
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ほうれんそうや小松菜
こ ま つ な

、だいこんなど、

冬
ふゆ

に育
そだ

つ野
やさい

菜は、寒
さむ

さで凍
こお

ってしまわな

いように糖分
とうぶん

をたくわえる性質
せいしつ

がありま 

す。寒
さむ

さにさらし 

甘
あま

くした「寒
かん

じ 

めほうれんそう」 

などがつくられています。 

「寒
かん

」は、こよみの小寒
しょうかん

（今年
こ と し

は１月
がつ

5日
か

）から、１年
ねん

でもっとも寒
さむ

くなると日
ひ

とされる大寒
だいかん

（今年
こ と し

は１月
がつ

２０日
か

）をはさみ、節分
せつぶん

（今年
こ と し

は２月
がつ

２日
か

）までの約
やく

１カ
か

月
げつ

間
かん

をいいます。 

寒
さむ

さはつらいですが、この時期
じ き

ならではのおいしい食
た

べ物
もの

や行事
ぎょうじ

があります。 

あぶらがのって、おいしい魚
さかな

があり

ます。寒
かん

さば、寒
かん

ぶり、寒
かん

しじみなどの

名前
な ま え

で店
みせ

に 

並
なら

んでいま 

す。 

しょく じ            たの 

あま ふゆやさい 

あじ し 

にわとりがうむたまごの数
かず

は、へりま

すが、昔
むかし

からこの時期
じ き

のたまごは栄養
えいよう

があるとされてきました。 

寒い
さ む い

冬
ふゆ

の間、健康
けんこう

で 

すごせるよう体
からだ

を 

守
まも

ってくれる食
た

べ物
もの

 

でした。 

大寒
だいかん

の前後
ぜ ん ご

に行
おこな

われる 寒
かんげいこ

げいこで

は、１月
がつ

２０日
か

の「二十日
は つ か

正月
しょうがつ

」の行事
ぎょうじ

に合
あ

わせ、道場
どうじょう

にお供
そな

えした鏡
かがみ

もちを

下
さ

げて、参加者
さんかしゃ

に      

おしるこな 

どをふるまう 

ことがあります。 

しょくじ    たの 

さいたま市立大牧小学校 

令 和 ７ 年 １ 月 ７ 日 

ＮＯ．９ 

   給  食  室 

 



大牧小学校給食週間  

 ２３日
にち

から、大牧
おおまき

小学校
しょうがっこう

の給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

が始
はじ

まります。学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の長
なが

い歴
れき

史
し

を振
ふ

り返
かえ

り、

給 食
きゅうしょく

に携
たずさ

わる人
ひと

たちの苦労
く ろ う

や努力
どりょく

を知
し

り、感謝
かんしゃ

の気
き

持
も

ちを持
も

って給
きゅう

食
しょく

をいただき、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

について理解
り か い

と関心
かんしん

を深
ふか

める週
しゅう

間
かん

です。 

 大牧
おおまき

小学校
しょうがっこう

では、給 食
きゅうしょく

集会
しゅうかい

や学年
がくねん

ごとに調理員
ちょうりいん

さんへの作文
さくぶん

、給 食
きゅうしょく

標語
ひょうご

、夢
ゆめ

の給 食
きゅうしょく

献立
こんだて

作成
さくせい

の取
と

り組
く

みをしています。また、献立
こんだて

には、昔
むかし

の給 食
きゅうしょく

、さいたま市
し

の姉妹
し ま い

都市
と し

・

友好
ゆうこう

都市
と し

の料理
りょうり

などを取
と

り入
い

れています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

☆ ☆ 毎月１９日は食育の日 「早寝・早起き・朝ごはん」  ☆ ☆ 

おお まき  しょう がっ こう   きゅうしょくしゅうかん 

つくって食べよう！冬野菜カレー（１２月１７日実施献立） 

 

１/２３(木)～１/２９(水) 

❄１月
がつ

の給食室
きゅうしょくしつ

❅ 

 １月になって８時３０分の給食室の温度が

7℃のときがありました。給食室は、火を使って

いるので暖かいように思われますが、調理が始ま

っても１０℃前後です。１～２月はこんな寒い日

が続きます。 

冷蔵庫とあまり変わりません。 

♪給食
きゅうしょく

の数字
す う じ

のひみつ♪ 

２０ 

５ 

４ 

５８０ 

１８５ 

給 食
きゅうしょく

をはこぶワゴンの台数
だいすう

 

給 食
きゅうしょく

をつくる大
おお

きな釜
かま

の数
かず

 

調理員
ちょうりいん

さんの人数
にんずう

 

１日
にち

につくる給 食
きゅうしょく

の食数
しょくすう

 

１年間
ねんかん

の給 食
きゅうしょく

回数
かいすう

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

《材料》４人分 

・鶏もも肉（小間切り）・・・１５０ｇ 

・たまねぎ（角切り）・・・・２５０ｇ 

・にんじん（いちょう）・・・１００ｇ 

・だいこん（いちょう）・・・１５０ｇ 

・れんこん（いちょう）・・・１００ｇ 

・さつまいも（いちょう）・・１５０ｇ 

・セロリ（薄切り）・・・・・・３０ｇ 

・にんにく（みじん切り）・・・少々 

・しょうが（みじん切り）・・・少々 

・ホールトマト（缶詰）・・・・６０ｇ 

・デミグラスソース ・・・・・６０ｇ 

・トマトケチャップ ・・・大さじ２杯 

・ウスターソース ・・・・大さじ１杯 

・コンソメ ・・・・・・・小さじ１杯 

・食塩・・・少々 

・炒め油・・少々 

・水・・・・・・・・・・ ４００CC 

・バター・・・・・・・  １５ｇ 

・植物油・・・・・・・大さじ１杯 

・小麦粉・・・・・・・  ３０ｇ 

・カレー粉・・・・ 小さじ１/２杯 

 

 

 

《作り方》 

① さつまいもは串がとおる程度に電子レンジでや

わらかくします。（蒸してもよいです。） 

 

② 鍋にバターと油を入れて火にかけます。バター

が溶けたら、小麦粉をふるい入れ、炒めます。 

小麦粉が炒まったら（さらさらになります。）、カ

レー粉を振り入れなじませてカレールウを作り

ます。 

※カレールウは市販のものを使うと 

手軽に作れます。 

 

③ 鍋に炒め油を熱し、にんにく、しょうがを炒めま

す。香りが出たら、鶏肉、セロリ、たまねぎ、に

んじん、れんこん、だいこんを炒めます。 

 

④ 水を加えて沸いたら調味料を入れて煮込みま

す。カレールウを入れよく煮込み、塩で味を調え

ます。 

 

⑤ さつまいもをいれて仕上げます。 

 


