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寒さの中にも春の 訪 れを感じられる日々となりました。 卒 業を迎えるみなさん、おめ
さむ なか はる おとず かん ひ び そつぎょう むか

でとうございます。みなさんの思い出に残っている 給 食 はありますか？これから先も、
おも で のこ きゅうしょく さき

吉川の 給 食 がみなさんの思い出の一つになってくれたらうれしいです。 
よしかわ きゅうしょく おも で ひと

給 食 で学んだことを生活に生かして、進学先や 新 しいクラスでも頑張ってください。 
きゅうしょく まな せいかつ い しんがくさき あたら がん ば

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

お椀や皿を重ね、決ま
わん さら かさ き

りどおりに後片付けが
あとかた づ

できた。

すききらいせずに食べ
た

られた。



給 食 で登 場！吉川産野菜　　　✾キャベツ✾　　　　　　
きゅうしょく とうじょう よしかわさん や さ い 

 
 

　　　生で良し！煮ても炒めても良し！！ 食 卓を 彩 る万能野菜として欠かせないキャベツ。 
なま よ に いた よ しょくたく いろど ばんのう や さ い か

世界最古の野菜の一つと言われており、祖先は青汁の 原 料でお馴染みのケールだそう 
せ か い さ い こ や さ い ひと い そ せ ん あおじる げんりょう な じ み

です。当時は野菜より胃腸の調子を 調 える薬草としてキャベツが食べられていました。 
と う じ や さ い いちょう ちょうし ととの やくそう た

 

　　　　　　　　　　　　　　　　吉川産キャベツは、秋から冬に種をまいて春に 収 穫する 
よしかわさん あき ふゆ たね はる しゅうかく

　　　　　　　　　　　　　　　『春キャベツ』と、夏から秋に種をまいて冬に 収 穫する 
はる なつ あき たね ふゆ しゅうかく

　　　　　　　　　　　　　　　『冬キャベツ』が 給 食 に 登 場します。 
ふゆ きゅうしょく とうじょう

今から５月が 旬 の春キャベツは、巻きがやわらかく、 
いま がつ しゅん はる ま

みずみずしいのが 特 徴です。 
とくちょう

 

 

 

 

  

【材料】（4 人分） 

・フジッリマカロニ　３０ｇ　　　　・油　　小さじ１ 

・ツナ缶　　小 1/2 缶　　　　　　 ・塩　　ひとつまみ 

・キャベツ　１２０ｇ（短冊切り）　・こしょう　少々 

・にんじん　３０ｇ（太千切り）　　　　 

・しめじ　　３０ｇ（ほぐす）　　　　　 

・にんにく　1/2 かけ（みじん切り）　 

 

① フジッリマカロニを袋の表示時間通りに茹でる。 

② フライパンに油を熱し、弱火でにんにくを炒める。 

にんにくの香りが出てきたら中火にして、にんじん、キャベツ、しめじを炒める。 

　 ③ ②にツナ缶と①のフジッリマカロニを加え、塩・こしょうで味付けする。 

 

　　　　　　　　　　　　中学校３年生のみなさんへ 

ちゅうがっこう ねんせい

 

 

 

 

小学校、中学校合わせて 9年間の 給 食も終わりとなります。みんなで同じ物を食べる 
しょうがっこう ちゅうがっこう あ ね ん か ん きゅうしょく お お な も の た

　 昼 食からそれぞれの生活に合わせた 昼 食にかわります。これからは自分自身で食べるも 
ちゅうしょく せ い か つ あ ちゅうしょく じ ぶ ん じ し ん た 　 　

のを選んだり、作ったりする機会が増えていきます。 
えら つく　　 き か い ふ 　

　食べることを大切にして、元気で色々なことにチャレンジしていってくださいね。 
た た い せ つ げ ん き い ろ い ろ

 

給 食 レ シ ピ 紹 介　　　キャベツとフジッリマカロニのソテー

給食の人気メニュー！ 

フジッリマカロニは、 

味が馴染みやすい、 

らせん状のマカロニです。


