
 

 

 

 

 

冬休み中、皆様充実した年末年始を過ごされたことと思います。 

１月２４日～1 月２８日は「全国学校給食週間」です。学校給食は、 

様々な歴史を経て現在の形となりました。学校給食の歴史を通して、 

食事の大切さを見直し、より良い食生活を心がけてほしいと願ってい 

ます。２０２２年も、安全でおいしく楽しい給食作りに全力で取り組 

んでまいりますので、どうぞよろしくお願いいたします。 

 

 

 

 

 

 
 

 

              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜１月の給食目標＞  楽しい会食を工夫しよう  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

今月の給食からレシピ紹介  キムチチャーハン  

給食の人気メニューです。辛いのが苦手な方はキムチの漬け汁を入れないようにしましょう。 

材料（４人分） 

ご飯………………８５０ｇ（２合半）      
豚こま切れ肉……１００ｇ     
白菜キムチ…………８０ｇ 

  にんじん…………１／３本 
  ピーマン………………１個 

白いりごま………小さじ１強 
  ごま油……………小さじ２ 

酒…………………小さじ１／２ 
  しょうゆ…………小さじ２ 
  塩…………………小さじ１／３ 
  こしょう………………少々 

 

給食費について  

日頃から給食運営にご協力くださり、ありがとうございます。今年度の学納金（給食費含む）の 

最終引き落としは１月１１日（火）と１９日（水）です。口座残高のご確認をお願いいたします。 

作り方 

① ご飯は、炊きたてを使う場合は固めに炊きます。 

② にんじん、ピーマンは粗みじん切りにします。 

③ キムチは２㎝角程度に刻みます。（漬け汁も取ってお

きます。） 

④ ごま油で豚肉とにんじんを炒めます。 

⑤ ピーマンとキムチを加えて炒め、調味料を入れてさら

に炒めます。 

⑥ ご飯を加え、ほぐしながら全体に色が付くように炒め

合わせます。 

⑦ キムチの漬け汁や調味料で味を調整したら完成です。 

１月の給食 ※この他の日も、旬の食材を取り入れた季節感のある給食となるよう心がけています。 

★１２日 ＜新春お祝い献立＞ 今年の給食は「黒豆」や「松風焼き」「紅白なます」などのおせち料理でスタートします。 

★１４日 ＜カミカミメニュー＞「カミカミサラダ」は、するめ・じゃこ・ごまなどが入った、かみごたえがあるサラダです。 

★１６日 ＜山形県の料理＞ 郷土料理の｢芋煮｣は、県内でも地域によって具材や味付けが違います。内陸では牛肉を使った 

しょうゆ味の芋煮が一般的ですが、今回は日本海に面した庄内地方の、豚肉を使ったみそ仕立ての芋煮です。   

★１７日 ＜アフリカの料理＞ セネガルやガンビアなどの西アフリカや、チュニジアやモロッコなどの北アフリカの料理です。 

★２４日～２８日 ＜全国学校給食週間＞ 東京の郷土料理（区部・多摩地域・島しょ地域）や東京発祥の料理が登場します。 

 

 

令和４年 １月１１日 
台東区立浅草中学校 
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栄養士 


