
 

家庭数

給食だより 令和８年２月 さいたま市立大砂土小学校

１月に引き続き２月も６年生が家庭科の授業で立てた献立を提供します。６年生がテーマを決め、栄養バ

ランスや彩り、味付けのバランスなどを考えてくれた献立です。

２月５日（木）

・鶏肉のディアボラ風

ディアボラとはイタリアの料理で、鶏肉を

香ばしく焼き上げたグリル・ソテーのことで

す。

本来は、鶏肉の皮をパリっと焼いた料理で

すが、給食室では、パリパリに鶏肉を焼くこ

とができませんが、某レストランのような玉

ねぎいっぱいのソースをかけていただきます♪

２月９日（月）

・お母さんのやさしさ！鮭きゅうりご飯

・お姉ちゃんの元気ラッキーわかめスープ

２月１０日（火）

・元気いっぱい炊き込みご飯

・やみつきブリの照り焼き

・冬野菜スープ

献立表には、省略させてもらいましたが、

メニュー名に家族のことを入れてくれました。

お母さんのやさしさのような色合いのご飯に

し、わかめスープは、お姉さんの元気とエネ

ルギーをたくさんの食材を使って表現してく

れた献立です♪

２月１２日（木）

・梅しそご飯

・春雨入りお吸い物

旬の野菜をたくさん使った栄養いっ

ぱいの献立を考えてくれました。大根、

かぶなどたくさんの旬の食材を使った

体が温まるスープです。みんなが好き

で、ご飯がすすむてりやきの味を考え

たそうです♪

色合いを考え、さっぱりとした味に

こだわったそうです。野菜もきちんと

とれるように、汁物に、野菜も使って

いて、全体的に胃にやさしい料理になっ

ています♪

２月１８日（水）

・赤飯 ・あじフライ

・タルタルソース

・具だくさん味噌汁

・いよかんゼリー

２月２６日（木）
・白飯 ・和風タンドリーチキン揚げ

・具だくさん体が温まるショウガスープ

地産地消の野菜をたくさん使ったそ

うです。フライは、いつもの中濃ソー

スではなく、タルタルソースにし、味

にアクセントをつけてくれました。ゼ

リーは、旬の柑橘系にし、彩り、味付

けなど１年生でも食べやすいうに考え

てくれました♪

しょうゆを使ったタンドリーチキン

です。給食室では、焼くことができな

いので、唐揚げにして楽しみます。生

姜は体を温めてくれる働きがあります。

今の時期にぴったりなスープです♪

節分の翌日は立春です。暦の上では春になりますが、まだまだ寒さは厳しい時季です。風邪

など、この時期に流行しやすいので、予防には、手洗い・うがいを忘れずに、たっぷり睡眠を

とって栄養バランスのとれた食事をすることが大切です。

《材料》４人分

炒り大豆 ５０ｇ

黒砂糖 大１・１／２

水 小１～２

きなこ 大１

塩 少々

つくってみませんか！【レシピの紹介】 ～２月の給食献立より～ 『きなこ大豆』

《作り方》

➀黒砂糖と水を煮立たせる。

➁大豆を入れ、絡ませるように混ぜ、蜜が固まってきたら火を止める。

➂きなこと塩を混ぜ合わせ、➁にまぶす。


