
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

島原市立学校給食共同調理場 

令和４年６月１７日（金） 

調理
ち ょ う り

実習
じ っ し ゅ う

がんばってます♪ 
第四
だいよん

小学校
しょうがっこう

の家庭科
か て い か

の様子
よ う す

です。じゃがいもと青菜
あ お な

を使った
つ か   

調理
ちょうり

です。５年生
 ねんせい

にとっては

初めて
はじ    

の調理
ちょうり

実習
じっしゅう

です。じゃがいもや青菜
あ お な

をゆでるとどうなるのか観察
かんさつ

して食
た

べました♪ 

上手にきれたかな？ かたづけもがんばってます♪ 

じゃがいもは芽
め

や緑色
みどりいろ

の部分
ぶ ぶ ん

を 

とりのぞこう♪ 
じゃがいもの芽

め

や緑色
みどりいろ

の部分
ぶ ぶ ん

は、天然
てんねん

毒素
ど く そ

を

多く
お お  

含んで
ふく    

います。食べる
た   

と嘔吐
お う と

や腹痛
ふくつう

を起こす
お   

ので可能性
かのうせい

があるので危険
き け ん

です。調理
ちょうり

をするとき

には芽
め

や緑色
みどりいろ

の部分
ぶ ぶ ん

をしっかりと 

取り除
と  の ぞ

きましょう。保存
ほ ぞ ん

するときは 

涼しくて
す ず     

暗い
く ら  

場所
ば し ょ

で傷つけない
き ず      

よう 

に保
ほ

存しましょう
ぞ ん        

。 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

ミンチ納豆  給 食
きゅうしょく

では手巻
て ま

きのりにごはん、ミンチ納豆
なっとう

などをのせていただきます♪ 

★材料（4 人分） 

鶏ひき肉…６０g 

ひきわり納豆…６０g 

ねぎ…１本 

にんにく(すりおろし)…少々 

しょうが（すりおろし）…少々 

ごま油…小さじ２ 

しょうゆ…小さじ２ 

酒…小さじ１ 

みりん…小さじ１/２ 

さとう…１g 

チリペッパー…少々 

★作り方 

①ねぎは小口切りにする。 

②フライパンにごま油を入れ鶏ひき肉、にんにく、しょう

がを入れていためる。 

③納豆を入れて、調味料、ねぎを加えて完成。 

★給食ではチリペッパーを入れるのでピリッと辛いです

が、チリペッパーがなくてもおいしいです。ごはんにぴっ

たりの一品です♪ 

 

 

チーズポテト  

ベーコンやとうもろこしを入
い

れたり、カップに入れてチーズをかけて焼いてもおいしいですよ♪ 

★材料（4 人分） 

じゃがいも…中２個 

バター…１０g 

さとう…小さじ１ 

牛乳…１００㏄ 

食塩…少々 

チーズ…３０g 

★作り方 

①じゃがいもは皮をむいて小さめに切る。 

②鍋にじゃがいもがかぶるくらいの水と①を入れてゆで

る。 

③じゃがいもに火が通ったら、水気をきり、じゃがいもを

つぶす。 

④じゃがいもにさとう、牛乳、食塩を入れ入れて混ぜる。 

⑤チーズを入れてとけたら完成。 

 


