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令和５年１２月２１日

志免町立志免中央小学校

栄養教諭 國﨑 陽子

今年も残り少なくなりました。いよいよ冬休みに入ります。
こ と し のこ すく ふゆやす はい

クリスマス、大みそ日、お正月などいろいろな行事があり、生活
おお か しようがつ ぎよう じ せいかつ

が不規則になりがちです。
ふ き そ く

体調をくずさないために食事や運動、睡眠に気を配り、元気に楽
たいちょう しょくじ うんどう すいみん き くば げ ん き たの

しい冬休みを過ごしましょう。
ふゆやす す

←

→

食べ残しが少なくなりました。☺
た の こ す く

８月～１２月は、「すききらいをせず、のこさずたべよう」というめあてをもって、給食時間
きゆうしよく じ か ん

を過ごしました。
す

自分の健康や作ってくださっている方への感謝の気持ち、食べ物の命とつなげることで、給食
じ ぶ ん け ん こ う つ く か た か ん し や き も た も の いのち きゆうしよく

をできるだけ残さず食べようとする子どもたちが増えました。
の こ た こ ふ

給食室に戻ってくる残食の量も少なくなり、調理員の皆さんもよろこんでくださっています。
きゆうしよくし つ も ど ざ んしよく りよう す く ちよう り い ん み な

食缶が空に
しよく か ん そ ら

なっていま

す。

１年生も食べ
ね ん せ い た

る量をふやす
りよう

そうとならん

でいます。
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【材 料】（６人分）
ざいりよう

・とり肉 ３００ｇ
に く

・里 芋 １５０ｇ
さと い も

・にんじん ７５ｇ

・れんこん ７５ｇ

・大 根 １５０ｇ
たい こ ん

・ごぼう ７５ｇ

・たけのこ ７５ｇ

・こんにゃく １１０ｇ

・干しいたけ ２枚
ほし まい

・絹さや ３５ｇ
きぬ

・しょうゆ 大さじ３
おお

・さとう 大さじ２
おお

・みりん 大さじ１
おお

・料理酒 大さじ１
りよう り しゆ おお

・サラダ油 適量
あぶら てきりよう

・水（しいたけ戻し汁）１００cc
みず もど じる

【作り方】
つく かた

① とり肉は、一口大に切る。
にく ひと くち だい き

② 干しいたけは、戻して６つ切りにする。
ほし もど ぎ

③ 里芋は角切り、れんこん、ごぼう、
さと いも かく ぎ

たけのこは乱切り、人参、大根はいちょう切りにし、
らん ぎ にん じん だい こん ぎ

人参以外は、下ゆでする。
にん じん い がい した

④ こんにゃくは、ちぎって下ゆでする。
した

⑤ 絹さやは、ゆでて斜めに切る。
きぬ なな き

⑥ 鍋に油をひき、とり肉を炒める。
なべ あぶら にく いた

⑦ とり肉の色が変わったら、にんじんを入れ、さらに炒める。
にく いろ か い いた

⑧ 下ゆでをした野菜とこんにゃくを入れ、戻した干しいたけ
した や さい い もど ほし

としいたけの戻し汁、調味料を入れて煮る。
もど じる ちよう み りよう い に

⑨ 全体に味がついたら、絹さやを加えて、できあがり。
ぜん たい あじ きぬ くわ

お正月に食べる福岡県の郷土料理をつくってみましょう！
し よう が つ た ふ く お か け ん きよう ど り よう り

『がめ煮』
に

※『がめ煮』は、給食の人気メニューの一つです。
に きゆう しよく に ん き ひ と

給食で作っている材料と分量で紹介しています。
きゆう しよく つ く ざ い りよう ぶ ん りよう しよう か い

いろいろな食材を一つのなべで煮る
しよく ざ い ひ と に

ことから、『家族がなかよくいっしょ
か ぞ く

にくらせますように』という願いがこ
ね が

められているそうです。

縁起のいい
え ん ぎ

食べ物が
た も の

たくさん
あります。


