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우리 학교급식, 이것만 알아두기!
 이달의 소식
1. 국내산 재료를 사용합니다.

우리 학생들이 좋아하는 몇 가지 수입 과일, 또는 국내 수확량이 너무 부족한 몇 가지 생선을 
제외하고는 “모두 우리 땅에서 나는 신선한 재료”를 사용합니다.

2. 5無 급식을 실천하려 합니다.
유전자 재조합 식품(GMO), 방사능 검출 식품, 잔류 농약 식품, 화학적 합성첨가물 사용 식품 
등을 사용하지 않으려 노력하여 건강하고 맛있는 급식을 만듭니다. 
가. 점심시간 : 학년별 시차 배식, 새치기 및 뛰기 금지!! 
나. 식사 전 손 씻기, 실내화 착용, 머리가 긴 학생은 머리카락이 떨어지지 않도록 머리 묶기
다. 밥과 김치는 배식 후 자율배식대에서 골고루 먹을 만큼만 스스로 담기
라. 남김없이 먹고 남은 음식은 한곳에 모은 후, 식탁 위가 깨끗한지 확인한 후 자리에서 일어나기
마. 숟가락으로 남은 음식은 식판의 국 칸에 모아 잔반통에 버리고, 숟가락･젓가락을 구분해서 
놓고, 식판은 차곡차곡 쌓기
우리학교 안심쿠킹

연근조림
흥미진진 식품 이야기

⚫재료 준비 (4인 기준)
연근 1개(400g), 양파 ¼개, 간장 ½컵, 흑설탕 2T, 
다시육수(물) 약간, 물엿 10T, 참기름 2t, 참깨 1t
⚫만들어 볼까요?
1. 연근을 깨끗이 세척하고, 껍질을 제거한 후 먹기 좋은 

크기로 슬라이스 한다.
2. 끓는 물에 삶아내어 절반 정도 익으면 건진다.
3. 연근에 간 양파, 간장, 흑설탕, 다시 육수 또는 물을 

연근이 잠길 정도로 넣어 조린다.
4. 양념이 끓기 시작하면 중불로 줄이고, 뚜껑을 닫고 

계속 조린다. (중간에 골고루 섞어주기)
5. 양념이 자작하게 졸아들면 물엿을 넣고 마저 조린 후, 

참기름, 참깨를 넣고 마무리한다.
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