
1 月 24 日から 31 日は「全国学校給食週間」です。 

 

 

 

 

 
1 月には年始の伝統行事や、全国学校給食週間もあります。学校給食では、日本の食文化や伝統的な 

食べ物を知らせるために豆・魚・海藻を組み合わせた和食の献立や郷土料理、地場産物を積極的に取り 
入れています。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
               
                               
 
 
 
 
 
 

  

 

とり肉の油淋
ゆうりん

ソースかけ 

作ってみませんか 

☆毎月１９日は食育の日☆ 

 

[材料］４人分            

とりむね切身５０ｇ  4 枚 
酒        小さじ１ 
かたくり粉      適量 
揚げ油        適量 
 
ねぎ       ２０ｇ 
しょうが     １かけ 
にんにく     １かけ 
しょうゆ     大さじ１ 
酢       大さじ1/2 
さとう     大さじ1/2 
ごま油       少々 
水        大さじ１ 

とってもあまいよ、冬野菜！ 

  

［作り方］ 

１ ねぎ、しょうが、にんにくはそれぞれ

みじん切りにする。 

２ 油淋ソースを作る。なべに１の野菜と

調味料、水を入れて煮立てる。 

３ とり肉は酒で下味をしてかたくり粉を

まぶし、揚げる。 

４ 揚げたとり肉を盛りつけて上に油淋ソ

ースをかける。 

 

＊とり肉を魚に代えてもおいしく食べられ

ます。 

 


