
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

令和３年度 11月号 

川口市立十二月田小学校 

給 食
きゅうしょく

レシピ♪ スタミナ焼肉
やきにく

 

【材料
ざいりょう

：給 食
きゅうしょく

４人分
にんぶん

】 

・豚肉
ぶたにく

（ロース）・・１６０ｇ 

・にんじん・・・２０ｇ（２ｃｍ） 

・たまねぎ・・４０ｇ（１/５程度
て い ど

） 

・にら・・・・・１２ｇ 

・しょうが・・・少 々
しょうしょう

 

・にんにく・・・少 々
しょうしょう

 

・炒
いた

め油
あぶら

・・・・適量
てきりょう

 

★調味料
ちょうみりょう

（砂糖
さ と う

からみそ・水
みず

までを事前
じ ま え

に合
あ

わせて混
ま

ぜておく。） 

・砂糖
さ と う

・・・・・小
こ

さじ１ 

・料理
りょうり

酒
しゅ

・・・・小
こ

さじ１と１/２ 

・こいくちしょうゆ・・・小
こ

さじ１ 

・みそ（白
しろ

）・・・小
こ

さじ１ 

・みそ（赤
あか

）・・・小
こ

さじ１/２ 

・水
みず

・・・・・・・４ｇ 

・とうがらし・・少 々
しょうしょう

（お好
この

みで） 

 

【作
つく

り方
かた

】 

① 野菜
や さ い

の下処理
したしょり

をする。にんじん（千切
せ ん ぎ

り）、たまねぎ（スライス）、にら（２ｃ

ｍ）。 

② フライパンに油
あぶら

をひき、油
あぶら

にしょうが

とにんにくの香
かお

りがうつったら豚肉
ぶたにく

を炒
いた

める。 

③ 豚肉
ぶたにく

に火
ひ

が通
とお

ったら、にんじん、たまね

ぎを炒
いた

める。 

④ 合
あ

わせた調味料
ちょうみりょう

を入
い

れ、にら、とうが

らしを入
い

れて炒
いた

めたら完成
かんせい

。 

★給 食
きゅうしょく

では「川口
かわぐち

御成道
おなりみち

みそ」も使
つか

われていま

す。「彩
さい

の国
くに

優良
ゆうりょう

ブランド品
ひん

」にも認証
にんしょう

され

ており、香
かお

りが高
たか

くコクのある深
ふか

い味
あじ

わいがあ

るみそです。 

 

「和食
わしょ く

：日本人
にほん じん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

」が、ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登
と う

録
ろ く

されていることを知
し

っています

か。「和食
わしょ く

」とは、日本
に ほ ん

の豊
ゆた

かな自然
し ぜ ん

や気候
き こ う

風土
ふ う ど

のもとで育
はぐく

まれてきた「自然
し ぜ ん

の尊重
そんちょう

」という精神
せいしん

に基
もと

づく食
しょく

文化
ぶ ん か

です。近年
きんねん

、ライフスタイルなどの変化
へ ん か

により、この食
しょく

文化
ぶ ん か

が失
うしな

われつつあることから、そ

の価値
か ち

を見直
み な お

し、国民
こくみん

全体
ぜんたい

で保護
ほ ご

・継承
けいしょう

していく必要
ひつよう

があります。給食
きゅうしょく

では、ご飯
はん

を主食
しゅしょく

とした和食
わしょ く

の

献立
こんだて

を中心
ちゅうしん

に、行事食
ぎょうじしょく

や郷土
きょうど

料理
り ょ う り

を取
と

り入
い

れるなど、子
こ

どもたちに伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

を伝
つた

えています。 



 
 

正
ただ

しいはし使
つか

いは、一生
いっしょう

の宝物
たからもの

です。まちがった持
も

ち方
かた

をしていた人
ひと

は慣
な

れるまで

大変
たいへん

かもしれませんが、正
ただ

しい持
も

ち方
かた

を意識
い し き

して、毎日
まいにち

の食事
しょくじ

で練習
れんしゅう

していきましょう。 

 


