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◎豊岡小学校のホームページでは，給食の献立を写真で紹介しています。ご家庭でも給食

について話題にしてみてください。    ＨＰ：「常総市立豊岡小学校」で検索 

♪どんな願
ねが

いがこめられているのかな・・・？ 

おせち料理
りょうり

 を食
た

べよう！！ 

～ 一
いち

の重
じゅう

 ～ 

～ 二
に

の重
じゅう

 ～ 

～ 三
さん

の重
じゅう

 ～ 

◆伊達巻
だ て ま

き◆ 

 巻物
まきもの

に見立
み た て

てています。

読
よ

み書
か

きがしっかりでき

るようにという願
ねが

いが込
こ

められています。 

◆田
た

づくり◆ 

 片口
かたくち

いわしを乾燥
かんそう

さ

せて，畑
はたけ

の肥料
ひりょう

にして

いたことから名
な

づけら

れました。豊作
ほうさく

を願
ねが

って

います。 

◆かずのこ◆ 

 にしんの卵
たまご

です。たくさん卵
たまご

があるので，子孫
し そ ん

繁栄
はんえい

の意味
い み

があります。 

◆紅白
こうはく

なます◆ 

 よろこびを表
あらわ

す「紅
あか

」と

清浄
せいじょう

を表
あらわ

す「白
しろ

」を組
く

み合
あ

わ

せています。 

◆きんとん◆ 

 「金団
きんとん

」と書
か

き，

財産
ざいさん

に恵
めぐ

まれる

よ う に と い う

意味
い み

があります。 

◆黒豆
くろまめ

◆ 

 まめ（まじめ）

で健康
けんこう

に暮
く

らせま

すようにという願
ねが

いが込
こ

められてい

ます。 

◆菊花
き っ か

かぶ◆ 

 菊
きく

は国花
こ っ か

であり，

長寿
ちょうじゅ

を表
あらわ

します。

おめでたいことの

象 徴
しょうちょう

です。 

◆えび◆ 

 えびのように腰
こし

が

曲
ま

がるまで長
なが

生
い

きす

るようにと，長寿
ちょうじゅ

を

願
ねが

っています。 

◆昆布巻
こ ぶ ま

き◆ 

 「よろこぶ
．．

」の語呂
ご ろ

合
あ

わせです。 

◆ぶり◆ 

 ぶりは成長
せいちょう

とともに

名前
な ま え

が変
か

わる「出世魚
しゅっせうお

」で

す。出世
しゅっせ

を願
ねが

っています。 

◆お煮
に

しめ◆ 

 根菜
こんさい

を中心
ちゅうしん

とした

野菜
や さ い

などを一緒
いっしょ

に煮
に

た

煮物
に も の

です。家族
か ぞ く

がなか

よく一緒
いっしょ

にいられるよ

うにという意味
い み

があり

ます。 

◆れんこん◆ 

 たくさんの穴
あな

が開
あ

い

ていることから，先
さき

が

見
み

える，見通
み と お

しがよい

ことを表
あらわ

しています。 

◆里芋
さといも

◆ 

 親
おや

芋
いも

からたくさんの子
こ

芋
いも

が育
そだ

つこ

とから，子孫
し そ ん

繁栄
はんえい

を願
ねが

っています。 

◆くわい◆ 

 くわいは最初
さいしょ

に

大
おお

きな芽
め

が出
で

るこ

とから，「めでたい」

にかけて，出世
しゅっせ

を願
ねが

っています。 

◆手綱
た づ な

こんにゃく◆ 

 結
むす

び目
め

が「縁
えん

を結
むす

ぶ」といい，縁起
え ん ぎ

を

かついでいます。 

 正月
しょうがつ

の間
あいだ

は料理
りょうり

をしなくてもいいように，保存
ほ ぞ ん

が

きく料理
りょうり

を，お祝
いわ

いの意味
い み

がある重箱
じゅうばこ

に詰
つ

めます。

料理
りょうり

や詰
つ

め方
かた

は，地域
ち い き

や家庭
か て い

によって異
こと

なります。み

んなはどんなおせち料理
りょうり

を食
た

べるのかな？ 

☆おたよりの裏面
うらめん

も

見
み

てみよう！！ 



  

 

 

 

 

給食の人気メニュー＆簡単ごはんメニューを紹介します！！ 

冬休みには料理にチャレンジ！ 

ぜひ御家庭でもお子さんと一緒に作って

みてください。 

給 食 の 人 気 メ ニ ュ ー レ シ ピ 

鶏肉の唐揚げ 
 
【材料】（４人分） 

鶏もも肉切身（皮なし） 200g 

おろし生姜         3g 

おろしにんにく       2g 

料理酒        小さじ１ 

しょうゆ        大さじ１ 

薄力粉        大さじ３ 

片栗粉        大さじ１ 

油            適量 

【作り方】 

①  鶏もも肉におろ

し生姜，おろしにん

にく，料理酒，しょ

うゆをもみ込む。 

②  薄力粉と片栗粉

を合わせ，①にまぶ

して，熱した油で揚

げる。 

タンドリーチキン 
 
【材料】（４人分） 

鶏もも肉切身（皮なし） 200g 

焼肉のたれ       20g 

プレーンヨーグルト   24g 

カレー粉       小さじ１ 

トマトケチャップ 小さじ 

1・1/2 

 

【作り方】 

① 鶏もも肉にすべ

ての調味料をもみ

込む。 

② フライパンで焦

がさないように焼

く。 

ほうれん草のごま和え 
 
【材料】（４人分） 

ほうれん草        80g 

緑豆もやし             100g 

にんじん             20g 

しょうゆ        小さじ２ 

砂糖             大さじ 1/2 

白すりごま        大さじ 1/2 

【作り方】 

① 野菜をそれぞれ

茹でて水冷する。 

② 調味料を合わせ

て，水気を絞った野

菜と和える。 

ポテトのチーズ煮 
 

【材料】（４人分） 

ベーコン(1cm 幅)     40g 

じゃがいも 

(約 1cm 角切り)   大 1 個 

たまねぎ(5mm 幅) 中 1/4 個 

溶けるチーズ          40g 

乾燥パセリ            適量 

コンソメ               1.2g 

塩                     少々 

こしょう               少々 

油                   適量 

【作り方】 

① 鍋に油を入れ，ベ

ーコンを炒める。た

まねぎも加えて炒め

たら，じゃがいもを

加えて水を入れ，火

が通るまで煮る。 

② 調味料を加えて味

を調えたら，チーズ

を入れ，乾燥パセリ

をふる。 

豚汁 
 

【材料】（４人分） 

豚小間肉         60g 

じゃがいも(1cm 角切り) 中１個 

たまねぎ(くし切り)      1/4 個 

にんじん(いちょう切り)  1/2 本 

だいこん(いちょう切り)    80g 

長ねぎ(小口切り)        1/2 本 

ごぼう 

(ささがき・あく抜き)  1/4 本 

板こんにゃく 

(薄切り・あく抜き)      50g 

かつお節              6g 

さば節              2g 

白みそ       大さじ２弱 

油                適量 

【作り方】 

① かつお節，さば

節でだしをとる。

(顆粒和風だしで

もよい) 

② 鍋に油を入れ，

豚小間肉を炒め

る。硬い野菜から

順番に炒めて，だ

し汁を入れて煮

る。 

③ あくをとり，み

そを入れたら長ね

ぎを加える。 

簡 単 朝 ご は ん  

ツナと卵の二色丼 
 
【材料】（１人分） 

ごはん     140g 

ツナ缶     50g 

砂糖        2g 

しょうゆ     4g 

卵         50g 

刻みのり     2g 

【作り方】 

① ツナと砂糖，しょうゆを合わせて電子レン

ジ強で２分間加熱する。 

② 卵は，電子レンジ強で 30 秒加熱した後，

かき混ぜ，さらに 15 秒加熱する。 

③ ごはんに刻みのりを散らし，ツナと卵をの

せる。 

さつまいものサクサク蒸し 
 

【材料】（１人分） 

さつまいも       50g 

バター         2g 

パン粉             4g 

グラニュー糖       2g 

シナモンパウダー 0.1g 

【作り方】 

① さつまいもを一口大に切り，蒸してお

く。（水にくぐらせてレンジでも OK） 

② フライパンにバターを溶かし，パン粉

とグラニュー糖，シナモンを加え，炒め

る。 

③ 蒸したさつまいもにまぶしてできあが

り。 

鶏肉
とりにく

の唐
から

揚
あ

げや豚
とん

汁
じる

は，リクエスト献立
こんだて

に

よく登場
とうじょう

する料理
りょうり

で

す。 

ミルクトースト 
 
【材料】（１人分） 

食パン（６枚切り）1 枚 

バター       5g 

砂糖              10g 

牛乳             50g 

【作り方】 

① 耐熱マグカップにバターを入れ，ラップを

かけて電子レンジで 20 秒くらい過熱して溶

かします。そこに砂糖を加え，混ぜて溶かし

ます。 

② 牛乳を加えてよく混ぜます。 

③ 食パンに②をよく染み込ませ，180℃のオ

ーブンかオーブントースターで軽く焦げ目が

つくまで焼く。 


