
　　　   令和元年10月28日

　墨田区立第三吾嬬小学校

　校長　　　 川中子　登志雄
　栄養士　　 　　 木村　佳子

　11月は、「いい歯の日」や「勤労感謝の日」や「和食の日」などがあります。

食に関連する様々なことについて、考えるきっかけにしてみてはいかがでしょうか。

　おいしい給食
きゅうしょく

が食
た

べられるのは、農家
の う か

の皆
みな

さん、

漁師
り ょ う し

さん、食
た

べ物
もの

を運
はこ

ぶ人
ひ と

、調理員
ち ょ う り い ん

さんや栄養士
え い よ う し

、

そして働
はたら

いてくれる家
いえ

の人
ひ と

など、多
おお

くの人
ひ と

に支
さ さ

えら

れているからです。 農家
の う か

の皆
みな

さん　　　漁師
り ょ う し

さん

　感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちをもって食事
し ょ く じ

のあいさつをして、

　 残
のこ

さずに食
た

べるようにしましょう。

※給食の食材や献立は、変更する場合がありますので、ご了承ください。
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※給食準備中、全員にマスクの着用をお願いしておりますのでご準備ください。

こしょう 少々

オリーブオイル 4ｇ（小さじ1）

粒マスタード 8ｇ

はちみつ 6ｇ（小さじ1)

塩 0.4g(少々）

こしょう 少々

白ワイン 4ｇ (小さじ1弱)

レモン汁 4g (小さじ1弱）

塩 0.8ｇ（小さじ1/6程度）

家　　庭　　数

材料 重量

鶏もも肉 200ｇ

とりにくのレモンソース焼き

☆ 材料 分量（中学年4人分）

はちみつ、粒マスタード、レモン
で作るタレがまろやかです。

①鶏肉に塩・こしょうをふる。

②鶏肉をオーブンで焼く。(200度15分程度)

③白ワインからこしょうまでを混ぜて加熱し、最後に
オリーブオイルを加える。

④焼き上がった②に③をかける。

※フライパンで肉を焼き、タレをからめてもおいしく作
ることが出来ます。

11月24日は｢和食の日｣

①

③





十三夜は、旧暦の９月１３日に行われるお月見の行事で、旬の大豆や栗をお供えすることから「豆名月」や「栗名月」とも言われています。
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