
　　　　かみ　 　　　　　こう　 2021年

　食育
しょくいく

通信
つうしん

上
かみ

の甲
こう

ってなあに？

　春
はる

の暖
あたた

かな陽気
ようき

に包
つつ

まれる中
なか

、新年度
しんねんど

を迎
むか

えました。新入生
しんにゅうせい

の

みなさんは、これから始
はじ

まる学校
がっこう

生活
せいかつ

に期待
きたい

と不安
ふあん

でいっぱいの

ことと思
おも

います。今年度
こんねんど

もひき続
つづ

き、感染
かんせん

予防
よぼう

対策
たいさく

をとりながら

の給食時間
きゅうしょくじかん

となりますが、みなさんが安心
あんしん

して給食
きゅうしょく

を食
た

べられる

よう衛生
えいせい

管理
かんり

を徹底
てってい

し、心
こころ

をこめておいしい給食
きゅうしょく

づくりにつとめ

めていきます。よろしくお願
ねが

いします。

今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

テーマ

楽
たの

しい給食
きゅうしょく

にしよう

作ってみませんか

【材料　4人分】

〇米 250ｇ 〇油揚げ 15ｇ

〇鶏肉 50ｇ 〇きぬさや 15ｇ

〇おろししょうが 少々 ・さとう 小さじ1/3

〇たけのこ（水煮） 50ｇ ・しょうゆ 大さじ1と1/2

〇にんじん 25ｇ ・酒 小さじ1と1/2

〇ごぼう 15ｇ ・サラダ油 適量

【作り方】

切る。

③　フライパンにサラダ油を熱し、鶏肉を炒める。おろししょうが、酒を入れて

④　③に火が通ったら砂糖、しょうゆの順に加えて味付けをする。

⑤　④とごはんをまぜこみ、きぬさやをのせたらできあがり。

「感謝
かんしゃ

の心
こころ

を身
み

につけよう　残
のこ

さず食
た

べて

心
こころ

も体
からだ

もうれしいな」を合言葉
あいことば

に、給食
きゅうしょく

を

作
つく

り、食育
しょくいく

指導
しどう

を行
おこな

っていきます。また、

給食
きゅうしょく

センター所在地
しょざいち

でもある「上
かみ

の甲
こう

」と

かけて毎月
まいつき

発行
はっこう

していきます。

献立紹介　「たけのこごはん」

①　米は炊いておく。

炒める。さらにごぼう、にんじん、たけのこ、油揚げの順に加えて炒める。

②　鶏肉は1cm角、ごぼう・にんじんは短いせん切り、たけのこは短冊切り、

きぬさやは、ゆでて細めに切っておく。油揚げは油抜きした後に5ミリ幅に

大きなおかずの

春が旬のたけのこを使って


