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卒園や進級など節目を迎える時期となりました。学校給食は「心と体の栄養になるように」「おいし

く安心して食べられるように」など、たくさんの思いを込めて作っています。

今年度の給食も、あと少しで終わりです。この１年を振り返ってみましょう。

お祝い号

ご卒園・ご卒業おめでとうございます

できたことに

○を付けましょう♪

給食の前に手を

きれいに洗えた

給食当番の身支度が

きちんとできた
心を込めて食事の

あいさつをした

食器を正しく

並べることができた
お箸を上手に

使うことができた

よくかんで味わって

食べることができた

地域の産物や

食文化を知ることが

できた

日本の伝統行事と

行事食について

知ることができた

バランスのよい

食事の組合せが

分かった

３月３日は「ひなまつり」です。健やかな成長を

願ってお祝いをする日本の伝統行事です。

ひな人形を飾るようになったのは、江戸時代の

ことで、もとは人形を身代わりにして邪気をはら

う「流しびな」が起源とされます。

地域によって違いが見られますが、「緑・白・桃」の

３色のもちを重ねたものが定番です。

これは雪の下から新芽が芽吹き、桃の花が咲くと

いう春の様子を表現しています。

いつも、『もぐもぐポスト』に

メッセージを送ってくれて、ありが

とう♪みんなからのメッセージは、

給食センターの栄養士の先生が献立

の参考にしてくれているっぷ♪

たくさんの嬉しいメッセージの中

から、ひとつ紹介するよ！

「きらいな食べ物も食べられるように

なったよ」（山の手小学校２年生）

とっても嬉しいです！

給食センターでは、野菜が苦手で

も、食べてもらえるように味付けや

炒め時間・茹で時間を調理員さんと

打ち合わせをしながら決めています。

これからも、たくさん

食べてもらえるように

頑張ります！

おすすめ給食レシピ

〘 材 料 〙4人分

・鶏もも肉(1口大) 240ｇ

●おろしにんにく 少々

●酒 大さじ１

●塩こしょう 少々

・片栗粉 大さじ３

・揚げ油 適量

★マーマレード 大さじ２と1/2

★薄口醤油 中さじ２

★白ワインor酒 小さじ１

★水 大さじ１

〘 作 り 方 〙
① 鶏もも肉に●で下味をつけ

ます。

② ①に片栗粉をまぶし、180
度の油でカラッと揚げます。

③ 鍋に★を入れて、煮たたせ
白ワインのアルコールを飛
ばします。

④ ②に③を絡めて完成です♪


