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北本市立北小学校
（ 家 庭 数 配 布 ）

日足が長くなり、夕方になってもだいぶ明るくなってきました。

３月は学校生活のしめくくりの月です。１年間の生活をふり返り、新しい学

年を元気にすごすための目標を立てましょう。

給食はおなかを満た

す食事というだけでなく、

栄養バランスや食事の

マナーなどを学ぶことが

できます。

みなさんは毎日の給

食を通して、さまざまな

ことを身につけることが

できましたか。毎日をふ

り返ってみましょう。

春休みも「早寝・早起き・朝ごはん」！

１日3食、しっかり食事をする

ことは健康づくりの基本です。中

でも朝ごはんは１日のリズムをつ

くり、体と脳が活動するための大

切なエネルギー源となります。春

休み中も朝はきちんと起きて、

しっかり朝ごはんを食べ、よい生

活リズムで過ごしましょう。

春休みもしっかり

「朝ごはん」を食

べよう！



北本市立北小学校

手軽にできる具だくさんのスープです。

野菜もたくさん入るので、栄養たっぷり

です。

白菜と肉団子のスープ
≪材料≫

鶏ひき肉

おからパウダー

玉ねぎ

生姜

酒

塩

こしょう

醤油

ごま油

片栗粉

緑豆はるさめ

人参

白菜

ほうれん草

干し椎茸

中華だし

塩

こしょう

醤油

ごま油

水

４人分

１５０ｇ

小さじ１

１/４個

小さじ１

小さじ１/２

少々

少々

小さじ１/２

小さじ１/２

大さじ１/２

２０ｇ

４ｃｍ

２枚

１株

２枚

大さじ１・１/２

少々

少々

大さじ１・１/２

小さじ２

９００ｃｃ

切り方・処理

みじん切り

おろす

戻す

千切り

短冊切り

ざく切り

戻して千切り

A

≪作り方≫

① Aの材料をすべてポリ袋に入れ、よくこ

ねる。

② 鍋に水を入れ、沸騰したら人参、干し

椎茸を入れる。

③ 人参がやわらかくなったら調味料を入

れる。

④ 肉団子の材料が入ったポリ袋の端を

三角に切り落とし、団子になるように

鍋に落とし入れる。

⑤ アクを取り、白菜を加える。

⑥ 戻した春雨、ほうれん草を加える。


