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だいずをつかった人気メニュー☆2/7に出るよ！ 

 

2月
がつ

の献立
こんだて

には、大豆
だ い ず

を使
つか

ったメ

ニューがたくさんでてきます。例
たと

えば、マーボーどうふ、大豆
だ い ず

のい

そ煮
に

、スラッピージョー、とうふの

みそしる、厚
あつ

揚
あ

げのごまだれ、 

ポークビーンズ・・・など。そこで、

今月
こんげつ

の給 食
きゅうしょく

だよりは、大豆
だ い ず

につ

いて、紹介
しょうかい

していきます。 

だいずは、「      」といわれています！ 

それは、体
からだ

をつくる       を多
おお

く含
ふく

むからです。 

また        や         、  などのミネラルや、

あ      、       、    など、 

健康
けんこう

に欠
か

かせない栄養素
えいようそ

もふくんでいます。 

豚ひき肉  ・・・180g 

赤ワイン  ・・・大さじ 1/2 

こしょう   ・・・少々 

オリーブオイル・・・小さじ１ 

玉ねぎ（粗みじん）・・・100g 

水煮大豆（粗みじん）・・・50g 

ケチャップ・・・大さじ４ 

さとう・・・大さじ 1/2 

水・・・25ｇ 

洋がらし・・・小さじ 2/3 

 （水で溶く） 

パン粉・・・大さじ２ 

粉チーズ・・・小さじ 1 

バター・・・6ｇ 

材
料 

４
人
分 

給食センター 

の様子やレシピが 

みられるよ！ 

給食センターHP 

① フライパンにオリーブオイル

を熱し、豚ひき肉、赤ワイ

ン、こしょうをいれて炒め

る。 

② 玉ねぎを入れてすきとおる

まで炒める。 

③ 大豆とケチャップ、さとう、

水を入れて少し煮つめる。 

④ 少しとろっとしたら、 

洋がらし、パン粉、 

粉チーズ、バターを入れて、

混ぜる。 

ミートソースのようになっ

たら出来上がり。 

2月
がつ

と３月
がつ

の給 食
きゅうしょく

は、卒業生
そつぎょうせい

（6年生
ねんせい

、中学
ちゅうがく

3年生
ねんせい

）に回答
かいとう

をいただた、リクエスト献立
こんだて

が

でます。卒業生
そつぎょうせい

の方々、投票
とうひょう

ありがとうございました。では、投票
とうひょう

上位
じょうい

の発表
はっぴょう

です！ 

楽
たの

しく、おいしく、給 食
きゅうしょく

を食
た

べてもらえるとうれしいです。 

 松井田小 
ごはん 

ヤンニョムチキン 

きんぴら 

豚
とん

汁
じる

 

ワインゼリー 

細野小 
スパゲティ 

ハンバーグ 

小松菜
こ ま つ な

とさきいか

のカミカミ和
あ

え 

紅茶
こうちゃ

蒸
む

しパン 

松井田中 

ココア揚
あ

げパン 

肉
にく

 

春雨
はるさめ

サラダ 

カルビスープ 

アイスクリーム 

西横野小 

きなこ揚
あ

げパン 

ハンバーグ 

春雨
はるさめ

サラダ 

ABCスープ 

フルーツポンチ 

材
料 

４
人
分 

地場産「上州ねぎ」を使ったメニュー☆1/29に出たよ！ 

上州ねぎ（５ミリ輪切り） 

・・・180g 

鶏もも皮なし（小間切） 

・・・60ｇ 

マカロニ     ・・・60ｇ 

バター      ・・・10ｇ 

コンソメ（顆粒）・・・小さじ１ 

小麦粉    ・・・大さじ２ 

牛乳      ・・・２カップ 

塩       ・・・少々 

白こしょう  ・・・少々 

とろけるチーズ…40ｇ 

① マカロニは湯に塩（分量

外）を入れてゆで水をき

っておく。 

② バターで鶏肉とねぎを

いため、しんなりしたら

小麦粉を加えてまぜる。 

③ 粉っぽさがなくなったら

牛乳を加えてよくまぜ

る。フツフツしたら、コン

ソメ、塩、白こしょうで味

をととのえる。 

④ マカロニを加えてまぜ、

耐熱皿に入れて、チーズ

をのせて焼く。 
※給食ではバターを豆乳バター、 

牛乳を豆乳にかえて実施しました 

 

はたけ      にく 

しつ 

てつ 

よう  さん 

 
だいずから 

いろんなたべもの

になるんだよ！ 


