
     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
令和３年度 

 

山梨市教育委員会 

 コロナ禍ということで「前向き」「黙食」での給食時間でしたが、ル

ールをきちんと守り、子どもたちは給食を残さずよく食べてくれまし

た。この１年で心も体も大きく成長したことでしょう。 

 保護者の皆さま、行事の延期に伴う対応など、今年度も山梨市の学

校給食運営にご理解とご協力ありがとうございました。 

 最近、「持続可能な～」というフレーズ

をよく耳にしますね。今、私たちは自分

たちのことだけでなく、次の世代やその

後に続く人たちに対しても責任ある行動

が求められています。それは食の分野で

も同じです。 

 農作物の栽培の過程で使われる化学物

質や、輸送の際に排出されるCO２など、

地球環境に及ぼす影響なども考えていか

なければなりません。山梨市では「地産

地消」や「有機農産物」などを少しずつ

取り入れています。どんなものを選んで

食べれば人も地球も健康で笑顔でいられ

るのか、考えてみましょう。 

【ちらし寿司】４人分 

 

（寿司飯） 

ごはん・・・茶碗４杯分 
 酢・・・・・大さじ２ 

 上白糖・・・大さじ１ 

 塩・・・・・大さじ１/２ 

  

 （錦糸卵） 

 卵・・・・１個 

 砂糖・・・小さじ１ 

 酒・・・・小さじ２/3 

 塩・・・・少  々

 油・・・・適量 

（ちらしの具） 

れんこん・・・３５ｇ 

水・・・・・・浸る程度 

酢・・・・・・小さじ１ 

にんじん・・・・１/５本 
 干ししいたけ・・２個 

 油揚げ・・・・・１枚 

 しいたけ戻し汁・大さじ３ 

 砂糖・・・・・・大さじ２ 

 薄口しょうゆ・・大さじ２ 

 みりん・・・・・大さじ１ 

 和風だし粉・・・少  々

  

 さやえんどう・・１２枚 

刻みのり・・・・適量 

①酢・上白糖・塩をよく混ぜて、ごはんと合わせて寿司飯を作る。 

②卵に砂糖・酒・塩を入れたら油をひいたフライパンで薄焼きにし、

千切りにして錦糸卵を作る。 

③にんじんとれんこんは、薄いいちょう切り、しいたけは戻してスラ

イス、油揚げは油抜きして短冊切りにする。れんこんは酢水に１０

分浸したら、水を切る。 

④れんこん・にんじん・しいたけ・油揚げを調味料で煮る。 

⑤さやえんどうは、ゆでで水にとり冷まし、刻んでおく。 

⑥①に具を混ぜ、上に錦糸卵とさやえんどう、刻みのりをちらす。 

２
月
の
給
食
に
、
山
梨
市
産
の
ヤ
ー
コ
ン
が
登
場
し
ま
し
た
。

れ
ん
こ
ん
の
か
わ
り
に
、
ヤ
ー
コ
ン
で
も
お
い
し
い
よ
！ 


