
 令和
れ い わ

７年
ねん

(202５年
ねん

)１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。 

 

～給食
きゅうしょく

のこんだてより～ 

 

 

ヤンニョムチキン ～給食
きゅうしょく

のこんだてより～ 

作り方
つ く   か た

 

① 鶏肉
と りにく

は、土
つち

生姜
しょうが

、にんにく、しょうゆ、酒
さけ

で下味
したあじ

を

つけておく。 

② 下味
したあじ

をつけた鶏肉
と りにく

に澱粉
でんぷん

をつけ、余分
よ ぶ ん

な粉
こな

を   

 落
お

として１７０℃
ど

持
じ

続
ぞく

の油
あぶら

で揚
あ

げる。 

③ 小
ちい

さなフライパンにタレ用
よう

の調
ちょう

味
み

料
りょう

と水
みず

を入
い

れて

火
ひ

にかける。 

④ ②に③のタレをからめる。 

※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。 

 

 

材料
ざいりょう

（5人分
にんぶん

） 

 鶏肉
と りに く

もも（2㎝
センチ

角
かく

）・・・２００ g
グラム

 

 土
つち

生
しょう

姜
が

（みじん切
ぎ

り）・・・５ g
グラム

 

 にんにく（みじん切
ぎ

り）・・・0.５ g
グラム

 

 こいくち醤油
しょうゆ

・・・５ g
グラム

 

 料理
り ょ う り

酒
しゅ

・・・３ g
グラム

 

 澱粉
でんぷん

（片栗
かたくり

粉
こ

）・・・５０ g
グラム

 

 揚
あ

げ油
あぶら

・・・適
てき

量
りょう

 

 コチュジャン・・・１５ g
グラム

 

 こいくち醤油
しょうゆ

・・・１０ g
グラム

 

 さとう・・・５ g
グラム

 

 米
こめ

酢
ず

・・・５ g
グラム

 

 水
みず

・・・２５ g
グラム

 

 

新
あたら

しい年
とし

を迎
むか

えました。ぜひいい年
とし

にしたいですね。1年間
ねんかん

を健康
けんこう

で元気
げんき

に過
す

ごすための目標
もくひょう

をそ

れぞれ立
た

ててみましょう。1月
がつ

には全
ぜん

国
こく

学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

週
しゅう

間
かん

があります。学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

の歴史
れきし

をふり返
かえ

り、そ

の意義
い ぎ

や役割
やくわり

をあらためて 考
かんが

える 1週間
しゅうかん

です。 

おせち料理
りょうり

は、もともと季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

の節日
せちにち

に食
た

べる料理
りょうり

のことです。しかし今
いま

ではお正月
しょうがつ

に食
た

べる料理
りょうり

のことだけを「おせち料理
りょうり

」というようになりました。おせち料理
りょうり

には、それぞれ次
つぎ

のような願
ねが

いが込
こ

められています。 

1月
がつ

24日
か

から 30日
にち

までは全
ぜん

国
こく

学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

週
しゅう

間
かん

です。学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

の意義
い ぎ

や役割
やくわり

についての理
り

解
かい

と

関心
かんしん

を深
ふか

め、学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

のより一層
いっそう

の充実
じゅうじつ

と発展
はってん

を図
はか

ることを目的
もくてき

に 行
おこな

われています。 

ヤンニョムチキンは、コチュジャンやにんにくなどを使
つか

った甘
あま

辛
から

いタレをかけた、韓
かん

国
こ く

の料
りょう

理
り

です。給
きゅう

食
しょく

では鶏
と り

の唐
から

揚
あ

げにこの甘
あま

辛
から

いタレをかけていて、大人気
だ い に ん き

です。

ごはんにもパンにも合
あ

う味
あじ

付
つ

けです。 
下
味

し
た
あ
じ 

タ
レ 


