
　寒
さ む

さの中
な か

にも春
は る

の気配
け は い

が感
か ん

じられるようになりました。今年度
こ ん ね ん ど

もあとわずかですね。

給食
きゅうしょく

の時間
じ か ん

の過
す

ごし方
か た

や毎日
ま い に ち

の食事
し ょ く じ

の仕方
し か た

はどうだったでしょうか。1年間
ね ん か ん

を振
ふ

り返
か え

ってみましょう。

　苦手
にがて

なものもがんばって食
た

べる 　マナーを守
まも

って食事
しょくじ

をする 　食
た

べ物
もの

に興味
きょうみ

をもつことが

ことができた。 ことができた。 できた。

　給食
きゅうしょく

の準備
じゅんび

や後片付
あとかたづ

けに 　よくかんで味
あじ

わって食
た

べる 　食
た

べ物
もの

の命
いのち

や食
た

べ物
もの

を作
つく

って

協力
きょうりょく

することができた。 ことができた。 くれた人
ひと

に感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちをもつ

ことができた。

　自分
じぶん

で選
えら

んで食
た

べるときは、 　間食
かんしょく

（おやつなど）は、時間
じ かん

と量
りょう

　毎日
まいにち

朝
あさ

ごはんを食
た

べることが

栄養
えいよう

のバランスを考
かんが

えること を決
き

めて食
た

べることができた。 できた。

ができた。

今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

より 　ご飯
はん

にもパンにもあうおかずです。

　☆豚肉
ぶたにく

のケチャップ煮
に

☆ お弁当
べんとう

にもおすすめです。

＜材料
ざいりょう

＞ ＜作
つく

り方
かた

＞

豚肉
ぶたにく

こま切
ぎ

れ ２００ｇ ①　豚肉
ぶたにく

に、Aで下味
したあじ

をつけておく。

赤
あか

ワイン 小
こ

さじ１ ②　玉葱
たまねぎ

は、うす切
ぎ

りにしておく。

塩
しお

③　フライパンにサラダ油
あぶら

を熱
ねっ

し、玉
たま

葱
ねぎ

が透明
とうめい

になるまで炒
いた

める。

こしょう ④　豚肉
ぶたにく

を入
い

れ炒
いた

め、肉
にく

の色
いろ

が変
か

わったら、Bを加
くわ

え煮詰
に つ

める。

玉葱
たまねぎ

１/２個
こ

サラダ油
あぶら

トマトケチャップ 大
おお

さじ２弱
じゃく

ウスターソース 小
こ

さじ１ ★　他
ほか

の野菜
や さ い

やきのこを加
くわ

えてお試
ため

しください。

砂糖
さ と う

小
こ

さじ１/３ 　　最後
さ い ご

にバターや粉
こな

チーズを加
くわ

えてもおいしいです。

※分量
ぶんりょう

、調味料
ちょうみりょう

はお好
この

みで調整
ちょうせい

してください。

少々
しょうしょう

少々
しょうしょう

適量
てきりょう

太宰府市学校給食会
だ ざ い ふ し が っ こ う き ゅ う し ょ く か い

 ３月　きゅうしょくこんだて　

　できるようになったこと、よくできた

ことを確認
か く に ん

しましょう。　～１年間
ねんかん

をふり返
かえ

りましょう！～

A

（1人分） 熱量 128kcal たんぱく質 7.3ｇ 食塩相当量 0.6ｇ

B


