
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れいわ

7年
ねん

(2025年
ねん

)12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

 

 

 ※おうちの人ひとと一緒いっしょ

に読
よ

みましょう。 

    《材料
ざいりょう

（5人分
にんぶん

）》 

・里芋
さといも

（乱切
ら ん ぎ

り）・・・・・・・・ ２００ g
グラム

 

・片栗
かたくり

粉
こ

（衣用
ころもよう

）・・・・・・・ 適量
てきりょう

 

・揚
あ

げ油
あぶら

 ・・・・・・・・・・ 適量
てきりょう

 

・鶏
と り

ミンチ肉
にく

 ・・・・・・・・・・ ５０ g
グラム

 

・青
あお

ねぎ（小口
こ ぐ ち

切
ぎ

り）・・・・ ５ g
グラム

 

・土
つち

生姜
しょうが

（みじん切
ぎ

り）・・・ 少々
しょうしょう

 

・出汁
だ し

 ・・・・・・・・・・ ５０ g
グラム

 

揚げ
あ  

里芋
さといも

のそぼろあんかけ ～給食きゅうしょく

のこんだてより～ 

《作
つく

り方
かた

》 

① 里芋
さといも

に片栗
かたくり

粉
こ

（衣用
ころもよう

）をまぶし、165℃～

170℃の油
あぶら

で揚
あ

げる。 

② 鍋
なべ

に油
あぶら

を入れ
い  

、土
つち

生姜
しょうが

を焦
こ

がさないように

炒め
い た  

、香り
か お  

を出
だ

す。 

③ 鶏
と り

ミンチ肉
にく

を炒め
い た   

、酒
さけ

をふる。 

④ ③に出汁
だ し

と調味料
ちょうみりょう

を入れて
い   

沸騰
ふっとう

させ、青
あお

ねぎ

を入れ
い  

る。 

⑤ 水溶き
み ず と   

片栗
かたくり

粉
こ

でとろみをつけて、あんを作
つく

る。 

⑥ 揚げた
あ   

里芋
さといも

に⑤のあんをかけて完成
かんせい

。 

※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。 

・砂糖
さ と う

 ・・・・・・・・・・ 2.5 g
グラム

 

・こいくち醤油
しょうゆ

・・・・・・・・・ 7.5 g
グラム

 

・みりん ・・・・・・・・・・ 5 g
グラム

 

・料理
り ょ う り

酒
しゅ

 ・・・・・・・・・・ 2.5 g
グラム

 

・片栗
かたくり

粉
こ

 ・・・・・・・・・・ 適量
てきりょう

 

・サラダ油 ・・・・・・・・・・ 適量
てきりょう

 

１２月
がつ

の新献立
しんこんだて

です！ 

いよいよ冬
ふゆ

本
ほん

番
ばん

を迎
むか

え、朝
あさ

晩
ばん

の冷
ひ

え込
こ

みが厳
きび

しくなりました。寒
さむ

いと手
て

を洗
あら

うのが億
おっ

劫
く う

になり

がちですが、風邪
か ぜ

や胃
い

腸
ちょう

炎
えん

などの感
かん

染
せん

症
しょう

を防
ふせ

ぐには、せっけんを使
つか

った丁
てい

寧
ねい

な手
て

洗
あら

いが肝
かん

心
じん

です。また、食
しょく

事
じ

や睡
すい

眠
みん

をしっかりとって抵
てい

抗
こう

力
りょく

を高
たか

め、風邪
か ぜ

をひきにくい丈
じょう

夫
ぶ

な体
からだ

をつくりま

しょう。 

 

⓵いただきます ②としこしそば（年越し
としこ  

そば） ③えいようばらんす（栄養
えいよう

バランス）  

④きょうどりょうり（郷土
きょうど

料理
りょうり
） ⑤はやねはやおきあさごはん（早寝

はやね
早
はや
起
お
き朝
あさ
ごはん） 

こたえ 

※野菜
やさい

や果 物
くだもの

、海
うみ
の生
い
き物
もの
に関して
かん   

は、平 均 的
へいきんてき

なサイズを基 準
きじゅん

にしています。 


