
 

 

 

 

 

 

長岡京市立神足小学校 

令和 5年 2月 27日 

今年度
こ ん ね ん ど

の給食
きゅうしょく

ものこりわずかになりました。毎日
ま いに ち

給食
きゅうしょく

の時間
じ か ん

には給食
きゅうしょく

の放送
ほうそう

でひとくちメモ

の内容を伝
つた

えてきたので、栄養
え い よ う

やマナー、行事食
ぎ ょうじ し ょ く

のこと、調理員
ち ょ う り い ん

さんの給食
きゅうしょく

に込める
こ   

思
お も

いや

苦労
く ろ う

など知
し

ることができましたね。 

３月
がつ

は１年間
    ねんかん

のまとめの月
つき

です。給食
きゅうしょく

時間
じ か ん

の過ごし方
す       か た

はどうでしたか。給食
きゅうしょく

を通して
とお        

学んだ
まな        

こと、できるようになったことなどを振り返って
ふ    か え      

みましょう。 

 

6 年生のリクエスト給食で 
第一位の人気ごはんです！ 

できたものには□にチェックを入
い

れて、給 食
きゅうしょく

の時間
じ か ん

のふりかえりをしましょう。 

□協 力
きょうりょく

して給 食
きゅうしょく

の準備
じゅんび

 

をすることができた 

□1人分
り ぶ ん

の量
りょう

をきれいに 

 盛りつけた
も     

 

□しっかりと味わうことが 

 できた 

□バランスのよい食事
しょくじ

の 

 とり方
    かた

がわかった 

□地域
ち い き

の地場
じ ば

産物
さんぶつ

が 

 分かった 

□感謝
かんしゃ

の気持ち
き も  

をもって 

 食べる
た   

ことができた 

給食
きゅうしょく

時間
じ か ん

以外
い が い

にも、日
ひ

ごろの食生活
しょくせいかつ

をふりかえってみてくださいね！ 

できていなかったことは来年
らいねん

に向
む

けて、できるように目標
もくひょう

をたてていきましょう。 

(作り方) 
 

① にんじんは 3 ㎝程度の長さのせん切り、豚肉は一口大、白菜キム

チは大きければ刻んでおく。 

② フライパンに油を熱し、豚肉を炒めて火が通ったらにんじん、白菜

キムチを加えてしょうゆと酒を入れてさらに炒める。 

③ 具材から出る汁に水を加え、炊飯量に必要な水分量にし、具を米の

上にのせて炊飯する。 

④ 炊きあがったらしっかりと混ぜ返し、具材が均等に混ざった状態

にして仕上げる。 

＊仕上げにごま油を少量加え混ぜ返すとより風味が増すのでオススメ！ 

 (材料約 5 人分) 

米 350g(2 合強程度) 

豚肉スライス 100g 

油 適量 

白菜キムチ 130g 

にんじん 30g 

しょうゆ 大さじ 2 弱 

酒 大さじ 1 

水 炊飯量に合わせる 


