
作り方 

①鶏肉に調味料で下味をつける。 

②プレートに鶏肉を並べオーブンで焼く。 

 200℃ 10分 170℃ 5分 

さっぱりとした風味で、おいしいです。 

作り方 

①花かつおを空いりして細かくする。 

②水・調味料を煮立てて、①を加える。 

③いりごま・あおのりを加える。 

給食週間中の人気メニューです。全形のり１まいに、

ふりかけごはんのおにぎりは、絶品でした。 

資料提供：（財）京都府学校給食会他 

材料の入荷状況により変更になることがあります。 ご了承下さい。 

平成31年2月 

大山崎小学校 

 

 

2月 3日の節分には、大豆をいった福豆をまいて鬼（病気や災難を引き起こ

すもの）をはらい、福豆を食べて、1年の健康や無事を願います。家の戸口に

飾るヒイラギイワシは、ヒイラギの枝に、焼いたイワシの頭を刺したもので、

ヒイラギのトゲとイワシのにおいで、鬼を追い払います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 今年の給食週間のテーマは、「給食の歴史」で給食が始まってから現代までの歴史を給食の献

立で振り返りました。全校集会では、給食委員が歴史についてのスライドと給食ができるまで関

わっていただいている地域のいきいき朝市のみなさんや牛乳屋さん、調理員さんなどの様子をム

ービーで伝えました。 

 

 

 

 

 

〇全校集会の発表     〇いきいき朝市の皆さん     〇調理員さん      〇感謝のメッセージ 

 

 

◆鶏肉のレモンしょう油焼き🔶 

 

 

 

 

 

 

◆かつおふりかけ◆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料（４人分） 

鶏肉もも 50g……４切 

しょうゆ………小さじ２ 

レモン果汁……小さじ 1弱 

酒………………小さじ 1/2 

みりん…………小さじ 1/2 

材料（10人分） 

花かつお………15g  

しょうゆ………小さじ２ 

さとう…………小さじ２ 

水………………小さじ１ 

いりごま………３ｇ 

あおのり………1.5g 

 

生活習慣病の原因の一つに、食塩（ナトリウム）

のとり過ぎがあり、多くの人が目標値を上回ってい

る現状があります。大人になってから食習慣を変え

るのは簡単なことではありません。子どものころか

ら薄味に慣れることが大切です。減塩を意識し、ご

家庭でもできることから取り組んでみませんか？ 

米　 大山崎  野菜類 たまねぎ 北海道 にら 高知
麦　 福井 じゃが芋 北海道 三つ葉 滋賀
牛乳　 京都　 にんじん 長崎他   くだもの イヨカン 愛媛和歌山

キャベツ 京都.滋賀 魚  類 いわし 京都
肉  類 牛肉 北海道他 土生姜 高知 さば 京都

豚肉 愛知他 ネギ 京都.滋賀 つばす 京都.福井
鶏肉 京都 セロリー 静岡 ﾎﾀﾃﾌﾚｰｸ 青森

卵  類 卵 京都 大根 徳島他 しらすぼし 国産
白菜 滋賀 きびなご 鹿児島

豆  類 大豆 北海道 小松菜 京都 大山崎町 白菜
切干大根 宮崎 ねぎ 　　　一部
ほうれん草 京都 小松菜


