
 

 

 

 

 

 

≪中学年
ちゅうがくねん

４人
にん

分
ぶん

≫ 

鶏肉
とりにく

 100g 

こんにゃく 80g 

里芋
さといも

 80g 

人参
にんじん

 80g 

ごぼう 80g 

れんこん 80g 

さやいんげん 28g 

干
ほし

椎茸
しいたけ

 4g 

油
あぶら

         適量
てきりょう

 

濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

  24g 

三
さん

温
おん

糖
とう

   12g 

みりん 4g 

削
けず

り節
ぶし

 2g 

水
みず

 120cc 

令 和 ４ 年 1 1 月 

編 集 発 行 

守口市教育委員会 

守口市学校給食協会 

12月 給食だより 
今月
こんげつ

のかみかみ献立
こんだて

 

筑前
ちくぜん

煮
に

≪作
つく

り方
かた

≫ 

（1） 削
けず

り節
ぶし

でだしを取
と

っておく。 

（2） 鶏肉
とりにく

は小
こ

口
ぐち

切
ぎ

り、こんにゃく・里芋
さといも

は 2ｃｍの

角
かく

切
ぎ

り、人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

り、ごぼう・れんこ

んは乱
らん

切
ぎ

り、さやいんげんは 2～3ｃｍ幅
はば

、干
ほし

椎
しい

茸
たけ

は戻
もど

して小
ちい

さめの角
かく

切
ぎ

りにしておく。 

（3） 鍋
なべ

に油
あぶら

を熱
ねっ

し、鶏肉
とりにく

・人参
にんじん

・こんにゃく・ごぼ

う・れんこん・椎茸
しいたけ

・里芋
さといも

を入
い

れて炒
いた

め、だし

汁
じる

・しいたけの戻
もど

し汁
じる

・調
ちょう

味
み

料
りょう

を入
い

れて煮
に

、

最後
さ い ご

にさやいんげんを入
い

れて火
ひ

を止
と

める。 

お米
こめ

は、日本人
に ほ ん じ ん

の食事
し ょ く じ

に欠
か

かせない食
た

べ物
もの

です。日本
に ほ ん

は雨
あめ

が多
おお

く、夏
なつ

は高温
こうおん

多湿
た し つ

の

気候
き こ う

ですが、これがお米
こめ

の栽
さい

培
ばい

に合
あ

っているので、弥生
や よ い

時代
じ だ い

（約
やく

2300年前
ねんまえ

）の頃
ころ

から

全
ぜん

国
こ く

的
てき

に作
つく

られてきました。 

 

最近
さいきん

では、店頭
てんとう

に並
なら

んでいるお米
こめ

に、「新米
しんまい

」の表示
ひ ょ う じ

が目
め

立
だ

つようになりました。 

お米
こめ

は、昔
むかし

から日
に

本
ほん

人
じん

の食
しょく

卓
た く

に欠
か

かせないもので、炊
た

いたご飯
はん

を主
し ゅ

食
しょく

として 

食
た

べるほか、もちやだんごなど、さまざまなものに加工
か こ う

されてきました。 

 学校
がっこう

給食
きゅうしょく

では、12月
がつ

から令
れい

和
わ

４年
ねん

度
ど

産
さん

の新米
しんまい

を使用
し よ う

します。使用
し よ う

するお米
こめ

の

銘柄
めいがら

は、滋賀県産
し が け ん さ ん

の「キヌヒカリ」です。 

守口市
も り ぐ ち し

教育
きょういく

委員会
い い ん か い

のホームページには、現在
げんざい

使用
し よ う

しているお米
こめ

について、 

掲載
けいさい

しています。 

魚
さかな

の骨
ほね

に注意
ちゅうい

！！ 

学
がっ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

では骨
ほね

抜
ぬ

き処
し ょ

理
り

された魚
さかな

は使
し

用
よ う

して

いません。食
た

べる時
と き

は、骨
ほね

に気
き

をつけて、よく噛
か

んで食
た

べるよ

うにしましょう。 


