
 

みなさんは１年間
 ねんかん

にわたり、 給 食
きゅうしょく

を食べながら
た    

さまざまな 食
しょく

に関する
かん    

ことを

学んで
まな    

きました。今月
こんげつ

は、給 食
きゅうしょく

の時間
じ か ん

をふりかえって来年度
らいねんど

の食生活
しょくせいかつ

における目標
もくひょう

を立てて
た   

みましょう。 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

島原市立学校給食共同調理場 

令和６年３月２2日（金） 
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キムタクごはん   

★材料（２人分） 

ごはん…300g 

豚肉…40g 

白菜キムチ…20g 

たくあん（せん切り）…20g 

食塩…少々 

濃口しょうゆ…小さじ１/2 

ごま油…少々 

塩こしょう…少々 

ブロッコリー…70g 

★作り方 

①ごはんを準備する。 

②鍋に豚肉を炒め、火が通ったら、白菜キムチ、調

味料を入れる。 

③たくあん、ごま油を入れる。 

④ごはんに、③を加えてごはんと混ぜる。 

 

好みでごまやねぎを加えてもおいしいですよ♪ 

給食
きゅうしょく

でレシピを教えて
お し   

ほしいという声
こえ

をいただきましたので人気
に ん き

メニューを紹介
しょうかい

します♪ 

ヤンニョムチキン   

★材料（２人分） 

とり肉…50g×2 

塩・こしょう…少々 

酒…少々 

でん粉…適量 

揚げ油 

★トマトケチャップ…16g 

★オリーブオイル…1.6g 

★すりおろしりんご…5g 

★甜麺醤…1g 

★さとう…2g 

★ごま…2g 

 

★作り方 

①鶏肉は下味をつけてでん粉をして油で揚げる。 

②鍋に★を入れて火をつけてタレをつくる。 

③①に②をからめてできあがり。 

 


