
【問い合わせ】

東調理場

みんなのくるりんキッチン

☎ 042-527-2160

作り方

① 米を洗い水に浸しておく。

② 豚肉は２㎝幅、白菜キムチは２㎝幅、にんじんはせん切り、にらは１．５ｃｍ幅、

にんにくはみじん切りにする。

③ ごま油でにんにくを炒め、豚肉をよく炒め、にんじんも加えて さらに炒める。

④ 白菜キムチ（汁ごと）と、にらを炒めたら調味料で味付けする。

⑤ ①米の水を切り、炊飯器に米、しょうゆを加え、炊飯器の目盛まで水を足し、

炊飯する。

⑥ 炊きあがったら、ごはんと④の具を混ぜる。

材 料 （4人分）

精白米 2合(300g)

しょうゆ 小さじ１

豚肉 ８0ｇ

白菜キムチ（汁ごと） １００ｇ

にんじん 1/４本

にら １/３束

にんにく １/２片

ごま油 小さじ1/2

しょうゆ 小さじ１

みりん 小さじ１

テンメンジャン 小さじ１/２

１月28日のメニュー 豚キムチごはん

▼ 給食だよりのカラー版は、立川市のホームページに掲載

しています。どうぞご覧ください。
こちらのQRコードからも

ホームページが

ご覧いただけます。

調理場を知ろう👀

『おでんのおうさま』
山本 祐司 作 ぽるぷ出版

引用：ぽるぷ出版

～ルウ作り編～

東調理場 小学校給食の献立 と検索！

立川市ホームページ内で

お鍋の一番人気のおでん。がんもに、だいこん、ごぼうてん・・・・・・。おでんだねたちが「おれが

おうさまだ！」とさわぎだしました。基本のおでんだねだけでなく、静岡の黒はんぺん、金沢の

車麩、最近人気のトマトなど、お気に入りのたねをみつけるのもとても楽しいです。

出典：学校給食 2024年１２月号（全国学校給食協会）

Let's try to use English！の答え うど→udo キムチ→kimuchi キャベツ→cabbage こまつな→Japanese mustard spinach(Komatsuna) 

だいこん→Japanese white radish にんじん→carrot ねぎ→green onion はくさい→Chinese cabbage なしゼリー→pear jelly

私立忠愛小学校で提供さ

れたとされる給食。

支援物資の脱脂粉乳や

缶詰、小麦粉などを

使った給食。

地域でとれる旬の食材を取り入れ、郷

土料理や行事食、世界の料理など、食

育の教材となる給食。

新年あけましておめでとうございます。今年度も、残すところ

あと３か月となりました。引き続き、毎日の給食時間が待ち遠

しくなるような、魅力ある給食作りに努めていきたいと思いま

す。本年もよろしくお願いいたします。

ヘビは、食べるときに獲物を丸の

みしますが、皆さんは、よくかむこ

とを意識して味わって食べましょ

う。

水は調理用も含めて１人１

日３リットル必要とされて

います。できれば１週間分

備えておくと安心です。

カセットコンロとボンベが

あれば、温かい料理を食べ

ることができます。あらか

じめ使い方を確認しておき

ましょう。

材料 （約4000人分）
小麦粉 ３g/人 計12ｋｇ

サラダ油 0.5g/人 計ｋｇ

バター 2.5g/人 計10kg 

立川市の学校給食の特徴は、手作り給食です。この日は、「キャベツのクリームスープ」のルウを手作りしてい

ます。実際の写真をもとに紹介します！

加熱開始30分後 ルウ完成！

作り方

①サラダ油とバターを加熱する。

②バターが溶け始めたら小麦粉を入れ、焦げやだまができ

ないように加熱しながらかき混ぜる。

③全体が、しっとりなめらかになるまで加熱しながらかき

混ぜる。 食べると、まだ粉っぽさが

残っています。
なめらかになりました！
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！


