
きゅうしょく通信
つ う し ん No．２ 令和４年５月号

いちき串木野市立学校給食センター

新年度が始まって数週間が過ぎましたので，学校生活にも慣れてきたことだと思います。さわやかで過ごし

やすい季節になりましたので，5月も給食をおいしく食べてくださいね。

給食で心がけてほしいこと

つくってみよう！「たかなそぼろごはん」

おかず

は奥に

は奥に

ご飯は

手前の

左側

みそ汁

スープ

は手前

の右側

体は料理の方

に向けて

ひじを

つかな

い

背筋を伸ばす

足を組まず、そ

ろえて床に付

ける

お親指をわ

んのへりに

かける

糸底の下に、ほ

かの４本指を

そろえて置く

○材料（４人分）

豚ひき肉 ６０ｇ

☆卵 ６０ｇ

☆スキムミルク ８ｇ

☆塩 少々

☆油 ０．８ｇ

凍り豆腐細切り ４ｇ

高菜漬け ６０ｇ

たけのこ ３０ｇ

枝豆むきみ ３５ｇ

コーン ２４ｇ

深ねぎ ６ｇ

おろし生姜 １．２ｇ

ごま油 ３ｇ

三温糖 ６ｇ

清酒 ６ｇ

濃い口しょうゆ ８．４ｇ

○作り方

① 高菜漬けは，食べやすい長さに切る。たけのこは，

５㎜角に切る。深ねぎは，輪切りに薄くスライスする。

凍り豆腐は水につけて，もどしておく。

② ☆の材料で炒り卵を作る。（スキムミルクがないとき

は入れなくてもいいです。）

③ ごま油を入れて，豚ひき肉，生姜，清酒を入れて炒

める。色が変わったら，たけのこ，コーンを入れる。

④ 高菜漬けと凍り豆腐，深ねぎ，枝豆を入れる。

⑤ 三温糖と濃い口しょうゆで味をつける。

※高菜漬けの辛さでしょうゆの量は調整してください。


