
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料（４人分） 

ごはん 丼ぶり４人分 キャベツ（色紙） 葉（中）2 枚 

鶏モモ肉（3㎝角） 300ｇ 醤油・酒 小さじ３・小さじ２ 

生姜汁・醤油・酒 各小さじ２ 砂糖・みりん 大さじ 1・小さじ２ 

長ねぎ（斜め厚切り） 中 1 本 片栗粉 小さじ１強 

にんじん（短冊） 1/3 本 油 小さじ２ 

たけのこ水煮（短冊） 小 1/2 個 刻みのり・七味唐辛子 お好みで 

作 り 方 

① 鶏肉とかっこの材料を合わせて１５～20 分漬ける。魚焼きグリルで軽く焦げ

目がつくように焼く。 

② フライパンに油を熱し、人参とたけのこを炒める。キャベツと長ねぎを加え、

少ししんなりしてきたら①を加え、混ぜ合わせておいたタレを加え、全体に絡

める。 

③ 器にご飯を盛り、②をかけて刻みのりをトッピングしたら完成！ 

 

野菜の日メニュー（千住ねぎ） 

やきとり丼 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の移り変
うつ   か

わり

歴史
れ き し

 

おにぎり  塩鮭
しおさけ

 

漬物
つけもの

 

みそ汁
しる

 脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

 脱脂
だっし

粉 乳
ふんにゅう

 コッペパン ジャム 

くじらの竜田
たつた

揚
あ

げ きゃべつ 

食育
しょくいく

を意識
い し き

したバラエ

ティ豊か
ゆた  

な献立
こんだて

 

今
いま

の給 食
きゅうしょく

と比べたり
くら      

、ご家族
  かぞく

で給 食
きゅうしょく

の思い出
おも   で

を話したり
はな      

して

みませんか？ 

１/２０～２４はもりもり給 食
きゅうしょく

ウィークです。 

今回
こんかい

は、給 食
きゅうしょく

の後片付
あとかたづ

けに関
かん

する５つの項目
こうもく

をチェックする点検表
てんけんひょう

を各
かく

クラスでつけてもらいます。頑張
が ん ば

ったクラスはリクエスト給
きゅう

食
しょく

の権利
け ん り

がもら

えます！リクエスト給 食
きゅうしょく

は、２月
がつ

か３月
がつ

の給 食
きゅうしょく

で登場
とうじょう

しますよ。 

タレ 

給食だより１月号 

「出典 株式会社少年写真新聞社」 

令和７年１月８日 (水 ) 

足 立 区 立 亀 田 小 学 校 

校  長  大 井  欣 一 

栄 養 士  濵 園  愛 

 日本
に ほ ん

の 学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は 、 明治
め い じ

２２年
   ねん

に 山形県
やまがたけん

の 私立
し り つ

忠
ちゅう

愛
あい

小学校
しょうがっこう

において始
はじ

まったとされ

ています。この給 食
きゅうしょく

は、貧しくて
まず      

生活
せいかつ

に困って
こま    

いる子供
こ ど も

たちを

対象
たいしょう

に無償
むしょう

で出された
だ    

ものでし

た。現在
げんざい

は、子供
こ ど も

たちの健康
けんこう

の増進
ぞうしん

を図
はか

ること、そして教材
きょうざい

としての

役割
やくわり

があります。 

 脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

は、牛 乳
ぎゅうにゅう

の脂肪分
しぼうぶん

を

除き
の ぞ  

、乾燥
かんそう

させて粉
こな

にしたもので

す。現在
げんざい

も「スキムミルク」として

販売
はんばい

されています。学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、

戦争
せんそう

で一時
い ち じ

中断
ちゅうだん

となりましたが、

太平洋
たいへいよう

戦争後
せんそうご

、食 料
しょくりょう

不足
ぶ そ く

で苦しむ
くる    

子供
こ ど も

たちのためにアメリカなどか

らの脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

などの食 料
しょくりょう

物資
ぶ っ し

を

受けて
う   

再開
さいかい

することができました。 


