
 

 

【ジャージャーめん】 

（材料）１人分 冷凍中華めん１２０ｇ 豚挽肉３０ｇ ゆで大豆１０ｇ  

長ねぎ１０ｇ  にんにく・しょうが各 0.3ｇ 玉ねぎ３０ｇ 人参１０ｇ  

たけのこ１０g 干ししいたけ１ｇ トウバンジャン 0.2ｇ テンメンジャン６ｇ  

砂糖１ｇ しょうゆ 2.5ｇ 酒・みりん各１ｇ 白ごま 1ｇ サラダ油１ｇ  

ごま油 0.5ｇ 片栗粉少々 （きゅうり） 

 （作り方）①ゆで大豆と野菜は、みじん切りにする。 

 ②フライパンにサラダ油を熱し、にんにく、しょうが、トウバンジャン、豚挽肉を入れ、

ほぐれるまで炒める。 

 ③人参、玉ねぎ、たけのこ、しいたけ、大豆を入れて炒め、調味料を入れて味付けし、長

ねぎ、白ごまも入れる。水で溶いた片栗粉を入れてとろみをつけ、ごま油を入れる。 

 ④ゆでた中華めんを水にさらし、水気をよく切って皿に盛り、③をかける。 

※給食では使いませんでしたが、千切りにしたきゅうりを盛り付けるとさらにおいしく！ 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ★裏面に食に関する情報を載せています。どうぞご覧ください。     

令和４年７月 

流山市立八木北小学校 

今月の献立より 

        ７月１１日（月）の給食時間に、給食の秘密クイズ第２弾（給食委員会）

を放送しました。「給食のだしは何でとっているか？」「あんかけ焼きそばのめんはどうして

カリカリなのか？」「６年生の好きな揚げパンの味は？」の３問を出題しました。 

 正解 VTR では、「昆布と（さば）削り節でだしをとっているところ」「焼きそばのめんを

オーブンで焼いているところ」「揚げパンを作っているところ」も流しました。６年生の人

気 No.1 揚げパンは、「きなこ揚げパン」でした。 

 1 学期の給食も今週で終わり。毎日暑い中、朝早くから給食を作ってくれる調理員さん

たちに感謝して、残さず食べて、きれいに片付けようと呼びかけました。 

 

食育タイム 


