
 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れ い わ

６年
ねん

(202４年
ねん

)5月
がつ

 

招提
しょうだい

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

共同
きょうどう

調理場
ちょうりじょう

 

 

豆
と う

乳
にゅう

入
い

り担
たん

々
たん

麺
めん

 

～給食
きゅうしょく

のこんだてより～ 

  材 料
ざいりょう

（5人分
にんぶん

） 

 豚
ぶた

ミンチ肉
にく

・・・５０ ｇ
グラム

 

 玉
たま

葱
ねぎ

(みじん切
ぎ

り)・・・ １００ ｇ
グラム

 

 人
にん

参
じん

(みじん切
ぎ

り)・・・ ３０ ｇ
グラム

 

 緑
りょく

豆
と う

もやし・・・５０ ｇ
グラム

 

 チンゲンサイ（1㎝
センチ

幅
はば

）・・・５０ ｇ
グラム

 

 中華
ちゅうか

麺
めん

（ラーメン）・・・１８０ ｇ
グラム

 

 豆乳
とうにゅう

・・・１００ ｇ
グラム

 

 みそ・・・４０ ｇ
グラム

 

 とりがらスープ(ペースト）・・・１５ ｇ
グラム

 

 料理
り ょ う り

酒
しゅ

・・・５ ｇ
グラム

 

 ねりごま・・・５ ｇ
グラム

 

 ごま油
あぶら

・・・適量
てきりょう

 

 豆板醤
とうばんじゃん

・・・０.75 ｇ
グラム

 

 こいくち醤油
しょうゆ

・・・0.5 ｇ
グラム

 

 水
みず

・・・４００ｃ ｃ
シーシー

 

《作
つく

り方
かた

》 

①鍋
なべ

にごま油
あぶら

を回
まわ

し入
い

れ、豆
と う

板
ばん

醤
じゃん

を焦
こ

がさないよう

にゆっくり炒
いた

め、香
かお

りを出
だ

す。 

②豚
ぶた

ミンチ肉
にく

を炒
いた

める。 

③人
にん

参
じん

、玉
たま

ねぎを炒
いた

め、酒
さけ

を入
い

れる。 

④規
き

定
てい

の水
みず

を入
い

れて沸
ふっ

騰
と う

したらあくをとり、とりがら 

スープ、 もやしを加
くわ

える。 

   ＊みそ、ねりごまは規
き

定量内
ていりょうない

の湯
ゆ

でといておく。 

⑤豆乳
とうにゅう

、みそ、ねりごまを入
い

れ、チンゲンサイ、ゆでた 

中華
ちゅうか

麺
めん

、残
のこ

りのごま油
あぶら

を入
い

れて仕
し

上
あ

げる。 

※給 食
きゅうしょく

の量
りょう

を基準
きじゅん

にしていますので 

家庭
か て い

で調理
ちょうり

する時
とき

は調整
ちょうせい

してください。 

※おうちの人
ひと

と一緒
いっしょ

に読
よ

みましょう。 

若葉
わ か ば

がきらきらと 5月
がつ

のさわやかな風
かぜ

にゆれています。新学期
し ん が っ き

が始
はじ

まって、はや１カ月
げつ

がたちました。子
こ

どもた

ちは元気
げ ん き

に学校
がっこう

生活
せいかつ

を送
おく

っています。しかし季
き

節
せつ

の変
か

わり目
め

で、大型
おおがた

連休
れんきゅう

もあるこの時期
じ き

は、それまでの緊張
きんちょう

がほぐれて疲
つか

れが出
で

やすくなったり、休
やす

みで生
せい

活
かつ

リズムが崩
くず

れたりしてしまうこともよく起
お

こります。疲
つか

れをためな

いよう早寝
は や ね

早
はや

起
お

きをし、朝
あさ

ごはんをしっかり食
た

べて、毎
まい

日
にち

元
げん

気
き

に登
と う

校
こ う

しましょう。 

 

 

人気
に ん き

のラーメンに、ピリ辛味
からあじ

の担々
たんたん

麺
めん

が新登場
しんとうじょう

します！ 

旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

 

花
はな

がさいた直後
ちょくご

のやわらかいさやは「さやえんどう」

として、さらに成 長
せいちょう

が進
すす

み、さやの中
なか

が大
おお

きくなってき

た実
み

を食
た

べるのが「グリーンピース」、さらに種子
し ゅ し

が熟
じゅく

し乾
かん

燥
そう

させると「えんどうまめ」となります。 

このように、育
そだ

った段階
だんかい

によって名前
なまえ

が変
か

わります。 


