
●調理上の配慮●
：温かく食べられるように配膳する。
：手洗いうがいを徹底し、感染症を予防する。
：食べ物や、作る人（生産者、お母さん等）に感謝する心を育てる。

●家庭への連絡●
　　　　　　　　             ●家庭への連絡●：「いただきます」「ごちそうさま」のあいさつを、家庭でも実践してもらう。

：食事の大切さを知らせる。

●材料

　　高野豆腐を使うことで、小判形に

④③を小判形に丸め、両面にケシの実を

高野豆腐・・１個　　　　　小さじ１　　
生姜・・・１かけ　　砂糖・・大さじ１　　　

　つけてフライパンに油をひいて焼く。

　てよく混ぜ合わせる。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　給食　　田中　千登世

長ネギ・・１/２本　味噌・・大さじ１と

　☆松風焼き☆

鶏ひき肉・・２００ｇ　　
人参・・１/８本　　片栗粉・・大さじ３

楽しくたべる

        ＊給食を通して食事の大切さ楽しさを知る

酒・・・小さじ２　　油・・・大さじ２

ご家庭でのお正月のエピソードなどがございましたら、ぜひ教えて
を心をこめて作っていきたいと思います。

＊あけましておめでとうございます。
今年も元気いっぱいの子どもたちに負けないよう、おいしく楽しい食事

くださいね。

　　あります。②ではフードカッターを使用
　　しても良いでしょう。

１月

　　しっかりまとめやすくなり、食べ応えも

　の材料、生姜の絞り汁、卵、調味料を加え
③ボウルに、鶏ひき肉、みじん切りにした②

①高野豆腐は水に漬け、戻して絞っておく。
②人参、長ネギ、高野豆腐は、みじん切りに
　する。

ケシの実・・小さじ１と１/２

●作り方

＊調理のポイント

う！

目標 ： 感謝して食べる！


