
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和８年 1 月 7 日発行 

佐 倉 市 立 印 南 小 学 校 給食だより １月 
 新年あけましておめでとうございます。冬休みが終わり、今年度も 
残すところ 3 か月となりました。引き続き、毎日の給食が待ち遠しく 
なるような、体も心も温まるおいしい給食を作っていきたいと思います。 
本年もよろしくお願いします。 

1 月は寒さが厳しくなり、風邪やインフルエンザもまだまだ流行しそ 
うです。食事はしっかりと摂り、十分な睡眠と適度な運動を心がけて、 
元気いっぱいに過ごせるよう、ご家庭でもご協力をお願いします。 

  

  
 

給食レシピで朝ベジ♪

ねぎのナムル

＜材料4人分＞ ＜作り方＞

 ・白ねぎ（うすいななめ切り）　1/2本 ①にんじん、もやし、ほうれんそう、ねぎを

 ・ほうれんそう（２cm幅）　 1/2袋 　ゆでたあと水に取って冷まし、水気を

 ・もやし（よく洗う）　　　　 1/3袋 　　しぼっておく。

 ・にんじん（せん切り）太い部分２cm ②Aの材料を合わせ、①とごまにからめてできあが　

 ・いりごま　　　　　　大さじ１ 　あがり。

　　・しょうゆ　　　　大さじ１ ★同じなべで一気にゆでるときは、にんじん、

　　・塩　　　　　　ひとつまみ 　もやし、ほうれんそう、ねぎの順で入れると

　　・さとう　　　　大さじ1/2 　よいです。

　　・酢　　　　　　大さじ2/3 ★ねぎはすぐに火が通るので、さっとお湯に

　　・ごま油　　　　大さじ１ 　くぐらせる程度でOKです。　

　　・七味唐辛子　　　　少々 ★ドレッシングの量はお好みで調節してください

　

A

冬のねぎは甘みが増して

おいしくなります。

佐倉市学校栄養士会

。13日に登場！

1月の献立は・・・ 

            30日（金） 本とコラボ給食       

コラボした本は、ヨシタケシンスケさんの絵

本「りんごかもしれない」です。子どもたちに

も人気の本ですね。給食では、手づくりマフィ

ンの中身に「りんご？」かもしれない食材を使

用します。お楽しみに！ 

日本各地の郷土料理を知ろう『和歌山県』 

 県の約 70％が森林におおわれていること

から、「木の国」と呼ばれ、世界遺産に登録

された霊峰
れいほう

高野山
こ う や さ ん

や熊野
く ま の

三山
さんざん

など歴史や自然

に関わる名所が多くあります。 

みかんや梅など、果物の生産が全国一位を

誇り、農業が盛んです。また、長い海岸沿い

に黒潮の流れがあり、水産資源も豊かです。 

29 日(木)の給食では、日高地方の郷土料

理「かきまでご飯」を取り入れました。焼き

魚のだし汁で季節の野菜を煮て、ごはんに混

ぜ合わせます。「かきまで」は地元の方言で

「かき混ぜ」の意味だそうです。 

 

26日（月） 初めての給食再現メニュー              

 １月 24 日の給食記念日にちなみ、初めての

給食「おにぎり」「鮭の塩焼き」を取り入れまし

た。おにぎりはラップを使って自分たちで作り

ます。鮭の塩焼きを具にしてもいいですね！ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


