
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和７年５月 

流山市立八木北小学校 

「キンパ風混ぜごはん」～炒めて、ごはんに混ぜるだけ！子どもたちにも大好評でした～ 

（材料）1人分 豚肉小間切れ２０ｇ にんにく少々 ごま油１ｇ にんじん１０ｇ たくあん５ｇ 

 キムチ５ｇ 小松菜１０ｇ 中華スープの素 0.2ｇ 砂糖１．５ｇ 酒１ｇ コチジャン 1.5ｇ 

しょうゆ 1.5ｇ 塩・こしょう少々 白ごま２ｇ ごはん茶碗 1杯 

（作り方）①にんにくはみじん切り、にんじんはせん切り、たくあんも千切りにする。小松菜は

ゆでて水にとり、短めに切る。 

②フライパンにごま油、にんにく、豚肉を入れてよく炒める。 

③にんじん、たくあん、キムチも入れて炒め、調味料で味付けし、 

小松菜、白ごまを入れる。 

④③をごはんに混ぜて出来上がり！ 

今月の献立より 

「手は外部の脳である」とドイツの哲学者カントがいったとされるほど、手と脳は密接な関係にありま

す。手を使うことは手の器用さを増すだけではなく、脳の発達も促すことが 

科学的にわかってきました。毎日の食事で、はしを使いこなしましょう。 

「防災備蓄米（アルファ米）」を給食に使用しました！ 

 ５月１６日（金）に引き渡し訓練がありました。給食では、流山市で 

災害時のために備蓄しているアルファ米を使用しました（備蓄食糧 

入れ替えに伴い、流山市より配布されました）。アルファ米は、水やお湯を混ぜただけで食べら

れるお米ですが、給食では炊飯器で炊きました。炊き上がったごはんに、セットで入っているわ

かめごはんの素と、オーブンで焼いた白ごまを混ぜ合わせました。教室で子どもたちに感想を

聞いてみると、「おいしい！」という声がたくさん聞かれました。「普通のごはんより、モソモソ

する」「普通のごはんの方が好き」という声も聞かれましたが、わかめごはんの塩味もあり、 

よく食べていました。ご家庭でも、災害時の 

ために水や食料を備蓄し、災害が起きたとき 

の避難場所などを家族で確認しておきましょう。 

 

 


