
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和７年１月３０日発行 

佐 倉 市 立 印 南 小 学 校 給食だより ２月 
 1月は野菜の価格が高騰し、給食も物価高騰の影響を受けながらの実施となりました。
先日、サラダにキャベツを使用したところ、先生方や子ども達から「久しぶりにキャベ 
ツを食べた気がする。」「キャベツの値段が高いって聞いているけど、こんなに使って大 
丈夫ですか？」との声がありました。給食だけではなく、家庭での食事にも影響が出て 
いるんだなと感じました。3月の給食最終日まで、食材の選定をしっかりと行いながら、
安心安全な美味しい給食を提供できるように、引き続き取り組んでいきたいと思います。 
保護者の皆様には、急な食材の変更等もあるかと思いますが、ご理解、ご協力をよろ 

しくお願いします。 

  
  
  
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

佐倉市学校栄養士会 

給食レシピで朝ベジ♪

＜材料4人分＞

ブロッコリー（小房に分ける）130ｇ ①ブロッコリー・カリフラワーは耐熱容器に入れてふんわり

カリフラワー(小房に分ける) 60g ラップをかけて500W の電子レンジで2分～2分30秒程度加熱し

コーン缶(汁を切る) 50～60g 冷ましておく。(鍋で湯がいてもOK）

ロースハム(色紙切り) 30g ②☆印の調味料を合わせて溶かした後、マヨネーズと合わせる。

マヨネーズ 60g ③①と②を合わせて完成。

☆酢 小さじ2

☆さとう 小さじ１ ＊冷凍のブロッコリーやカリフラワーでもOKです。

☆食塩 少々 ＊パプリカなどを加えると見た目がよりきれいになります。

☆こしょう 少々

＜作り方＞

花野菜のコロコロサラダ

＊調味料はお好みで調節してください。

ブロッコリーなどは前日の夜にゆでて

冷蔵庫で冷やしておくと時短になります♪

2025年の節分は

２月２日です 

「朝ベジ」・・・朝ごはんにベジタブル！ 

今までの朝ごはんに野菜を取り入れてみませんか？ 

野菜を取り入れることで、栄養バランスがもっと良くなります。 


