
 

 

 

 

 日中暖かい日も増えてきました。学校生活では、ほとんどの子どもたちが１月の月目標

「感謝して食事をしよう」を継続して実施できており、充実した給食時間が過ごせているよ

うです。給食に限らず、家庭でも食に携わる方々に感謝しながら食事ができると素晴らしい

ですね。 

 

 

 

２月の給食目標は「食品の産地や食文化について学ぼう」です。そこで今月の給

食では、九州各地の「郷土料理」を紹介することにしています。写真は長崎県の「ち

ゃんぽん」です。給食では具と麺を混ぜるし、作ってから食べるまでに時間がかか

るので麺がスープをすってクタクタでしたが、子どもたちにも概ね好評でした。 

 

 

 

 

 

 

 

 

３月１日は「お別れ遠足」で、お弁当です。唐揚げ、ハンバーグ、卵焼き・・・

子どもたちが喜ぶ顔が目に浮かびますね。そこに１品、野菜のおかずを加える

と、栄養価や彩りがぐんとよくなります。右に給食のドレッシングレシピを掲

載しています。ドレッシングを作ったらあとは好きな野菜をゆでて水切りして

和えるだけです。ぜひお弁当に一品加えてみてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和６年２月１４日 

延岡小学校栄養教諭 

今 市  真 由 美 

 

２月の目標「食品の産地や食文化について学ぼう」 

 

 

＜給食４～５人分＞ 

好きな魚・・・３００ｇ 

酒・・・小さじ１ 

かたくり粉、揚げ油 

大根・・・２００ｇ 

しょうが・・・一かけ 

砂糖・・・大さじ１ 

みりん・・・大さじ１／２ 

薄口醤油・・・大さじ１ 

１ 魚は一口大に切り、酒をふっておく。 

２ 大根、しょうがはおろしておく。 

３ 鍋に２，調味料を入れて火にかけ、煮立った

ら火を止める。（大根が辛い場合は長めに煮込む

とよいです。水分が少ないようなら水を足して

ください。） 

４ １は水気を拭き取ってでんぷんをまぶし、カ

ラッと揚げる。 

５ ４に３をからませて完成♪ 

★ 秋～春においしいメニューです。お弁当にも

ピッタリ！お好きな魚でどうぞ！ 

♪給食レシピ♪ 

魚のおろし煮 

♪給食のドレッシング♪ 

野菜 300gの分量です。 

 中国人の料理人が留学生の

ために「栄養満点でおいしい

料理を」と考えた料理だそう

です。愛情たっぷりですね！ 


