
 

 

 

 

 

 
新しい年が始まりました。本年も安心・安全でおいしい給食を提供できるよう、給食センター職員一同で

取り組んでまいります。給食だよりでは、様々な食に関する情報をお伝えします。本年もよろしくお願いい

たします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 

【小中学生の給食費について】 

１月３１日（火）に１２月分の給食費が引き落としとなります。 

引き落とし日の２～３日前までに銀行口座の残高をご確認いただき、未納のないようご協力をよろしくお願いいたします。 

つくばみらい市立学校給食センター 

         令和５年１月 

給食レシピ紹介「れんこんの炒り煮」  Ａブロック…１月２７日（金） Ｂブロック…１月２６日（木） 
 茨城県の特産品のれんこんを使った料理です。 給食でも茨城県産のれんこんを使っています。 

                   

                                         

                                        

         

  
 
 

 

〈材料〉４人分 

鶏もも肉 

油 

れんこん 

ごぼう 

にんじん 

しらたき 

さやいんげん 

 

60ｇ 

小さじ１ 

70ｇ 

 50g 

50g 

70g 

15g 

 

〈つくり方〉 

① 鶏肉は１㎝角に切り、油で炒める。 

② れんこんはいちょう切り、ごぼうはささがき、にんじ

んは千切り、しらたきは２～３㎝に切り、①に加えて

炒める。 

③ ②にAを加え、水分が少なくなるまで煮る。 

④ ③にさやいんげんを加え、さやいんげんに火が通るま

で煮る。 

※少量での調理の場合、水分が早く蒸発します。 

だし汁の量を調整してください。 

 

 ご意見やご感想をお待ちしております。 

つくばみらい市立学校給食センター  黒島 

TEL ５２－２３３８  FAX ５２－２０３６ 

 

1 月 

こちらのレシピはクックパッドに掲載予定です。 

（２月中旬予定） 

ぜひ、ご覧ください。 

 

日本の学校給食は、明治２２年、山形県鶴岡町（現・鶴岡市）の私立忠愛小学校で、

家庭が貧しく昼食を持ってくることができない子供たちに無償で食事を提供したことが

始まりといわれています。その後、全国に広がっていきましたが、戦争で中断されてし

まいました。 

〈材料〉４人分 

だし汁（かつお） 

三温糖 

しょうゆ 

みりん 

 

 

大さじ２ 

小さじ 1・1/2 

小さじ 1・1/2 

小さじ 2/3 

 

 

戦争が終わり、アメリカの LARA（アジア救援公認団体）からの援助物資で給食が

再開されました。 

子供たちの栄養状態の改善などのために始まった給食ですが、現在では健康的な食

生活、地域の食文化、感謝の気持ちなど、食に関する様々なことを学ぶ教育の一環と

して行われています。 

出典「学校給食」全国学校給食協会 
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