Sf8FE4H AEXEPER BRBELLY
Yoularewwhathgop eat

RfMB8F4RA 178 (&) RH&ﬁuR%ﬁ*%& %%ﬁﬁ i&?

Q@.@@@@QIE@QEGWQ@MQE

plRL Uty EUEISCE] o5 . P macs

658N | E4%2WA, STSEENHRBIBIY I LE, FRVBBIE. RERPTHLFZLEDHLR Y
ADCSEEPRBONMEODDEXAFTF T, AFBEFEROTDFIL—LICE_TEBRYTHEHEEDLY, BRFH
TAEDL2EBBB) Y VWIHITENIBTFONTVWIT, CORELLYDIA LIL TYou are what you
eatly 4. FTIC THREDEKLSIE, HBREDBREBODTTITWVWS) LWHIEBKRTT, &Y, T
BER K 22K BNDIIHBEZATTN, TBRNE) TEIYVLWTA TN E2{>TVWEF L &
. PEROBEBEIX. RERBICKEBELRBNS DA EFZ THEINTVWI T, BBCEITEH*ERS
DB, Lo EXRZL LI,

EHERBOALLL, | FLEDEK 9{+N—Até#%ﬁm11\
BEFEFE-TNTVET, | F HETEY. BEEBRTVET

_ﬂ ELFRECEFTETOET

HWITTAEEED
"eEsv¥3INng, |
HILY T Ltz D
BULWEAALTT, 'S

| SBARIC | BFE2
E. BYCFEY
DFF— ki EH

7"'(Iﬁ s - i)

7

= EX-BE -V
P EHNTIE TR, TRERE
B, OBMICZEDLBYYEL
ISRBNS VAXRHIEELD
¥ 7 BRI ESITTVET,

TIEAIFEEDY
Ex)TY, 198D
rEgmA, 2L | A
\ @uﬁ%ﬁ&mrﬁ%ﬁ’)
PN sk, AL,




s U mamzont) )

-
A%:3,800A (4A~12AR)
X | BIEAALLET,
XEH 260 (MMM KEEDBEIRY
W)\ : ¥B) IKFRBY—HIREETVES,
'ik“/‘ NS T ™ KUEEREICS SR RRORELAREE

"1 €200, - LT, BAERART

LYREERIFET,

(eREEE] (£45) HLETHEEDER

; 3 . N 240ROFZBMICEHEKL W
s o SN [ watwyzyimin |FABEOCDERELSHIL SimimeE N
7 . o = F I . o ®

enEF (ERETReY—ER) | BARS>FL—otio |LOREYX. 4HEETCICEBEVALVALS
[®EBHEA] 4H & BTFIRER TS RENDHEZICLZREIL,. REOTR LY
T, FLLIEIERFITHEREEELL IV, /

IZDA=—a—-DLYE%R
AT, Y

BRSHNIELEET

EATLETVA

E>THFS I BRELIE

T INDN
(8] (4 AN9D) XBREEKETT
XK 256, A [FvhEz—-L XKTCLI1.3VYX 1@ B D4&]
BEBHE 80g. VA{YF— 80g. kFh¥ 60g. E—VV -HKLE—VY AhtT40g
FYhE 60g (ERVEESTATERY) MWOBEHR B=E
BI[7F+v T KRKETL2&12. KRIAY /J\f_f L1585, & /& L1/4.
CL&H BE. FUNVY— (hF) D&

48| 5BERED
T A ) AFEIEHKILICST
HlrkA=a2—-T7,
FYIRYT—F oY

[fFU 7] T PRRETY
OREFRV. BEOKMAET 3. AOFEAREIZMZ. KERT 3, RAT=Z7 !

QBLRBAEGFECENTS, 74 VT —EFElcmiglct) 3,
feEhdT, E—VIVEEOHSHULATYRCT 3, FYREE. KT ThEHENHN KT 3,

QHERLETSA/NUT, BLRA. eFhTeMH. EFRETNLARY LIS,
HmOMEEEHETHNH 3, Bz, FAKT 3,

@O Z(FALL. OOEERE 3,

AYAhY)BREOKE L
AL —Es%HHREIE->5Y D
A=a—TFA EXOIERHE
rswiw! F/HL T,
NELZET

BL—E=2Z
(#8] (EU DT OE - BBTESARD)
AE (&) 50g. AEW XA U1. HBFH #EE E-HlL - BE=E

[EU A])
DOABE—BKCODHFTHE. £EF, (HIVEHEIERECODTT. HERFHBLTE L)
QONOKKZETY, FEHMEEIL. 1 70ERERLIATH T 2,

G- hlL—-KMeEEhE. QOBIFRRKELERT,



	令和８年４月　久美浜中学校　食育だより　
	You are what you eat!
	令和８年度の給食が始まりました！
	久美浜中の給食を紹介します！

	牛乳
	デザート

	主食
	令和８年度  久美浜中給食室メンバーです！
	【給食費について】
	月額3,８00円（４月～１２月） ※１月は調整月とします。 ※毎月２６日（金融機関が休業日の場合は翌営業日）に学級費と一緒に振替を行います。 ※昨年度に引き続き給食費の保護者負担額を「１食200円」に統一します。差額は京丹後市より支援を受けます。 ※入院等のやむを得ない事情による連続4日以上の欠席や、４日前までに連絡をいただいたご家庭の都合等による欠席は、返金の対象となります。詳しくは学校までお問合せください。
	【給食調理員】（左から）  山添 直美（主任）・安川いさり・ 坪倉 佳江・山口 祐子・三鍋  恭子・  金安 佳子　（京丹後市総合サービス） 【栄養教諭】　土出  霞


	作ってみよう！給食レシピ
	ジャンバラヤ 【材料】（４人分）　※野菜は正味量です 　米　2.5合、Ａ【トマトピューレ 大さじ１、コンソメ　１個、塩 少々】 　鶏むね肉　８０ｇ、ウインナー　８０ｇ、たまねぎ　６０ｇ、ピーマン・赤ピーマン　合わせて４０ｇ　 　トマト缶　６０ｇ（生トマトをきざんでも良い）　炒め用油　適量 　Ｂ【ケチャップ　大さじ２と1/2、赤ワイン  小さじ１弱、塩　小さじ1/4、 　こしょう　適量、チリパウダー（あれば）少々】
	【作り方】 　①米を洗い、通常の水加減をする。Ａの調味料を加え、炊飯する。 　②鶏むね肉はこまかく切る。ウインナーは1ｃｍ幅に切る。 　　たまねぎ、ピーマン類はあらみじん切りにする。トマト缶も、大きければ細かく切る。 　③油を熱したフライパンで、鶏むね肉、たまねぎを炒め、たまねぎがしんなりしたら、 　　他の材料も合わせて炒める。Ｂを加え、調味する。 　④①のごはんに、③の具を混ぜる。
	カレービーンズ 【材料】（作りやすい量・給食では５人分） 　大豆（乾）　５０ｇ、片栗粉　大さじ１、揚げ油　適量、塩・カレー粉　適量
	【作り方】 　①大豆は一晩水につけておき、もどす。（あるいは沸騰させた湯につけて、数時間置いてもよい） 　②①の水気をきり、片栗粉をまぶし、１７０度に熱した油で揚げる。 　③塩・カレー粉を合わせ、②の揚げた大豆にまぶす。


