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家庭数

給食当番の白衣について 

  少しずつ気温も暖かくなりはじめ、今年度の給食も残りわずかとなりました。１年間、給食

を食べて、元気に学校生活を送ることができましたか？ 

３月は、給食や食について今まで学んできたことをふり返り、進級に向けて、自分の食生活

をととのえる準備期間にしましょう。 

調理員・栄養士より 

３月１日（金）の給食は、みなさんの健やかな成長や幸せを願っ 

て「ひな祭り献立」を作ります。楽しみにしていてくださいね。 

３学期の給食も３月１９日（火）をもちまして、無事終了いたします。日ごろ 

の保護者の皆様のご理解、ご協力に感謝申し上げます。新年度もお互いが気 

持ちよく使用するために、給食当番の児童が持ち帰った白衣の点検をお願い 

いたします。白衣のボタンがとれそうなものは繕っていただけると大変助か 

ります。ご協力のほどよろしくお願いいたします。 
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※令和６年度１学期の給食開始（新２～６年生）は、４月１1日（木）です。 

４月からの１年間、第三小のみなさんの健やかな成長を願って、調理員８名と栄養士１名で、 

栄養バランスのとれた安心安全で美味しい給食を提供することを目標に頑張ってきました。 

今年度の給食はどうでしたか？  

みなさんの成長を支える食事の１つである学校給食では、時には苦手な食べものが出るこ 

ともあるかと思います。調理員さんが心をこめて作った給食、成長に欠かせない栄養がたっ 

ぷりつまった給食ですので、感謝の気持ちを忘れず、食べものを大切にし、残さず食べること 

をいつも心がけてもらえるとうれしいです。 



「とりねぎ丼」は、とり肉とオーブンでこんがり焼いて焦 

げ目をつけた長ねぎを甘辛く味付けし、ごはんにのせた丼 

ぶりメニューです。甘辛いたれでごはんがすすみます。 

ご家庭にある食材で手軽に作れますので、ぜひお試しくださ 

い。ごはんの上に具をたっぷりのせて、食べてくださいね♪ 

＜材料＞４人分 

★とりもも肉・・・・・・・・・・・・・・・・・250ｇ 

★酒（とり肉下味用）・・・・・・・・大さじ１杯 
 

★長ねぎ・・・・・・・・・・・３本程度（200ｇ） 

★玉ねぎ・・・・・・・・・・・・中１/２個（80ｇ） 

★にんじん・・・・・・・・・・・・１/２本（50ｇ） 

★焼きちくわ・・・・・・・小２～３本（60ｇ） 

★突きこんにゃく・・・・・・・・・・・・・・80ｇ 
 

☆油・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ１杯 

☆みりん・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ２杯 

☆三温糖・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ２杯 

☆濃口しょうゆ・・・・・・・大さじ１・２/３杯 

☆食塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・少々 

☆一味唐辛子・・・・・・・・・・・・・・・・・・少々 

☆片栗粉・・・・・・・・・・・・・・・・・小さじ１杯 

 （片栗粉を溶く水：小さじ１～２杯） 

＜作り方＞ 

①材料は、次のように準備します。 

とり肉（一口大に切り、酒で下味をつける） 

長ねぎ（長さ２ｃｍのぶつ切り） 

玉ねぎ（くし切り） 

にんじん（いちょう切り） 

焼きちくわ（半月切り） 

②長ねぎは、グリルやトースターまたは、フライ 

パンに少し油を入れて、時々転がしながら、 

焦げ目がつくまで、じっくり火を通します。 

③フライパンに油を入れて、酒で下味をつけた 

とり肉を入れ、肉の色が変わるまで炒めます。 

次ににんじん→玉ねぎ→突きこんにゃく→焼 

きちくわの順に加え、炒めます。 

材料に火が通ったら、調味料（みりん、三温糖、 

濃口しょうゆ）を加え、味つけします。一味唐 

辛子はお好みの量を加えてください。 

※味を見て、塩分が足りないようなら、食塩を 

加え、味を整えます。 

④味が整ったら、②の焦げ目をつけた長ねぎを 

加えて、全体に味を絡めます。水溶き片栗粉 

を加え、とろみがつくまでしっかり加熱した 

ら、出来上がりです。 


