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座間市立相模野小学校　

きいろ あか みどり 　　　　座間市の郷土料理給食に

　　　　ざまりんマークが付いています。

　　　　探してみてね！
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今月の
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　　　食事であることを知ろう！
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　　給食は栄養の整った

　　　　みんながそろえば栄養満点！
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１月は、お雑煮・おせち料理・七草がゆ・鏡開きなど日本に古くから伝わる行事にちなんだ行事食が多くあります。

今日の給食の煮しめは、お正月に食べるおせち料理の一つです。おせち料理はもともと、農作物の収穫を神様に感謝することを目的として作られました。特に煮しめ

は、おせち料理の基本のような料理です。野菜、いも類、肉、魚介類、豆製品など、いろいろな食材を使っていることから栄養も満点です。

また、煮汁が残らないように時間をかけてじっくり煮る調理方法を「煮しめる」ということから、「煮しめ」と呼ばれるようになったそうです。

しっかり食べて、冬の寒さに負けない体を作りましょう。

令和6年度
ねんど

　献
こんだて

立テーマ　「煮
に

しめ」

３学期の給食が始まりま
した。今年もしっかり食
べて元気に過ごしましょ
う。

「やさいスープ」に入っ
ている、にんじん、小松
菜、じゃがいもは座間市
でとれたものです。

「ピリからもやし」を、
ごはんといっしょに食べ
ましょう。

ソフトめんの袋は小さく
まとめて返しましょう。

座間の郷土料理「白菜の
さっぱりづけ」です。

給食の前も後も、しっか
りと手洗いをしましょ
う。

「ぶりと大根のにも
の」の大根は、座間
でとれたものです。

「中華おこわ」は、
もち米を入れて炊き
ます。

「春雨サラダ」には座間
市でとれたキャベツ、に
んじんをつかっていま
す。

「みそにこみうどん」の
みそは座間市で作られた
みそです。

「すましじる｝には座間
市でとれた小松菜をつ
かっています。

表示している栄養価は4年生のものです。

仕入れ等の都合により、材料等が変更になる場合があります。

「まめまめみそまめ」に
は座間市でとれた大豆を
つかっています。

今日は神奈川学校給食
デーです。神奈川県産の
材料を使用した給食で
す。

「きなこあげパン」のき
なこは座間市でとれた大
豆から作られています。

６年生が家庭科の授業で
考えた献立です。今日は
６の３の人たちが考えて
くれました。

「ししゃものハーブあ
げ」は頭からよくかんで
食べましょう。31 金

牛乳
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１月は、お雑煮・おせち料理・七草がゆ・鏡開きなど日本に古くから伝わる行事にちなんだ行事食が多くあります。

今日の給食の煮しめは、お正月に食べるおせち料理の一つです。おせち料理はもともと、農作物の収穫を神様に感謝することを目的として作られました。特に煮しめ

は、おせち料理の基本のような料理です。野菜、いも類、肉、魚介類、豆製品など、いろいろな食材を使っていることから栄養も満点です。

また、煮汁が残らないように時間をかけてじっくり煮る調理方法を「煮しめる」ということから、「煮しめ」と呼ばれるようになったそうです。

しっかり食べて、冬の寒さに負けない体を作りましょう。


