
 
 

 

 
 

１月・２月の給食で好評だった献立の一部をご紹介します。 

ご家庭でも、給食をぜひ味わってみてください。 
 

 

じゃがいもの代わりに「干しいも」を加えたカレ

ーです。意外かもしれませんが、干しいもの甘さと

カレーのスパイスが合います。JA 常陸さんは商品

化もしています。余りがちな干しいもの有効活用に

も◎。給食のカレーのおいしさは、野菜をよく炒め

てうまみを引き出すこと、ルーを２種類入れるこ

と、牛乳・ソース・トマト・ジャムで味に深みを出

すことがコツです。トマト缶がなければ、トマトケ

チャップ約大さじ１で代用も可能です。 

ナムル・肉とも、にんにくやごま油の風味で、子供たちが苦手な野菜も食べやすくなっています。その
ままおかずとしてもよいです。テンメンジャンはなければ、みそでも構いません。肉は牛肉でも合います。
学校給食では衛生管理上、火を通した炒り玉子ですが、ご家庭では生卵で代用してもよいでしょう。 

 

献立例：ビビンバ（ごは

ん・肉・ナムル・炒り玉子）

牛乳 スープ ゼリー 

献立例： 干しいも入りカレーライス 

    牛乳 サラダ ヨーグルト 


