
手
て

洗い
あら   

の後
あと

に髪
かみ

の毛
け

や服
ふく

を触ったら
さわ       

、 

手
て

洗い
あら   

をした意味
い み

がなくなります。 

せいけつなハンカチを持
も

ち歩
ある

くようにしましょう。 

 

 

 

  

 

新緑
しんりょく

の季節
き せ つ

になりました。吹く風にもさわやかさが感じられます。新しい環境にもなれましたか？

クラスでの給食
きゅうしょく

のやくそくをしっかり守り
まも   

、安全
あんぜん

で楽しい
た の   

給食
きゅうしょく

時間
じ か ん

をすごしましょう。 

 

 

 

手
て

を洗う
あら   

ことは、自分
じ ぶ ん

の体
からだ

を病気
びょうき

から守る
ま も   

とても大切
たいせつ

な予防
よ ぼ う

方法
ほうほう

の一つ
ひ と   

です。洗い残
あら   のこ

しがないように、 

手
て

の洗い方
あら    かた

の基本
き ほ ん

を知って
し   

、病気
びょうき

の原因
げんいん

となる細菌
さいきん

やウイルスを体
からだ

の中
なか

に入
い

れないようにしましょう。 

  ① 石
せっ

けん でていねいに洗
あら

いましょう。 

 

 

 

 

 

 

  ②洗い
あら   

のこし の多い
おお   

部分
ぶ ぶ ん

に気
き

をつけましょう。 

 

 

 

 

 

  ③洗
あら

ったあとは、せいけつなハンカチ でふきましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 
今
いま

は一年中
いちねんじゅう

、食
た

べものを手
て

に入
い

れることができるようになりました。しかし、食
た

べ物
もの

には、 

それぞれの地域
ち い き

でよく育
そだ

ち、たくさんとれる季節
き せ つ

があります。これを食
た

べ物
もの

の「旬
しゅん

」といい、 

よりおいしく、より栄養価
え い よ う か

が高い
たか   

といわれています。給食
きゅうしょく

でも、積極的
せっきょくてき

に旬
しゅん

の食材
しょくざい

を 

使って
つか     

います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食事
し ょ く じ

の前
まえ

には、手
て

を洗
あら

いましょう 

手
て

には、 

目
め

に見えない
み    

細菌
さいきん

が

たくさんついています。 

水
みず

だけ 

石
せっ

け ん

指
ゆび

さき 
爪
つめ

のあいだ 

親
おや

指
ゆび

 

指
ゆび

のあいだ 

手首
て く び

 

まだ菌
きん

が残
のこ

っています 

きれいに洗
あら

えています 

  

緑茶
りょくちゃ

のけんこうパワー！ 

夏
なつ

も近づく
ち か   

、八十八夜
はちじゅうはちや

♪ 

アスパラガス ＜

たけのこ ＜  

たまねぎ  

玉
たま

ねぎは 1年
ねん

じゅう見
み

かけますが、この時期
じ き

は新玉
しんたま

ねぎと呼
よ

ばれる、

旬
しゅん

の野菜
や さ い

を食べ
た  

よう！ 

🌸春
はる

のやさい🌸 給 食
きゅうしょく

にも登場
とうじょう

しましたよ 

小学校給食 
予定献立表はこちら 

 

 

きゅうしょくだより NO.2 5 月号 

令和 7（２０２5）年度 

千里第三小学校 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

にんじんのレモン風味
ふ う み

 

【材
ざい

 料
りょう

】 （４人分
にんぶん

） 

・ツナ 1缶
かん

 

・にんじん 1本
ほん

（120ｇ） 

・玉
たま

ねぎ 1/4 こ（６０ｇ） 

・オリーブ油
abura

 小
こ

さじ 1/2 

★塩
しお

 少々
しょうしょう

 

★こしょう 少々
しょうしょう

 

★砂糖
さ と う

 小
こ

さじ２ 

★酢
す

 小
こ

さじ１ 

・レモン果汁
かじゅう

 小
こ

さじ１ 

 

【作 り 方】 

① にんじんは千切
せ ん ぎ

り、玉ねぎはうす切
ぎ

りにする。 

ツナ缶
かん

は油
あぶら

を切っておく。 

② オリーブ油
ゆ

を熱
ねっ

して、にんじんを炒め
いた   

、途
と

中
ちゅう

で玉
たま

ねぎを加
くわ

えて炒め
いた   

る。 

③ ★の調
ちょう

味
み

料
りょう

を加
くわ

えて混
ま

ざったら、ツナを入
い

れ

て炒め
いた   

る。 

④ レモン果汁
かじゅう

を入
い

れて、軽
かる

く炒め
いた   

て仕上
し あ

げる。 

きゅうしょくのメニュー紹介
しょうかい

 

作
つく

り方
かた

が知
し

りたいと、リクエストがありました 

人気
に ん き

上昇中
じょうしょうちゅう

のメニューです。 

高野豆腐
こ う や ど う ふ

の煮
に

物
もの

 
【材 料】 （４人分） 

・高野豆腐
こ う や ど う ふ

 ５０g 

・干
ほ

ししいたけ 2g 

・薄口
うすくち

しょうゆ 大
おお

さじ 1/2 

・砂糖
さ と う

 大
おお

さじ１ 

・みりん 小
こ

さじ 1 

・塩
しお

 少々
しょうしょう

 

・けずり節
ぶし

 ６ｇ 

・水
みず

 ２４０ｃｃ 

 

【作 り 方】 

① 干
ほ

ししいたけは水
みず

でもどした後
あと

、うす切
ぎ

りにする。（も
も

どし汁
しる

はだしの一
いち

部
ぶ

とし

て使
つか

う。） 

② け
け

ず
ず

り節
ぶし

と水
みず

でだしをとっておく。 

③ 干
ほ

ししいたけのもどし汁
しる

、②のだしをな

べに入
い

れ、調
ちょう

味
み

料
りょう

も入
い

れて煮
に

立
た

たせ

たところに、干
ほ

ししいたけと高
こう

野
や

豆
どう

腐
ふ

を

入
い

れて弱
よわ

火
び

でコトコト煮
に

る。 

④ だしが少
すく

なくなるまで煮
に

て仕上
し あ

げる。 

はなやかさはないけれど、おいしいお出汁
だ し

で 

お代
か

わりする人
ひと

がけっこういます。 

カルシウムたっぷり、たんぱく質
しつ

たっぷりで体
からだ

を

つくるえいようがいっぱいです。 

にんじんは苦手
に が て

だけれど、このメニューは好
す

きだ

と教
おし

えてくれる人
ひと

によく会
あ

います。 


