
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ＜材料＞  ４人分 

若鶏むねミンチ 80ｇ 

じゃがいも ４００ｇ 

揚げ油 適量 

たまねぎ １００ｇ 

ねぎ ２０ｇ 

しょうが １/２かけ 

 

田迎小学校 給食室   文責 ： 小林 

A 

6/9（金）は１年生が 

むいたとうもろこしを 

給食で使う予定です♪ 

じゃがいものそぼろあんかけ 

２年生がグリンピースのさやむきをしました 

５月の「ピースそぼろどん」のグリンピースは、２年生のみなさんがさやむきをし

ました。色や大きさ、つぶの数などを実際に見て触って体験しました。今が旬のグリ

ンピースを給食室で調理し、田迎小学校全員で食べることができました。 

今月のテーマ 歯を丈夫にする食事をしよう 
食べものをよくかむことは食べすぎを防ぎ、消化・吸収を助け、むし歯や歯周病の

予防に役立つなど、体に良い働きがあります。よくかむことを意識して食べましょう。 

 

こい口しょうゆ 大さじ 1 

うす口しょうゆ 大さじ 1 

みりん 大さじ 1 

砂糖 大さじ１/２ 

酒大さじ １/２ 

片栗粉 小さじ１ 

炒め油 少々 

水 ８０ｃｃ程度 

 
＜作り方＞  

① じゃがいもは皮をむき、２～3センチの角切りにして水さらし、たまねぎは粗みじん、ねぎは小口切りにしておく。 

② ①のじゃがいもは水気を切ってから、軽く色づくまで油で揚げる。 

③ 鶏ミンチを油で炒め、酒とすりおろしたしょうが、玉ねぎと順に炒め、水を加えて煮ていく。 

④ 材料に火が通ったら、調味料 Aを入れる。 

⑤ 最後に②を加えて軽く混ぜ、水溶き片栗粉とねぎを入れ、ひと煮立ちしたら出来上がり。 

田迎小学校では、６月の食育

月間に食育アンケート、残食調

査を実施します。また、毎月実施

している食育タイムを、今月は

毎週実施し、食事のマナーや地

域の産物、食べもののはたらき

などを紹介します。 
です！ 


