
 

 

 

    

  

  

 

    

     

            

     

  

  

  

 

  

 

 

 

 

 

 

R７年度
ね ん ど

 甲斐
か い

市立
し り つ

玉
た ま

幡
は た

小学校
しょうがっこう

 給食室
きゅうしょくしつ

    

冬
ふゆ

休
やす

みが終
お

わり、いよいよ３学
がっ

期
き

が始
はじ

まりました。昔
むかし

から「一
いち

月
がつ

往
い

ぬる二
に

月
がつ

逃
に

げる三
さん

月
がつ

去
さ

る」といわれてきたように、年
ねん

度
ど

末
まつ

に向
む

けて月
つき

日
ひ

が流
なが

れるのを早
はや

く

感
かん

じる時
じ

期
き

です。風邪
か ぜ

やインフルエンザも流
りゅう

行
こう

していますので、体
たい

調
ちょう

管
かん

理
り

には

より一
いっ

層
そう

気
き

をつけて、１日
にち

１日
にち

を大
たい

切
せつ

に過
す

ごしてほしいと思
おも

います。 

お正
しょう

月
がつ

は、普
ふ

段
だん

より日
に

本
ほん

文
ぶん

化
か

を感
かん

じる機
き

会
かい

が多
おお

かったのではな 

いでしょうか。さて、子
こ

どもたちにとって、お正
しょう

月
がつ

の楽
たの

しみといえば

お年
とし

玉
だま

。新
しん

年
ねん

を祝
いわ

って、大人
お と な

から子
こ

どもへお小
こ

遣
づか

いを渡
わた

す風
ふう

習
しゅう

です。

もともとは、お正
しょう

月
がつ

の「歳
とし

神
がみ

様
さま

（年
とし

神
がみ

様
さま

）」にお供
そな

えした「もち」を、

歳
とし

神
がみ

様
さま

からの贈
おく

り物
もの

として分
わ

け与
あた

えたことが始
はじ

まりとされ、「年
とし

玉
だま

」と

は「歳
とし

神
がみ

様
さま

の 魂
たましい

」を意
い

味
み

します。 

戦後
せ ん ご

に学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

が再開
さ い か い

された時期
じ き

にちなんで、毎年
ま い と し

1月
が つ

24日
か

から 1月
が つ

30日
に ち

は、「全国
ぜ ん こ く

学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

」と設定
せ っ て い

されています。昨年度
さ く ね ん ど

は、山梨県
や ま な し け ん

の各地域
か く ち い き

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

や特
と く

産品
さ ん ひ ん

を

使
つ か

った給食
きゅうしょく

を出
だ

しましたが、今年
こ と し

は、様々
さ ま ざ ま

なテーマで給食
きゅうしょく

を提供
ていきょう

します。 



 

 

           

 

    

   

   

 

  

  

  

 

 

  

 

  

  

    

 

  

 

 

 

 

   

     

   

  

 

【材料
ざいりょう

】 ４人分
に ん ぶ ん

 

鶏
と り

もも肉
に く

 …………… 1枚(約 300 g) 

おろしにんにく …………………… 5 g 

おろししょうが …………………… 5 g 

からし …………………………… 5 g 

油
あぶら

(サラダ油、米油など)……… 大さじ 1 

砂糖
さ と う

 ………………………… 大さじ 1 

醤油
し ょ う ゆ

 ……………………………… 50g 

トマトケチャップ ………………… 50 g 

ウスターソース ……………… 大さじ 1 

チキンのオーブン焼
や

き 

【作
つ く

り方
か た

】 

① 鶏肉
と り に く

は、食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

る。（切
き

らずに焼
や

いて、焼
や

きあがってから切
き

ってもよい。） 

② 調味料
ちょうみりょう

を全
すべ

て混
ま

ぜ合
あ

わせ、鶏肉
と り に く

に１時間
じ か ん

ほど漬
つ

け込
こ

む。 

③ 180℃に予熱
よ ね つ

したオーブンで 15分
ふん

焼
や

く。 

（フライパンで焼
や

いてもよい。ただし、焦
こ

げやすい

ので表面
ひょうめん

を焼
や

いたら弱火
よ わ び

にして蓋
ふた

をして加熱
か ね つ

す

る。） 

 

12月
がつ

の給 食
きゅうしょく

に初登場
はつとうじょう

したメニューで、とても人気
に ん き

がありました！ 

鶏肉
とりにく

を調味料
ちょうみりょう

に漬
つ

け込
こ

んで焼
や

く、手間
て ま

の少
すく

ないレシピなので、ぜひご家
か

庭
てい

でも作
つく

ってみてく

ださい。 

私
し

立
りつ

忠
ちゅう

愛
あい

小
しょう

学
がっ

校
こう

で

提
てい

供
きょう

されたとされる

給
きゅう

食
しょく

。 

 

支
し

援
えん

物
ぶっ

資
し

の 脱
だっ

脂
し

粉
ふん

乳
にゅう

や缶
かん

詰
づめ

、小
こ

麦
むぎ

粉
こ

などを使
つか

った 給
きゅう

食
しょく

。 

地
ち

域
いき

でとれる 旬
しゅん

の 食
しょく

材
ざい

を取
と

り入
い

れ、

郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

や 行
ぎょう

事
じ

食
しょく

、世
せ

界
かい

の 料
りょう

理
り

など、食
しょく

育
いく

の教
きょう

材
ざい

となる給
きゅう

食
しょく

。 


