
給食
きゅうしょく

なので辛
から

さは控
ひか

えめに

作
つく

っています。

お好
この

みでトウバンジャンの

量
りょう

を調節
ちょうせつ

してくださいね！

　木綿豆腐
もめんとうふ

2026.6

上富田町
かみとんだちょう

学校給食
　がっこうきゅうしょく

センター

給食
きゅうしょく

メニュー紹介
しょうかい

　今日紹介
きょうしょうかい

する給食
きゅうしょく

メニューは6/1(月
げつ
)に登場

とうじょう
する「豆腐

とうふ
チゲ」です。

　　　鶏
とり

がらスープの素
もと

小
こ

さじ1弱
じゃく

　⑤豆腐
とうふ

、にらを加
くわ

える。

　⑥最後
さいご

にごま油
あぶら

を加
くわ

える。

　　ごま油
あぶら

　　　みそ

　　　赤
あか

みそ

　　　トウバンジャン

　　　食塩
しょくえん

　にんじん

　白菜
はくさい

　白菜
はくさい

キムチ

　しめじ

　にら

　　水
みず

　豆腐
とうふ

は水分
すいぶん

が多
おお

く、消化
しょうか

にもやさしい食
た

べ物
もの

です。体
からだ

にやさしく栄養
えいよう

もしっかりとれます。

☆材料
ざいりょう

(４人分
よにんぶん

)☆

300㌘

　豚肉
ぶたにく

100㌘

52㌘

160㌘

40㌘

17㌘

28㌘

2㌘

大
おお

さじ1

大
おお

さじ1弱
じゃく

0.04㌘

ひとつまみ

200㌘

☆作
つく

り方☆
かた

　④　　　調味
ちょうみ

料
りょう

を加
くわ

える。

　①野菜
やさい

を煮
に

る。

　②豚肉
ぶたにく

を加
くわ

える。

　③白菜
はくさい

キムチを加
くわ

える。

きゅうしょくだより6月
がつ

Ⓐ

Ⓐ


