
 

 

 

 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                       
 
 
 
 
 
 
 
                                                              
 
 
 
 
 
 
 
 
 

いよいよ冬本番を迎え、朝晩の冷え込みが厳しくなりました。寒いと手を洗うのが億劫になり

がちですが、風邪や胃腸炎などの感染症を防ぐには、せっけんを使った丁寧な手洗いが肝心です。

また、食事や睡眠をしっかりとって抵抗力を高め、風邪をひきにくい丈夫な体をつくりましょう。

令和７年１２月号 

桜川市学校給食センター

早寝・早起きをし、朝・昼・夕の３食を欠かさず食べて、規則正しい

生活を心がけましょう。

冬至は、１年のうちで最も太陽が低い位置に来るため、昼が

短く、夜が長くなります。昔は、太陽の力が最も弱くなる日とさ

れ、この日を境に太陽が生まれ変わり、運が向いてくると考えら

れていたことから、ゆず湯で身を清め、邪気を払う小豆や、「ん」

のつく食べ物を食べて「運」を呼び込む風習があります。

冬休みおうちで作ってみよう！人気の給食レシピ

伝統的なおせち料理の意味や込められた願い

12/10（水）提供予定　「ペンネのトマト煮」　
【材料】（4人分）　　　　　　　　　　　　　　　　　　 
・豚ひき肉・・・80ｇ 
・ペンネマカロニ・・・32ｇ 
・たまねぎ・・・１００ｇ（1/2 個） 
・にんじん・・・40ｇ（1/2 本） 
・しょうが・・・２ｇ 
・にんにく・・・２ｇ（１かけ） 
☆トマトケチャップ・・・50ｇ 
☆塩・・・３ｇ 
☆こしょう・・・少々 
・油・・・4ｇ 
・粉チーズ・・・4ｇ 
・パセリ・・・少々（お好みで） 

【作り方】　　　　　　　　　　　　　　　　　　 
① フライパンに油・にんにく・しょうが入れて、豚ひき肉を炒める。 
② たまねぎ、にんじんをみじん切りにし、①に入れて、☆の調味料を入れる。 
③ マカロニを茹でて、②に入れる。 
④ 最後に粉チーズとパセリを入れて完成！

12 月 22日が冬至給食

パンのおかずとして出して

いる量です。 
一品料理にする場合は、 
量を調節して 
作ってみよう！

風邪予防に取り入れたい栄養素と食べ物


