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今年度
こん ね ん ど

の給食
きゅうしょく

も残
のこ

すところあと約
やく

１ヵ
か

月
げつ

となりました。２月
がつ

で給食
きゅうしょく

が終了
しゅうりょう

してしまう学校
がっこう

もあります。 

寒
さむ

さの厳
きび

しかった日
ひ

から、立春
りっしゅん

を迎
むか

え、春
はる

のあたたかさも感
かん

じられるようになりました。ですが、寒
さむ

い日
ひ

とあたたかい日
ひ

が行
い

ったり来
き

たりしているので、寒暖差
かん だ ん さ

で体調
たいちょう

を崩
くず

さないようにしていきましょう。インフルエンザも、また流行
りゅうこう

してきています。自分
じ ぶ ん

でできる手洗
て あ ら

い・

うがいなどの予防
よ ぼ う

も忘
わす

れずに行
おこな

いましょう！ 

みんなで楽
たの

しく会食
かいしょく

するためには、一緒
いっしょ

に食
た

べる人
ひと

の気持
き も

ちになって考
かんが

える

ことが大切
たいせつ

です。周
まわ

りの人
ひと

が嫌
いや

がることや、迷惑
めいわく

になることをしないよう心配
こころくば

りをし、お互
たが

いに楽
たの

しく気持
き も

ちよく食事
しょくじ

ができるようにしましょう。今月
こんげつ

はとく

に 3つのマナーに気
き

をつけましょう。 

給食
きゅうしょく

の時間
じ か ん

は、みなさんにとってどんな時間
じ か ん

でしょうか？給食
きゅうしょく

は、食事
しょ く じ

を摂
と

るということだけではなく、先生
せんせい

や友達
ともだち

と一緒
いっしょ

に食
た

べ

る楽
たの

しさもあるのではないかと思
おも

います。もし一人
ひ と り

きりで給食
きゅうしょく

を食
た

べることになったらきっと楽
たの

しい気
き

持
も

ちにはならないと思
おも

います。

みんなが同
おな

じ場
ば

所
しょ

で「おいしいね」と言
い

いながら食
た

べると仲間
な か ま

との一体感
いったいかん

も生
う

まれます。 

私
わたし

たちは、今
いま

も昔
むかし

もお客
きゃく

さんをもてなすときや仲間
な か ま

との絆
きずな

を強
つよ

めるとき、よく一緒
いっしょ

に食事
しょ く じ

をします。今
いま

のクラスで給食
きゅうしょく

を食
た

べら

れるのも残
のこ

りわずかです。食事
しょ く じ

のマナーを守
まも

って、みんなで楽
たの

しい時
じ

間
かん

にしてほしいと思
おも

います。 

＜ABCスープ＞（4人分
にん ぶ ん

） 

＝材料
ざいりょ う

＝ 

 ・ベーコン 30g（短冊
た ん ざ く

切
ぎ

り） 

 ・人参
に ん じ ん

   30g（さいの目
め

） 

 ・白菜
は く さ い

   80g（1.5㎝幅
はば

） 

 ・ぶなしめじ 15ｇ（ほぐす） 

 ・小松菜
こ ま つ な

 40ｇ（1㎝幅
はば

） 

 ・アルファベットマカロニ 20g 

 ・コンソメ 3ｇ（小
こ

さじ１） 

 ・うす口しょうゆ 8ｇ（小
こ

さじ１と 1/2） 

 ・塩
し お

、コショウ  少々
しょうしょう

 

先日
せんじつ

、中学校
ちゅうがっこう

の先生
せんせい

から「うちのクラスの生徒
せ い と

が、なんで

給食
きゅうしょく

のスープはおいしいのかな。作
つく

ってみたいな。と料理
りょ う り

好
ず

きの生徒
せ い と

が言
い

っていましたよ。」と声
こえ

をかけてくださいまし

た。給食
きゅうしょく

は、一度
い ち ど

にたくさんの量
りょう

を作
つく

ることもおいしさの

秘密
ひ み つ

かなと思
おも

っています。 

また、試食会
ししょ くかい

の時
とき

に「チリコンカンはどういう料理
りょ う り

です

か？」と話題
わ だ い

になりました。今回
こんかい

は、「チリコンカン」と子
こ

ども

たちに人気
に ん き

の「ABCスープ」のレシピを紹介
しょうかい

します。 

＜チリコンカン＞（4人分
に ん ぶ ん

） 

＝材料
ざいりょ う

＝ 

 ・白
し ろ

大豆
だ い ず

 20g（水
みず

でもどしておく） 

 ・豚
ぶ た

ひき肉
に く

 100g 

 ・玉
た ま

ねぎ 80g（粗
あ ら

みじん切
ぎ

り） 

 ・人参
に ん じ ん

  30g（粗
あ ら

みじん切
ぎ

り） 

 ・セロリ 12g（粗
あ ら

みじん切
ぎ

り） 

 ・サラダ油
ゆ

 小
こ

さじ 1 と 1/2 

 ・おろし生姜
し ょ う が

 2.4g 

 ・おろしにんにく 1.2g 

 ・クッキング赤
あか

ワイン 小
こ

さじ１ 

 ・コショウ 少々
しょうしょう

 

・コンソメ １ｇ 

 ・トマトケチャップ 24ｇ  

 ・中濃
ちゅうのう

ソース 12ｇ 

 ・豆板醤
とうばん じ ゃ ん

 少々
しょうしょう

 

＝作
つ く

り方
か た

＝ 

① もどしておいた白
し ろ

大豆
だ い ず

を茹
ゆ

でる。

（少
す こ

し固
か た

茹
ゆ

でがおすすめです） 

② 野菜
や さ い

をそれぞれ切
き

っておく。 

③ フライパンにサラダ油
ゆ

を入
い

れ、お

ろしにんにく、おろし生姜
し ょ う が

を入
い

れ炒
いた

め

る。香
かお

りが出
で

てきたら、豚
ぶた

ひき肉
に く

を入
い

れて炒
いた

め、さらに赤
あか

ワインとコショウも

入
い

れて炒
いた

める。 

④ 豚肉
ぶ た に く

の色
い ろ

が変
か

わったら、野菜
や さ い

を順
じゅん

に入
い

れてさらに炒
いた

める。 

⑤ 野菜
や さ い

が浸
ひた

るくらいの水
みず

とコンソメ

を加
く わ

え煮
に

て、野菜
や さ い

に火
ひ

が通
と お

ったら、①

の茹
ゆ

でた大豆
だ い ず

を加
く わ

える。 

⑥ ケチャップ、中濃
ちゅうのう

ソース、豆板醤
とうばん じ ゃ ん

を

加
く わ

え、味
あ じ

を調
ととの

えて出来上
で き あ

がり。 
＝作

つ く

り方
か た

＝ 

① ベーコン、野菜
や さ い

をそれぞれ、切
き

って

おく。 

② 鍋
なべ

でベーコンをから炒
い

りし、水
みず

（１L

程度）を加
く わ

え、人参
に ん じ ん

を入
い

れて煮
に

る。 

③ 人参
に ん じ ん

に火
ひ

が通
と お

ったら、コンソメを加
く わ

え、マカロニを入
い

れる。 

④ マカロニに火
ひ

が通
と お

ったら、野菜
や さ い

を

順番
じゅんばん

に加
く わ

え、さらに煮
に

る。 

⑤ 最後
さ い ご

に調味料
ちょ う み り ょ う

を加
く わ

え、味
あ じ

を調
ととの

えて

出来上
で き あ

がり。 


