
たのしい食
しょく

育
い く

 
※このおたよりは、食

しょく

に関
かん

する情報
じょうほう

を載
の

せていますので、お子
こ

さんと一緒
い っ し ょ

にご覧
らん

ください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・焼
や

き肉
にく

屋
や

のしか牛
ぎゅう

そぼろ（ご飯
はん

） 

・ミックスナムル 

・キム玉
たま

スープ 

令 和 ８ 年 ２月 

編 集 ・ 発 行 

福知山市学校給食会 

学校給食センター 

（小学校） 

～献
こ ん

立
だ て

紹
しょう

介
か い

～ 

【焼
や

き肉
にく

屋
や

のしか牛
ぎゅう

そぼろ】 

〈材
ざい

料
りょう

〉 [４人
にん

分
ぶん

] 

・しかひき肉
にく

  40 g
グラム

 

・牛
ぎゅう

ひき肉
にく

  120 g
グラム

 

・米
こめ

サラダ油
あぶら

  2 g
グラム

 

・玉
たま

ねぎ  24 g
グラム

 

☆すりおろしにんにく 2 g
グラム

 

☆すりおろししょうが 2 g
グラム

 

☆濃
こい

口
くち

しょうゆ  大
おお

さじ２ 

☆清
せい

酒
しゅ

      大
おお

さじ 1/2 

☆砂
さ

糖
とう

      大
おお

さじ 1 

☆食
しょく

塩
えん

      少
しょう

々
しょう

 

・いりごま  大
おお

さじ 1 

〈作
つく

り方
かた

〉 

① 玉
たま

ねぎをみじん切
ぎ

りにする。 

② 油
あぶら

を熱
ねっ

してひき肉
にく

、玉
たま

ねぎを炒
いた

める。 

③ ☆の調
ちょう

味
み

料
りょう

を加
くわ

えて仕
し

上
あ

げる。 

④ いりごまをふりかけて完
かん

成
せい

。 

給
きゅう

食
しょく

では、アレルギーのある児
じ

童
どう

でも

おいしく食
た

べられるようにごま油
あぶら

とすり

ごまは抜
ぬ

いています。ごま油
あぶら

を使
し

用
よう

した

り、すりごまを入
い

れたりしてもおいしくで

きあがります。ぜひ、お試
ため

しください。 

〈作
つく

り方
かた

〉 

① ねぎは小
こ

口
ぐち

切
ぎ

り、豆
とう

腐
ふ

は 1.5 ㎝
センチメートル

角
かく

切
ぎ

りにする。 

② 水
みず

（１人
り

分
ぶん

130 m l
ミリリットル

）で材
ざい

料
りょう

を煮
に

る。 

③ ☆の調
ちょう

味
み

料
りょう

、水
みず

溶
と

きでん粉
ぷん

を加
くわ

える。 

④ 溶
と

き卵
たまご

を入
い

れて仕
し

上
あ

げる。 

〈材
ざい

料
りょう

〉 [４人
にん

分
ぶん

] 

・白
はく

菜
さい

キムチ  80 g
グラム

 

・豆
とう

腐
ふ

   60 g
グラム

 

・ねぎ      20 g
グラム

 

・卵
たまご

     ２個
こ

 

☆鶏
とり

がらスープの素
もと

 小
こ

さじ１ 

☆顆
か

粒
りゅう

和
わ

風
ふう

だし         小
こ

さじ１/3

☆淡
うす

口
くち

しょうゆ     少
しょう

々
しょう

 

☆食
しょく

塩
えん

         少
しょう

々
しょう

 

・でん粉
ぷん

  大
おお

さじ 1/２ 

【キム玉
たま

スープ】 【ミックスナムル】 

〈材
ざい

料
りょう

〉 [４人
にん

分
ぶん

] 

・もやし  80 g
グラム

 

・ほうれん草
そう

  60 g
グラム

 

・切
きり

干
ぼ

し大
だい

根
こん

  12 g
グラム

 

・にんじん  40 g
グラム

 

☆すりおろしにんにく 0.4 g
グラム

 

☆ごま油
あぶら

     小
こ

さじ１ 

☆砂
さ

糖
とう

      小
こ

さじ 2/3 

☆鶏
とり

がらスープの素
もと

   小
こ

さじ 2 

☆淡
うす

口
くち

しょうゆ  小
こ

さじ 2/3 

〈作
つく

り方
かた

〉 

① にんじんはせん切
ぎ

りにし、もやしと蒸
む

し

て冷
さ

ます。 

② ほうれん草
そう

と戻
もど

した切
きり

干
ぼ

し大
だい

根
こん

は 

２ ㎝
センチメートル

切
ぎ

りし、茹
ゆ

でて冷
さ

ます。 

③ 材
ざい

料
りょう

と☆の調
ちょう

味
み

料
りょう

を和
あ

えて仕
し

上
あ

げる。 

✓コラボメニューのポイント 

ビビンパを自
じ

分
ぶん

で組
く

み立
た

てて料
りょう

理
り

を作
つく

る楽
たの

しさをあじわえます！ 

1月
がつ

21日
にち

（水
すい

）の献
こん

立
だて

 

～大
おお

槻
つき

さんからのメッセージ～ 

食
た

べ物
もの

を大
たい

切
せつ

にして残
のこ

さずありがたくいただく気
き

持
も

ちを忘
わす

れないでほしいです。 

「地
じ

元
もと

焼
や

き肉
にく

店
てん

店
てん

主
しゅ

 大
おお

槻
つき

真
しん

也
や

さん考
こう

案
あん

メニュー」 

福
ふく

知
ち

山
やま

市
し

出
しゅっ

身
しん

の大
おお

槻
つき

真
しん

也
や

さんは、雀
ささ

部
べ

小
しょう

学
がっ

校
こう

、日
にっ

新
しん

中
ちゅう

学
がっ

校
こう

、府
ふ

立
りつ

工
こう

業
ぎょう

高
こう

校
こう

、大
おお

阪
さか

の調
ちょう

理
り

師
し

専
せん

門
もん

学
がっ

校
こう

を卒
そつ

業
ぎょう

後
ご

、スイスに渡
わた

り、帰
き

国
こく

後
ご

は都
と

内
ない

や神
か

奈
な

川
がわ

県
けん

内
ない

のレストランで２０年
ねん

間
かん

シェフとして活
かつ

躍
やく

されていました。現
げん

在
ざい

は福
ふく

知
ち

山
やま

市
し

にある焼
や

き肉
にく

店
てん

の丹
に

の吉
きち

で店
てん

主
しゅ

をされています。 

フレンチ料
りょう

理
り

を学
まな

んでいた大
おお

槻
つき

さんが手
て

掛
が

ける丹
に

の吉
きち

では、地
ち

産
さん

地
ち

消
しょう

を目
め

指
ざ

して、いのしし肉
にく

や

しか肉
にく

などのジビエも提
てい

供
きょう

されています。今
こん

回
かい

の給
きゅう

食
しょく

とのコラボメニューでも、しか肉
にく

を使
つか

った料
りょう

理
り

が登
とう

場
じょう

しました。 


