
 

 

 

 

新年
しんねん

、あけましておめでとうございます。新
あたら

しい１年
ねん

がスタートしました。お正月
しょうがつ

には、おせち料理
りょうり

やお

雑煮
ぞ う に

を食
た

べましたか？このような行事食
ぎょうじしょく

は、昔
むかし

から食
た

べ継
つ

がれていて、家庭
か て い

や住
す

んでいる地域
ち い き

によっていろ

いろな違
ちが

いがあります。特
とく

にお雑煮
ぞ う に

は、三重
み え

県内
けんない

でも東西
ひがしにし

日本
にほん

の文化
ぶんか

が混
ま

ざった食
た

べ方
かた

が混
こん

在
ざい

しています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  カルシウムは、成長期
せいちょうき

の子
こ

どもたちにとても大切
たいせつ

な栄養素
えいようそ

です。乳製品
にゅうせいひん

、大豆
だ い ず

製品
せいひん

、青菜
あ お な

の野菜
や さ い

、骨
ほね

ごと

食
た

べる魚
さかな

に豊富
ほ う ふ

に含
ふく

まれますので、積極的
せっきょくてき

に食
た

べましょう。大人気
だいにんき

かつ、カルシウムが豊富
ほうふ

なメニューの

「チーズ春
はる

巻
ま

き」のレシピです。ぜひおうちでも作
つく

ってみてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１月
がつ

２４日
か

～１月
がつ

３０日
に ち

は全国
ぜ ん こ く

学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

です！ 

令和
れ い わ

７年
ねん

度
ど

  

津
つ

市
し

立
りつ

南
みなみ

が丘
おか

小
しょう

学
がっ

校
こう

 

作
つく

ってみよう！給 食
きゅうしょく

メニュー★ チーズ春
はる

巻
ま

き    

【 材料
ざいりょう

 】一人分
ひとりぶん

       

・とりもも肉
にく

   ５０ｇ 

・酒
さけ

（下味用
したあじよう

）   １ｇ     

・塩
しお

、こしょう   適量
てきりょう

     

  ※給 食
きゅうしょく

では、一人
ひ と り

0.3ｇ程度
て い ど

です。 

・とけるチーズ   ５ｇ  

・春
はる

巻
ま

きの皮
かわ

    １枚
まい

     

・小麦粉
こ む ぎ こ

（貼付用
はりつけよう

） 少 々
しょうしょう

        

・水
みず

（貼付用
はりつけよう

）             

 ※小麦粉
こ む ぎ こ

と水
みず

でのりを作
つく

ります。 

・揚
あ

げ油
あぶら

 

 

【 作
つく

り方
かた

 】 

① 鶏肉
とりにく

は、２ｃｍ角
かく

程度
て い ど

に切
き

り、酒
さけ

、 

塩
しお

こしょうで味
あじ

をつけます。 

② 貼
は

り付
つ

け用
よう

の小
こ

麦
むぎ

粉
こ

を水
みず

で溶
と

いてのりを作
つく

る。 

③ 鶏肉
とりにく

とチーズを軽
かる

く混
ま

ぜておき、春
はる

巻
ま

きの皮
かわ

に具
ぐ

を包
つつ

んで 

②ののりでとじる。 

④ １６０℃、１０分
ふん

程度
て い ど

を目安
め や す

に、肉
にく

に火
ひ

が通
とお

るまで揚
あ

げる。 

※材料
ざいりょう

の分量
ぶんりょう

は、給食
きゅうしょく

で大量
たいりょう

に作
つく

る際
さい

の一人
ひ と り

あたりの分量
ぶんりょう

です。 

調味料
ちょうみりょう

の分量
ぶんりょう

などは、様子
よ う す

を見
み

て調整
ちょうせい

してください。 

チーズ春巻
は る ま

き １月
がつ

の給 食
きゅうしょく

より 

おせち料理
りょうり

 

 おせち料理
りょうり

は、それぞれの料理
りょうり

に願
ねが

いが込
こ

められ

ています。１月
がつ

９日
ここのか

の給 食
きゅうしょく

には、 

松風
まつかぜ

焼
や

き（裏表
うらおもて

がなく正直
しょうじき

に生
い

きる） 

黒豆
くろまめ

（まめに生
い

きる） 

紅白
こうはく

なます（紅白
こうはく

には祝
いわ

いの意
い

味
み

がある）が出
で

ます。 

お雑煮
ぞうに

 

 一般的
いっぱんてき

に、東日本
ひがしにほん

は角
かく

もち、西日本
にしにほん

は丸
まる

もち 

を入
い

れることが多
おお

く、みそやしょうゆ味
あじ

などの 

味付
あじつ

けや、具材
ぐざい

も 

地域
ちいき

によって異
こと

な 

ります。 

 学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、明治
め い じ

２２年
ねん

にはじまりましたが、戦争
せんそう

で一時
い ち じ

中断
ちゅうだん

されまし

た。戦後
せ ん ご

、昭和
しょうわ

２１年
ねん

の冬
ふゆ

に、給 食
きゅうしょく

が再開
さいかい

されたことをきっかけに、全国
ぜんこく

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

が定
さだ

められました。この機会
き か い

に、給 食
きゅうしょく

のことを知
し

り、自分
じ ぶ ん

の食
しょく

生活
せいかつ

を見
み

つめ直
なお

してみましょう。 

 １月
がつ

は、全国
ぜんこく

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週
しゅう

間
かん

に合
あ

わせて、調理員
ちょうりいん

さんが一
ひと

つ一
ひと

つ包
つつ

んだり、

丸
まる

めて作
つく

る「チーズ春巻
は る ま

き」や「まさご揚
あ

げ」が出
で

ます。また、３０日
にち

の献立
こんだて

は、給 食
きゅうしょく

が始
はじ

まった明治
め い じ

２２年
ねん

ごろに食
た

べられていたメニューや、食糧難
しょくりょうなん

の時
とき

に食
た

べられていた「すいとん」が出
で

ますので、味
あじ

わって食
た

べましょう。 


