
  

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

  

   

 

 

 

 

 

材料（４人分） 

～つくり方～ 

毎月の注目食材や特別 

献立、行事食などについて 

お知らせします。「献立表」 

とあわせてご覧ください。 

給食に関する質問等は、学校給食課までご連絡ください。(℡ 22-4008) e-mail：kyusyoku@i-hamanasu.jp 

 

★たんたんの日こんだて                 
Ａコース・Ｂコース２８日（月） 

もずくのみそ汁の玉ねぎ・長ねぎ・手造りみそ、大根の
炒めものの人参は岩見沢産です。 

今月の 

注目メニュー 

９月 

・豚もも肉・・・160ｇ 

・ほうれん草・・40ｇ 

・人参・・・30ｇ 

・もやし・・・120ｇ 

・生姜・・・2ｇ 

・にんにく・・・2ｇ 

・油・・・小さじ１ 

 

① 豚肉は細切り、ほうれん草は 3㎝、人参は千

切りにする。 

② ほうれん草はたっぷりの湯で下ゆでしてあ

く抜きし、流水でよく洗って色止めをする。 

③ フライパンに油を熱し、豚肉、生姜、にんにく

を炒め、火が通ったら、人参、もやしを入れ

て炒める。 

④ Aの調味料を入れ、加減しながらお好みでト

ウバンジャンを入れて調味する。 

⑤ ほうれん草を入れてほぐしながら炒め、ご

ま油を入れて香りづけをしたらできあがり

♪ 

・赤みそ・・・大さじ 4/5 

・しょうゆ・・・小さじ１ 

・三温糖・・・小さじ 1と 1/2 

・みりん・・・大さじ２/5 

・ごま油・・・小さじ１ 

 

・トウバンジャン 

・・・お好みで 

今月の目標は「後片付けをきちんとしよう！」です。給食は準備だけではなく、後片
付けまできちんと行うことが大切です。みなさんが食べた食器は、調理員さんが洗っ
ています。食器に食べ残しがついていたり、スプーンの向きがそろっていなかったりす
ると、洗う時にとても大変です。また、食べ終わった食器にストローの袋のごみがつい
ていると、食器を洗う機械が故障してしまうので気をつけましょう！ 

今月は８月の給食のメニュー 

から紹介するよ！ 

食べ残しはきまりを 
守って食缶に戻そう 

食器に食べ物がついて 
いないか確認しよう 

配ぜん台をきれいに 
しよう 

ごはん、汁もの、おかず、
それぞれが入っていた食
缶に残したものを入れて
返しましょう。 

●デザートカップも入って

いた食缶に入れましょう。 

●カレーや麺類などの主食

と汁ものが一緒のメニュ

ーの時は汁食缶に入れま

しょう。 

 

ごはん粒は特にとれにく
いですが、きちんと食べ残
しをとってきれいにしま
しょう。 

配ぜん台に返し忘れがな
いか確認しましょう。こ
ぼれたものをきれいにふ
きましょう。 

食器をぶつけたりせず、はしやス

プーンを使ってもどしましょう。 

しゃもじはごはん食缶の

中に入れて戻しましょう。 

Ａ 

ごはんにのせたり、まぜ合わせて食べま

しょう！栄養満点の一品ですよ！ 

 

保冷剤は、入っていた内ぶたにのせて忘れずに 
返しましょう。 

食器を返す時のみなさんのちょっとした心づかいが
調理員さんにとっては大きな助けになります。一生懸命
心をこめて給食を作ってくれた調理員さんに「ありがと
う！」の気持ちを込めて、きちんと後片付けができると
いいですね。 
元気に過ごすためにも、できるだけ残さないようにし

ましょう。苦手な食べ物も一口からチャレンジしてみまし
ょう！ 

《パン給食の再開に向けて》 

 現在、市内業者とパン給食の再開に向け協議、交渉を進めて 

おりますが、具体的な再開時期をお知らせできる段階には至っ 

ておりません。 

 再開のお知らせは、製造から配送に至るまでの全ての調整が 

整った後となりますので、ご理解願います。 

 


