
 

令和５年１２月号 

柏市学校給食センター 

 

 いよいよ１２月，２０２３年も残すところ１ヶ月になりました。日が暮れるのが早くなり，朝晩

の冷え込みがいっそう厳しく感じられるようになりました。今年は季節に関わらず，様々な感染症

が流行するようになってしまいました。自分でできる感染症の予防をしっかりして，元気に冬休み

を迎えられるといいですね。 

 

 

 

 感染症予防の基本は「手洗い」です。冬場は水が冷たくてついついしっ

かりとした手洗いができないのではないでしょうか？外から帰った後・食

事の前・トイレの後など正しい手の洗い方をもう一度確認してみましょ

う。アルコール消毒は，正しい手洗いの後にすることが大切です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 手洗いだけではなく，丈夫な体を作るためには「食べる」ことも

大切です。寒くなるこれからの時期は，体の抵抗力を高めるビタミ

ン，体をつくるもとになるたんぱく質を十分にとり，効率よく体を

温めてくれる脂質も上手に活用しましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

小学生のみなさんは

おうちの人と 

よみましょう。 



 もうすぐ待ちに待った冬休みがやってきます。楽しい冬休みになるためにも，次のことに気をつけて 

みましょう。元気に過ごすポイントを守れれば，冬休みが終わった後も元気に過ごせると思います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

  

～レシピ紹介～ １２月１１日の給食に登場する料理を紹介します。 

「タンドリーチキン（ごま入り）」 

 

 

 

 

作り方 

１．鶏肉は，一口大に切っておく。（唐揚げ用を使用してもよい） 

 フォークで鶏肉に数カ所さしておくと味がしみこみやすい 

２．ビニール袋の中に，鶏肉と調味料を全て入れてもむ。↓ 

３．冷蔵庫で１時間ほど漬け込んだら焼く。 

 フライパンで焼く場合には焦げ付きやすいの 

でクッキングシートやアルミをしいて焼くと 

    よいかもしれません。 

＊片面を焼いたらひっくり返し，弱火～中火にして蓋 

をして焼く。途中で，付け合わせのパプリカやブロッコリーなど 

も一緒に蒸し焼きにしてもよい（冷蔵庫にある野菜でよい） 

   ＊鶏肉の代わりに，豚肉・鯖の切身を漬けて焼いても美味しく食べられます。 

年末の年越しで「年越しそば」を食べるのはなぜでしょう？ 

正解：①寿命がのびるよう祈願するため。（そばが細長いことからきています。） 

① 寿命がのびるよう祈願するため。 

② そばは乾燥できて冬も保存できたため。 

③ 調理が簡単なため。 

材料（４人分）           

鶏もも肉  ２枚 

塩・こしょう…少々 

にんにく・しょうがすりおろし…少々 

ヨーグルト無糖 ５０～６０ｇ程度 

トマトケチャップ 大２ 

白ワインまたは酒 大１ 

白すりごま 大２ 

カレー粉  小１ 

サラダ油…必要に応じて焼く時に使用 

ワンポイント！ 


