
 

 

 

 

 

寒さが少し和らぎ、春はすぐそこまで来ています。今年度も残りわずかとなり 

ました。３月の給食目標は「１年間の食生活を見直そう」です。年度末のこの機 

会に、お子様と一緒に１年間の食生活と成長をふり返り、健康な生活のためにが 

んばりたいことを考えてみましょう。１年間、浅草中学校の給食にご理解とご協 

力をいただき、ありがとうございました。 

 

 

 

 

 

 
 

 

              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜３月の給食目標＞  １年間の食生活を見直そう  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

３月の給食からレシピ紹介  オニオンドレッシングサラダ  

給食のドレッシングのレシピを知りたいというお声を頂くことがありますので、ゆで野菜サ

ラダのレシピをご紹介します。給食では、すりおろしたたまねぎを入れることが多いです。 

材料（５人分） 

小松菜  …………1／3 束      

きゅうり ………… １本     

もやし …………1／４袋       

にんじん ………1／３本 

  たまねぎ …………２０ｇ 

  サラダ油 ………大さじ１ 

  ごま油 …………小さじ２ 

  酢 ………………大さじ１ 

  しょうゆ ………大さじ１半 

  さとう …………小さじ１ 

３月の給食 ※この他の日も、旬の食材を取り入れた季節感のある給食となるよう心がけています。 

★ ３日＜ひな祭り行事食＞ デザートの「ひな祭りゼリー」は、抹茶ゼリー、ミルクゼリー、いちごソースを重ねます。 

★ ８日＜和歌山県の料理＞「くじらの竜田揚げ」は、昔の給食の定番メニューですね。和歌山県太地町は捕鯨発祥の地と 

して知られています。「すろっぽ」は、せん切りにした大根とにんじんの煮物です。 

★ ９日＜北海道の料理＞「ちゃんちゃん焼き」は鮭と野菜にみそやバターで味を付けて焼きます。｢どさんこ汁」は北海道 

の特産品のコーンやじゃが芋、バターなどが入ったみそ汁です。  

★１１日＜カミカミメニュー＞ ごぼうが入った「きんぴらご飯」や「ししゃもの天ぷら」などの噛み応えがある献立です。 

★１７日＜卒業お祝い献立＞ ３年生の卒業を祝い、黒米を混ぜたお赤飯が出ます。汁には｢祝｣の文字のかまぼこが入ります。 

 

 

 

 

作り方 

① たまねぎをすりおろし、調味料と一緒に小鍋でひと煮立ち

させるか、耐熱容器に入れラップをし、電子レンジの６０

０W で１分程度加熱します。粗熱が取れたら冷蔵庫で冷や

します。 

② にんじんはせん切りにし、もやしと一緒にさっとゆでます。 

③ 小松菜はゆでて水で冷やし、２㎝幅に切ります。 

④ きゅうりはせん切りにします。 

⑤ 野菜は水気を切って、食べる直前まで冷やしておきます。 

⑥ 野菜にドレッシングをあえ、盛り付けます。 

令和４年 ２月２８日 
台東区立浅草中学校 
校 長   瀨川  眞也  

栄養士        


