
　しょくいく　 　　　がつ 2024年
ねん

　　今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

テーマ

12

   作
つく

ってみませんか？  今月
こんげつ

の献立
こんだて

から・・・「びりん飯
めし

」

【 材料
ざいりょう

　4人分
にんぶん

 】 【 作
つく

り方
かた

 】

●ごはん ４人分
にんぶん

① ごはんは水分
すいぶん

をやや少
すく

なめにして炊
た

く。

●サラダ油
ゆ

適量
てきりょう

②

●鶏肉
とりにく

こま切
ぎ

れ 12ｇ

●酒
さけ

小
こ

さじ1 ③　

●ごぼう 20ｇ

●人参
にんじん

12ｇ

●絞
しぼ

り豆腐
とうふ

80ｇ

●油揚
あぶらあ

げ 20ｇ ④ ごはんにまぜて、できあがり。

　　A ●砂糖
さとう

小
こ

さじ1

各
かく

大
おお

さじ2/3

荒尾
あらお

市
し

・長洲
ながす

町
まち

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

センター

●濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

・薄口醬油
うすくちしょうゆ

給食
きゅうしょく

に感謝
かんしゃ

しよう～学校給食
がっこうきゅうしょく

のあゆみ～

ごぼうはささがき。人参
にんじん

は千切
せんぎ

り。絞
しぼ

り豆腐
とうふ

は手
て

でつぶしてお

く。油揚
あぶらあ

げは熱湯
ねっとう

で油
ゆ

抜
ぬ

きをし、短冊切
たんざくき

り。

鍋
なべ

に油
あぶら

を熱
ねっ

し、鶏肉
とりにく

を炒
いた

め、酒
さけ

をふる。よく炒
いた

めたら皿
さら

に取
と

り

出
だ

しておく。再
ふたた

び油
あぶら

を熱
ねっ

し、ごぼう・人参
にんじん

を炒
いた

め、火
ひ

が通
とお

った

ら油揚
あぶらあ

げを入
い

れる。Ａで調味
ちょうみ

し、取
と

り出
だ

しておいた絞
しぼ

り豆腐
どうふ

を

入
い

れて味
あじ

を調
ととの

える。

あけましておめでとうございます。冬休
ふゆやす

みは、楽
たの

しく過
す

ごせまし

たか？寒
さむ

い日
ひ

が続
つづ

きますが、換気
かんき

や手洗
てあら

いをしっかり行
おこな

い、イン

フルエンザや風邪
かぜ

などの感染予防
かんせんよぼう

に努
つと

めましょう。

きゅうしょくようぶっしぞうていしき


