
 

 

 

 

 

  この１年間、食事のマナーや栄養や健康について考えることができましたか。 

次のチェック項目を見て、できていること、できていないことを確認してみましょう。 
    

 

旬の食材 
 

さわら・わかさぎ・れんこん・ 

キャベツ・ふき・ごぼう・わかめ 

でこぽん など 
 

 

行事食等 
 

 ３日 ひなまつり献立 

 ５日 特支卒業お祝い 

 ６日 中学卒業お祝い 

１１日 食育の日（岐阜県） 

２３日 幼稚園卒園お祝い献立 

２４日 小学校卒業お祝い献立 

 

   献立紹介  『 鶏肉の塩こうじ揚げ 』（５日） 

《 材料 ４人分 》 
 

鶏もも肉       １６０ｇ 

おろしにんにく   小さじ１/４ 

おろししょうが   小さじ１/２ 

日本酒          小さじ２ 

塩こうじ         大さじ１ 

片栗粉          大さじ４ 

 

 揚げ油        適量 

《 作り方 》 
 

① 鶏肉を食べやすいサイズに切る。 

 

② ポリ袋の中におろしにんにく、おろし

しょうが、日本酒、塩こうじを入れ

る。 

 

③ ②の袋の中に鶏肉をいれてよく揉

む。３０分以上冷蔵庫で漬け込む。 

 

④ 冷蔵庫からとりだし、片栗粉をまぶ

す。 

 

⑤ 揚げ油を１８０度に熱し、揚げる。 

 

※チェックがつかなかった

項目は、できるように意識

してみましょう。 

この１年間、楽しみ

ながら、給食を食べる

ことができましたか？ 

給食は、みなさんの

成長を考えて栄養バラ

ンスの整った献立にな

っています。また、旬

の食材や地域の食材

を取り入れています。

給食で学んだことを思

い出して、新しい環境

でも頑張ってください。 

応援しています！！ 

給食だより３月 

鶏むね肉でも、 

柔らかく仕上がります。 

冷めてもしっとりしているので、 

お弁当のおかずにもピッタリです。 


