
①材料の下処理をする。 

 豆腐（さいの目切り）、大根、にんじん（いちょう切り）、

玉ねぎ（角切り）、根生姜、長ねぎ（みじん切り）、小

松菜（３ｃｍ長さ） 

②鍋に油を熱し、根生姜、長ねぎを炒め、香りが出たら

豚肉を加えてよく炒める。 

③玉ねぎ、にんじん、大根を順に加えて炒める。 

④火が通ったら、調味料を加え、豆腐と小松菜を加える。 

⑤水溶き片栗粉でとろみをつける。 

 

 

 

 

 

あじさいが色づき始め、じめじめとした梅雨
つ ゆ

の季節がやってきました。気温や湿度
し つ ど

が高くなり、

食中毒の発生が多くなる時期です。食事の前にしっかりと手を洗い、清潔
せいけつ

な環境で食事をするよ

うにしましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

今月の給食目標 『よくかんで食べよう 衛生
えいせい

に気をつけよう』 

』 

給食だより 
ひたちなか市立前渡小学校  毎月19日は食育の日です！ 

令和４年５月３１日  

６月号 

 

【材料４人分】 

・豚こま肉･･１００ｇ 

・豆腐･･３００ｇ 

・大根･･１２０ｇ 

・玉ねぎ･･１こ 

・根生姜･･１かけ 

・長ねぎ･･８ｇ 

・にんじん･･１/３本 

・小松菜･･１/６束 

豆腐
と う ふ

のカレー煮 
 

・サラダ油･･小さじ１弱 

・酒･･小さじ１ 

・砂糖･･大さじ１ 

・しょうゆ･･大さじ１と１/２ 

・カレー粉･･大さじ１/２ 

・片栗粉･･小さじ２ 

 

手は、いろいろなものにさわるの

で、手から食べものやほかの人に、

汚れや細菌
さいきん

、ウイルスなどがついて

しまう危険
き け ん

があります。 

 


