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学校給食レシピ 

 

 

材料（4人分） 

・豚肉（こま切れ）  150ｇ 

・たまねぎ      1/2個 

・しめじ       1/3株 

・しょうが（おろし） 3ｇ 

・にんにく（おろし） 3ｇ 

・酒         小さじ１ 

・塩         少々 

・こしょう      少々 

・こいくちしょうゆ  大さじ１強 

・みりん       大さじ１強 

・かつお節粉     適量 

・油         小さじ 1 

・葉ねぎ       適量 

作り方 

① 材料を切る。 

  たまねぎ…スライス  葉ねぎ…小口切り 

  しめじ…石づきを切ってほぐす 

 

② フライパンに油をしき、しょうが、にんにく、 

豚肉を入れ、酒、塩、こしょうをふって炒める。 

 

③ たまねぎ、しめじを加えてさらに炒め、こいくち

しょうゆ、みりん、かつお節粉で味をつける。 

 

④ 皿に盛りつけ、葉ねぎをちらして完成。 

豚肉とたまねぎの和風炒め 

 さっと作れる、手軽でおいしい１品です。 

3/13 

琴平
ことひら

町立
ちょうりつ

象郷
ぞうごう

小学校
しょうがっこう

 

テーマは「旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

で元
げん

気
き

いっぱい」です。 

中華風
ちゅうかふう

の献立
こんだて

ですが、旬
しゅん

の清見
き よ み

オレンジでさっぱりと食
た

べ

られるようにしました。 

苦
にが

手
て

な食
た

べ物
もの

もあるかもしれませんが、農家
の う か

さんに感謝
かんしゃ

して

旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

を味
あじ

わいましょう。 

 

 

 卒園
そつえん

・卒業生
そつぎょうせい

のみなさん、ご卒園
そつえん

・ご卒業
そつぎょう

おめでとうございます。あたたか

な春
はる

の日
ひ

差
ざ

しを浴
あ

びて、清々
すがすが

しくも少
すこ

しさみしい季節
き せ つ

ですね。 

卒業
そつぎょう

する人
ひと

、進級
しんきゅう

する人
ひと

、それぞれ新
あたら

しい学年
がくねん

に向
む

けて大切
たいせつ

な時期
じ き

です。

新学期
しんがっき

にいいスタートがきれるよう、今
こん

年
ねん

度
ど

の生
せい

活
かつ

習
しゅう

慣
かん

を見
み

直
なお

して何
なに

か１つ

目標
もくひょう

をたてましょう！ 

給 食
きゅうしょく

当番
とうばん

の仕事
し ご と

を 

きちんとできた。 

脂質
し し つ

や塩分
えんぶん

のとりすぎに 

気
き

をつけた。 

朝
あさ

ごはんを毎日
まいにち

 

食
た

べた。 

おやつの時間
じ か ん

と量
りょう

を 

決
き

めて食
た

べた。 

よくかんで味
あじ

わって 

食
た

べることができた。 

○…20 点、△…10点、×…０点 

として、採点してみよう！ 

今
こん

年
ねん

度
ど

の振
ふ

り返
かえ

りをうけて、来
らい

年
ねん

度
ど

の目標
もくひょう

をたてましょう！自分
じ ぶ ん

で

決
き

めた目標
もくひょう

に〇をつけて意識
い し き

して生活
せいかつ

できるといいですね。 

よくかんで味
あじ

わって 

食
た

べる。 

休日
きゅうじつ

に 30分
ぷん

以上
いじょう

 

歩
ある

く。 

苦
にが

手
て

な食
た

べ物
もの

は 

１口
くち

チャレンジする。 

塩
しお

やソースなどを 

かけすぎないようにする。 

おかしやあまい飲
の

み物
もの

を 

とりすぎないようにする。 

毎日
まいにち

朝
あさ

ごはんを食
た

べる。 

◇ リクエスト献立
こ ん だ て

の紹介
しょうかい

 ◇ 


