
 

 

 

              

  

 

 

 

 

  

令和４年１２月 小倉小学校 

  

材 料
ざいりょう

（5人分
にんぶん

） 

鶏肉
と りに く

（1.5㎝
センチ

角
かく

）     100 g
グラム

 

 玉
たま

ねぎ(たんざく切
ぎ

り)  150g 

 人
にん

参
じん

(いちょう切
ぎ

り)  75g 

 れんこん（いちょう切
ぎ

り）  75g 

 ごぼう(ななめ切
ぎ

り）     ５0g 

 白
しろ

ねぎ(ななめ切
ぎ

り)   50g 

 うす揚
あ

げ(たんざく切
ぎ

り)   ５0g 

ごま油
あぶら

  適量
てきりょう

 

 塩
しお

 2g、  こしょう  少々
しょうしょう

、   赤
あか

ワイン ５g 

削
けず

り節
ぶし

  20g、 水
みず

  400ｃｃ （だし ４００ｃｃ） 

 ウスターソース  10g、   濃厚
のうこう

ソース  10g 

 トマトケ
    

チャップ 10g、   こいくちしょうゆ  10g 

 とりがらスープ(ペースト） 25g、   カレー粉
こ

  4g  

 チャ
  

ツネ  5g、   りんごピューレ  10g、   

 さとう  少々
しょうしょう

、   みりん 10g 

米
こめ

粉
こ

 20g 

 

体
からだ

ぽかぽか根菜
こんさい

たっぷり和風
わ ふ う

カレー 

《作
つく

り方
かた

》 

①うす揚
あ

げは油
あぶら

ぬきをしておく。 

②なべにごま油
あぶら

を入
い

れて鶏
と り

肉
にく

を炒
いた

め、しお・こしょうをし、赤
あか

ワインを入
い

れてさらに炒
いた

める。 

③そこに玉
たま

ねぎ、人
にん

参
じん

を入
い

れて炒
いた

め、れんこん、ごぼう、白
しろ

ねぎも入
い

れて

さらに炒
いた

める。 

④だしを入
い

れて沸
ふつ

とうさせ、あくをとり、うす揚
あ

げ、        の調
ちょう

味
み

料
りょう

を

入
い

れて煮
に

こむ。(カレー粉
こ

は、だしで溶
と

いてから入
い

れる) 

⑤具材
ぐ ざ い

がやわらかくなれば、水
みず

溶
と

き米
こめ

粉
こ

を入
い

れてよく煮
に

込
こ

んでできあ

がり。 

※ 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。 

枚方市
ひ ら か た し

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

コンテストの入賞
にゅうしょう

献立
こんだて

です。樟
くず

葉
は

小学校
しょうがっこう

の児童
じ ど う

が考
かんが

えて

くれました。冬
ふゆ

が旬
しゅん

の野菜
や さ い

を使
つか

い、れん

こんのこりこり感
かん

も楽
たの

しめます。うどん屋
や

さんのカレーうどんをヒントに油
あぶら

揚
あ

げも

入
い

れて、体
からだ

の温
あたた

まる献
こん

立
だて

を考
かんが

えてくれ

ました。 

～給食
きゅうしょく

のこんだて(12/14)より～ セレクトデザート♪ 

12/22(木
もく

) 

・ガトーショコラ 

・スイートポテト 

・ぶどうゼリー 

〈
調
味
料

ち
ょ
う
み
り
ょ
う

〉 

 

き                    ふゆやす           せいかつ しゅうかん 

手洗
て あ ら

い・うがいをする 

バランスよく 

3食
しょく

を食
た

べる 

適度
て き ど

な運動
うんどう

をする 

人
ひと

ごみを避
さ

ける 

早
はや

起
お

き早
はや

寝
ね

を心
こころ

がける 
冬
ふゆ

はかぜやインフルエンザが

流行
りゅうこう

しやすく、また、新型
しんがた

コロナウ

イルス感染症
かんせんしょう

にも注意
ちゅうい

が必要
ひつよう

で

す。栄養
えいよう

バランスのよい食事
しょくじ

と

適度
て き ど

な運動
うんどう

、十分
じゅうぶん

な休養
きゅうよう

・睡眠
すいみん

を

とることで体
からだ

の抵抗力
ていこうりょく

が高
たか

まり

ます。また、石
せっ

けんを使
つか

ってていね

いに手
て

を洗
あら

ったり、うがいをした

り、マスクをつけたり、人
ひと

ごみを避
さ

けたりすることも重
じゅう

要
よう

です。 

 

「おせち料理
りょうり

」は、もともと節
せち

日
にち

に神様
かみさま

に供
そな

えるものでした。旧暦
きゅうれき

の季節
き せ つ

のかわり目
め

を

「節句
せ っ く

」ということから、その時
とき

にお供
そな

えした料理
りょうり

を「おせち料理
りょうり

」といい、のちに正月
しょうがつ

のみ

に出
だ

されるようになりました。 

おたのしみに！ 

小倉
お ぐ ら

小
しょう

 12月
がつ

の給食
きゅうしょく

目標
もくひょう

 

「枚方
ひらかた

の野菜
や さ い

を 味
あじ

わおう」 
 

※おうちの人
ひと

と一緒
いっしょ

に読
よ

みましょう。 

りょうり       こ                ねが         い   み 

ねが          こ                                          りょう   り 

  今年
こ と し

も残
のこ

りわずかとなりました。寒
さむ

さもだんだんと厳
きび

しくなってきて、

かぜやインフルエンザにかかりやすくなる時期
じ き

です。うがいや手
て

洗
あら

い

をして、予防
よ ぼ う

をしましょう。また、冬
ふゆ

休
やす

み中
ちゅう

も、生活
せいかつ

リズムがくずれない

ように、規則
き そ く

正
ただ

しい生活
せいかつ

習慣
しゅうかん

を心
こころ

がけましょう。 

 
今月
こ ん げつ

の枚
ひ ら

方産
か た さ ん

♪

♪ 


