
 

 

 ご入学・進級おめでとうございます。いよいよ新しい学年が始まりましたね！ 

給食センターでは、今年もみなさんが心も身体も健康に育つように、「安心・安 

全でおいしい給食」を届けられるようにがんばります。よろしくお願いします。 

 みなさんには、学校給食を通じて、身につけて欲しいことが７つあります。給 

食や給食だよりでもお知らせしていきます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

▼蕨市では、７つの目標を踏まえながら… 

・旬の食材を取り入れ、季節感を出しています。 

・行事食や郷土料理を取り入れています。 

・蕨の農家さんが生産した農作物を積極的に取り入れています。 

・児童生徒が『学校給食のメニュー作りにチャレンジ』で考えた献立を、 

11～3月の献立に取り入れます。（夏休み前に応募用紙を配布します。） 

 

給食だより 

学校給食について知ろう！ 

たけのこごはん 
 

□■材料（４人分）■□         □■作り方■□ 
・米         （２カップ）       

・麦                     

・鶏肉（むね）     

・たけのこ       

・干ししいたけ     

・にんじん             

・油揚げ               

・油                 （小さじ１） 

・和風だし           （小さじ１） 

・酒         （小さじ 2） 

・砂糖        （小さじ 1/2） 

・薄口しょうゆ    （大さじ 1） 

・塩         

・水          
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１．米をとぎ、ザルにあげておきます。 

２．干ししいたけは水に入れて戻しておきます。 

３．鶏肉は小さめの角切り、油揚げは油抜きをして短冊切り、 

たけのこは短冊切り、にんじんはいちょう切りにします。 

４．鍋に油をいれ、鶏肉、にんじん、たけのこの順に炒めます。 

軽く火が通ったら、水と調味料を入れて煮ます。 

  具に火が通ったら、煮汁と具に分けておきます。 

５．ご飯器に米と麦を入れて、４の煮汁と分量外の水をあわ 

せて 450g になるように水分量を調節して、ごはんを炊き 

ます。 

６．ご飯が炊きあがったら、 

４の具と混ぜ合わせて完成！ 

 

毎年、 

大人気♪ 

☆★27日に登場★☆ 

 今が旬！ 

 給食ができるまでに 

多くの人が携わって 

います。１食１食を 

大切にしましょう。 


