
 

東京都の栽培量が多く、その中でも立川市が都内生産量１位となっています。

うどには太陽の光を浴びて葉が緑色の山うどと、光を当てずに栽培された軟化うどが

あります。軟化うどは地下の暗い室（むろ）で育てているので、全体的に白い色をしてい

ます。

立川市で生産されている のは、軟化うどで、立川こまちという短めのうどが有名です。

今月の

注目！ベジタブル

うど

【3月の給食】
・うど入りちらし寿司

・うど入りかき揚げ丼

3月はうどの料理が2回登場します！

献立表で『ベジぱくスタンプ』を

さがしてみよう♪

参考：イラスト版 食材図鑑

キツネのきっこは、イタチのちいとにいと一緒に、おおばあちゃんのところにタ

ンポポを積んでもっていきました。おおばあちゃんはニンジンスープを煮ている

まっ最中。おおばあちゃんに急用ができ、3人はスープの入ったお鍋の番をする

ことになりました。何回も味見をしていたら、いつのまにかお鍋はからっぽ。あ

わてて水と豆を入れ、仕上げにタンポポも入れると・・・。春の香りと春の味が

いっぱいの絵本です。

「おなべ おなべ にえたかな？」 より

“春のスープ” が登場します！

作 ：こいで やすこ

出版社 ：福音館書店

参考：福音館書店

【問い合わせ】

みんなのくるりんキッチン

西調理場

☎ 04２-52９-３５１１

６年生

家庭科授業とのコラボ給食

チャーハンに、野菜をたくさん入れるように工夫して、献立は

中華にそろえるように考えてくれました。

西砂小 6年 １組

・牛乳

・チャーハン

・揚げぎょうざ

・春雨サラダ

・コーンと卵の中華スープこだわりポイント

おすすめ給食レシピ

Let's cook!

①豚ロース薄切り肉は、３㎝幅に切り、塩・こしょうで下味をつける。

たまねぎは、８mm幅の薄切り、にんじんは、3mmのいちょう切り、

ピーマンは、5mm幅の千切りにする。

②フライパンにサラダ油を熱し、豚肉を炒め、赤ワインを加える。

③豚肉に火が通ったら、たまねぎ・にんじん・ピーマンを加え、さらに

炒める。

④野菜に火が通ったら、調味料（※）を加え、味を調え、仕上げる。

～ ポークチャップ ～

材 料 （4人分）

豚ロース薄切り肉 160ｇ

塩 少々

こしょう 少々

サラダ油 少々

赤ワイン 小さじ1

たまねぎ 中１個

にんじん 小1/2本

ピーマン １個

トマトケチャップ 大さじ２

中濃ソース 大さじ１

砂糖 小さじ2/3

10月からスタートした6年生の家庭科授業とのコラボ給食は今月が最終回です。

3月は、２校の献立をご紹介します。どんな献立が登場するか、お楽しみに！

若葉台小 6年 ３組

・牛乳

・黒米入りごはん

・さばの竜田揚げ

・きんぴらごぼう

・いなか汁

きんぴらごぼうに、ニンジンを使いオレンジ色を取り

入れ、いなか汁は、栄養たっぷりな汁になるように工夫

してくれました。

こだわりポイント

出典：学校給食 202６年２月号（全国学校給食協会）

朝晩の冷え込みがやわらぎ、春の訪れを感じます。6年生は、小学校で食べる給食も残りわずかとな

りました。
３学期も、給食を食べる子どもたちの様子を見に、給食時間に学校を訪問しました。オリジナルの絵
付き白衣を着て教室をまわると、「こんにちは！」「栄養士さんだ！」とたくさん声をかけてくれました。
来年度も、食育授業や給食時間の訪問で、学校へ行く機会をたくさん設けていきたいと思います。

※

２月の給食から人気の献立を

紹介します

じょうし せっく

しせつ


