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●２５日（火）：練馬区産人参を使った献立

●３日（月）：節分の献立「恵方手巻き寿司、きなこ豆、すまし汁」

●２０日（木）：愛知県の郷土料理「味噌カツ」

・米…岩手県産ひとめぼれ ・大麦…国産
・牛乳（予定産地）…東京、群馬、山梨、岩手、青森、秋田、宮城、北海道
・人参…練馬区、千葉
・大根…練馬区
・玉ねぎ…北海道
・じゃがいも…長崎
・生姜…高知
・にんにく…青森
・キャベツ…練馬区
・長ネギ…練馬区、栃木
・しめじ…長野
・えのき…長野
・セロリ…静岡
・かぼちゃ…鹿児島

２月の献立より

２月の主な食材の産地

・きゅうり…宮崎
・さつまいも…千葉
・小松菜…東京都瑞穂町
・ごぼう…青森
・チンゲン菜…千葉
・白菜…長野
・もやし…栃木
・れんこん…茨城
・ほうれん草…立川市
・紅マドンナ…愛媛
・いちご…福岡
・りんご…長野

・鶏肉…宮崎
・豚肉…茨城
・牛肉…栃木
・さば…欧州
・くじら…北西太平洋
・鮭…チリ
・ししゃも…ノルウェー

練馬区から無償で練馬区産の人参を提供してもらう予定です。甘みが増しておい

しい人参を使って、「キャロットライス」と、人参をピューレにして「キャロット
ポタージュ」を作ります。

もうすぐ立春、暦の上では春を迎えようとしていますが、今が１年で最も寒い
時期です。朝起きるのがつらいという人も多いと思いますが、寒さに負けない体を
作るためには、朝ごはんがとても重要です。朝ごはんを食べることで、脳にエネル
ギーが補給され、体温も上がり、１日を元気にスタートさせることができます。
寒い時期でも早起きをして、朝ごはんをしっかり食べて登校しましょう。

１月のメニューから

１６日に作った「海苔の佃煮」の

作り方をご紹介します。手作りすると
海苔の風味がとてもよく、市販品にも
負けないおいしさです。開封して湿気
てしまった海苔でもおいしく作れます。

海苔の佃煮
＜材料 作りやすい分量＞
・海苔…２０ｇ ・だし汁…１カップ
・みりん…大さじ１ ・しょうゆ…大さじ２
・砂糖…大さじ２ ・酒…大さじ１
＜作り方＞
①海苔は手でちぎっておく。全ての材料を鍋に入れ
て、海苔をふやかしておく。
②海苔が溶けたら中火弱で加熱し、かき混ぜながら
お好みの固さまで煮詰める。

ちらし寿司を手巻き海苔で包んで恵方巻きのようにして食べる「恵方手巻き寿司」

と、炒り大豆にきなこをまぶした「きなこ豆」、鬼の形をしたかわいいかまぼこが
入った「すまし汁」を作ります。

●６年生と豊渓中３年生のリクエスト給食
卒業を迎える６年生と豊渓中３年生にリクエスト給食のアンケートを実施しま
した。２、３月の給食に取り入れていきます。献立表に★がついているメニュー
がリクエスト給食です。

カツに八丁味噌で作った甘めの味噌ダレをかけた、ご飯にぴったりのおかずです。


