたけ 4ｇ     

・サラダ油 1ｇ   ・豆板醤 2.4ｇ 

★［・味噌 12ｇ ・酒 12ｇ ・オイスターソース 2ｇ ・砂糖 2ｇ ・醤油 4ｇ ・水 52ｇ］ 

・片栗粉 4.8ｇ   ・ごま油 2ｇ  

 

①豆腐は大きめのさいのめ切りにし、下茹でする。にんじん、たけのこ、たまねぎは粗みじん切りにする。しいたけ

は戻してから粗みじん切りにする。★の調味料と水を混ぜ合わせておく。 

②サラダ油で豚ひき肉を炒め、色が変わったらにんにく、しょうが、豆板醤を加えて炒める。香りが立ったらにんじ

ん、たけのこ、たまねぎ、しいたけを加えて炒める。 

③②に★の合わせ調味料を加え、煮る。温めておいた豆腐を加え、水（分量外）で溶いた片栗粉でとろみをつける。

最後にごま油をまわしかける。 

＊甘めの味付けの和風麻婆豆腐です。たけのことしいたけで食感がプラスされます。豆板醤の量で辛味の加減をして

ください。 

＊学校給食は大量調理のため、ご家庭との調理の仕方や仕上がりが若干違うことがあります。材料の分量や味付けはお好みで調整してください。 


