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2025年12月25日
年の瀬も間近に迫ってまいりました。今年も子どもたちが元気いっぱい学び、給食をたくさん食べてくれたことを嬉しく思います。本年も学校給食に御理解いただき、ありがとうございます。１月は年の初めです。お正月に始まり、七草、鏡開き、小正月など１年間を健康で暮らせますようにと願いを込めた行事がたくさんあります。来年も子どもたちの「心と体の健康」を願って、より安全でおいしい給食を提供できるよう、給食室スタッフ一同努力してまいります。よろしくお願いいたします。
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	月
	火
	水
	木
	金

	

	15

カレーライス

大根サラダ
	16
いかバーグサンド(よこわりﾊﾞﾝｽﾞ・いかﾊﾞｰｸﾞ・てりやきｿｰｽ)

コーンクリームスープ

あさりのｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨｻﾗﾀﾞ

	
	◆白飯豚肉じゃがいもにんじん玉ねぎｾﾛﾘりんご生姜にんにくｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ小麦粉ｶﾚｰ粉ｶﾚｰﾙｳｳｽﾀｰｿｰｽ中濃ｿｰｽｹﾁｬｯﾌﾟｵｰﾙｽﾊﾟｲｽﾅﾂﾒｸﾞ鶏がらｽｰﾌﾟ◆大根まぐろ水煮きゅうりにんじんごまごま油
	◆横割りﾊﾞﾝｽﾞいかﾊﾞｰｸﾞ◆ｺｰﾝｸﾘｰﾑｺｰﾝﾍﾞｰｺﾝ玉ねぎにんじんﾊﾟｾﾘ小麦粉ﾊﾞﾀｰ牛乳豆乳ｽｷﾑﾐﾙｸﾁｰｽﾞ鶏がらｽｰﾌﾟ◆あさり生姜ｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨきゅうりにんじんみそごまごま油

	19
ごはん
しらたまじる(おぞうにふう)
さんまのかばやき

きゅうりのすのもの
	20
しょうゆラーメン
だいがくいも

あまくさ(オレンジ)
	21
とうふいりカレーピラフ
たらフライ（釧路産）

ヨーグルトあえ
	22　新)6-3献立
「具だくさんこんだて」
ごはん
イタリアンスープ

ざんぎあまだれ

しおこんぶきゅうり
	23
まめパン
ポークシチュー

こまつなサラダ

いよかん

	◆白飯◆白玉鶏肉高野豆腐にんじんほうれん草大根ごぼう長ねぎ干し椎茸出汁(むろあじ昆布宗田)◆さんま片栗粉小麦粉生姜ごま◆きゅうりわかめ春雨
	◆ﾗｰﾒﾝ豚肉ﾒﾝﾏ生姜にんにくつともやし玉ねぎにんじん長ねぎほうれん草くきわかめｽｰﾌﾟ(鶏がら豚骨昆布玉ねぎにんじん)◆さつまいも水あめ黒糖ごま◆天草
	◆胚芽精米大麦ﾊﾞﾀｰｶﾚｰ粉ﾍﾞｰｺﾝ豆腐にんじん玉ねぎﾏｯｼｭﾙｰﾑﾊﾟｾﾘ◆たらﾌﾗｲ◆缶詰(みかんﾊﾟｲﾝ黄桃洋梨なつみかん)ﾖｰｸﾞﾙﾄ
	◆白飯◆ﾍﾞｰｺﾝじゃがいも玉ねぎにんじんｺｰﾝﾊﾟｾﾘｱﾙﾌｧﾍﾞｯﾄﾏｶﾛﾆ鶏がらｽｰﾌﾟ(鶏がら玉ねぎ)◆鶏肉生姜にんにく小麦粉◆きゅうり昆布ごまごま油
	◆豆パン◆豚肉にんにくｾﾛﾘじゃがいもにんじん玉ねぎさやいんげんｶﾚｰ粉ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚｹﾁｬｯﾌﾟﾄﾏﾄ缶ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ中濃ｿｰｽｳｽﾀｰｿｰｽ鶏がらｽｰﾌﾟ◆小松菜ﾊﾑひじき春雨ごま油からし◆いよかん

	26新)5.6年若草ｽｷｰ学習
ごはん
とうふとえびのﾁﾘｿｰｽに

ししゃものからあげ

おひたし
	27
きつねうどん
チーズポテト

パインかんづめ
	28 
わかめごはん
けんちんじる(しょうゆあじ)

ぶたにくのごまあげ
	29　新)6-2献立
「世界旅行こんだて」
ごはん
すきやき(ｳｲﾝﾅｰ入り)
あげぎょうざ

ナムル
	30
コッペパン
あさりのチャウダー

たこやきふうてんぷら

はっさく

	◆白飯◆豆腐えび片栗粉小麦粉にんじん長ねぎ干し椎茸ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽ生姜にんにくｹﾁｬｯﾌﾟ中濃ｿｰｽﾊﾟﾌﾟﾘｶ粉ﾁﾘﾊﾟｳﾀﾞｰ鶏がらｽｰﾌﾟ◆ししゃも片栗粉小麦粉◆こまつなもやし糸かつお
	◆うどん油揚げつと干し椎茸長ねぎたもぎたけほうれん草唐辛子出汁(むろあじ昆布)◆じゃがいもﾁｰｽﾞ牛乳ｽｷﾑﾐﾙｸ◆パイン缶詰
	◆胚芽精米大麦炊き込みわかめごま◆鶏肉豆腐大根にんじんつきこんにゃくごぼう長ねぎ出汁(むろあじ昆布)◆豚肉生姜にんにくごま小麦粉片栗粉
	◆白飯◆豚肉ﾎﾟｰｸｳｲﾝﾅｰ豆腐白滝玉ねぎ白菜長ねぎたもぎたけ焼き麩春菊干し椎茸◆ぎょうざ◆小松菜もやしにんじｎごま油ごま唐辛子
	◆ｺｯﾍﾟﾊﾟﾝ◆あさりﾍﾞｰｺﾝじゃがいもにんじん玉ねぎﾊﾟｾﾘ小麦粉ﾊﾞﾀｰ牛乳豆乳ｽｷﾑﾐﾙｸﾁｰｽﾞ鶏がらｽｰﾌﾟ◆豆腐入りかまぼこ小麦粉卵ｹﾁｬｯﾌﾟｳｽﾀｰｿｰｽ糸かつお青のり◆はっさく









家庭科「食べて元気に」の単元と食育を合わせて、６年生が１２月に献立を立てました。最初に栄養バランスのよい食事について学習をしてから、班ごとに全校のみんなが元気になれる献立を考えました。献立コンテストでは、プレゼンテーション行い、各クラスの優勝献立が決定しました。優勝献立は１月と２月に本物の給食献立として登場します。※写真は新川中央小学校の給食だよりにのみ掲載しています。








「世界旅行こんだて」　　１月予定


ごはん・ウインナー入りすきやき・あげぎょうざ・ナムル・牛乳








「元気モリモリこんだて」　２月予定


ごはん・さつま汁・とり天・サイコロサラダ・牛乳








２月8日の給食に登場します。





「ぐだくさんこんだて」　１月予定


ごはん・ＡＢＣスープ・あまだれザンギ・しおこんぶきゅうり・牛乳








６年１組優勝６班！





６年２組優勝３班！





おせち


節句ごとに神様にお供えした料理でしたが、正月が一番重要な節句であることから、やがて「おせち料理」といえば正月料理をさすようになりました。


・黒　豆・・・まめ（健康）に暮らせるよう


に。


・昆　布・・・よろこぶ。（よろこんぶ）


・数の子・・・子孫繁栄。　　　　　    など








年越しそば


大晦日の夜に、一年を振り返りながら食べる年越しそば。細く長くのびるそばに、家族の健康や長寿を願います。


食物繊維が豊富で栄養価が高いそばは、年末の大掃除で疲れた体にもぴったりです。








お雑煮


お雑煮で正月を祝う風習は、江戸


時代の頃から日本中に広まりました。具材には、その地域でとれる食べ物が使われます。


北海道にもお雑煮の文化はありますが、これは明治以降に本州から移り住んだ人々が持ち込んだものなのです。そのため、北海道のお雑煮は、家庭によって大きく異なるのが特徴。焼いた角もちにおしょうゆで味付けしたすまし汁仕立てで作られることが多いようです。








６年１組優勝６班！





６年１組優勝６班！





６年１組優勝６班！





６年１組優勝６班！





２月8日の給食に登場します。





３月の給食に登場します。





　１








しらたま汁　～おぞうに風～





※牛乳は毎日２００ｍｌつきます。


※果物は仕入れの状況などにより変更する場合があります。


※給食で使用している主な食材をのせています。（◆は献立の区切りです）


※ししゃも・わかめ・しらす・あさり等海産物


全般には、小さなえびやかにが混入している場合があります。








材料　～こども４人分～


白玉団子（または餅）・・１６０g


とり肉スライス・・・・・・２０g


高野豆腐・・・・・・・・・・１枚


にんじん・・・・４０g（１/４本）


大根・・・・・・・・８０g（５㎝）


ごぼう・・・・・３０g（１/５本）


長ねぎ・・・・・４０g（１/２本）


ほうれん草・・・・２０ｇ（２株）


干しいたけ・・・・・・・・・２枚


だし汁・・・・・・・・・６００㏄


醤油・・・・・・・・・大さじ２


みりん・・・・・・・・小さじ１


塩・・・・・・・・・ひとつまみ











作り方


①高野豆腐は戻してたんざく切り、にんじん・大根はいちょう切り、ごぼうはささがきにして水にさらします。長ねぎは斜め切り、ほうれん草はゆでて切ります。干しいたけは戻してせん切りにします。


②鍋にだし汁を入れて火にかけ、ごぼう、しいたけ、にんじん、大根、高野豆腐を入れて煮ます。


③野菜が半煮えになったらとり肉を入れます。


④調味料を入れ、味見して味を整え、長ねぎ、ほうれん草を入れます。


⑤ゆでた白玉（または餅）を入れます。





※給食は、昆布と削り節でだしをとっています。


※白玉はおもちに変えてもおいしいです。





だてまき　～巻物にたとえて、知識を身に付けて学業が成就しますように～





栄養教諭は見た！


No.7





   


 　12月に２・６年生の食指導を行いました。


２年生では「おせち」について学び、おうちの方へ向けたオリジナルおせちを考えました。「おばあちゃんに長生きしてほしいから海老を入れたよ！」「頭がよくなりたいから伊達巻にしたよ！」と一生懸命考えていました。６年生の食指導では、


栄養バランスについて学び自分たちで献


立を考え、発表をしました。どんな料理にしようかな？１年生でも食べられそうな料理は何だろう？優勝するためにはどうやって発表しようかな？とさまざまな工夫をしていました。３学期の給食が楽しみですね。











紅白なます　～甘め～





作り方


①大根とにんじんは、せん切りにする。


②調味料を合わせ、野菜となじませる。


※給食では衛生管理の観点から、


野菜を一度茹でて冷却しています。








材料　～こども４人分～


大根・・・・・１６０g


にんじん・・・・・・２０g


上白糖・・・・・・・・・・９ｇ


酢・・・・・・12ｇ


塩・・・・・・・・・・少々

















