
令和８年
れい わ ねん

南 九 州市立学校給 食センター
みなみきゅうしゅうし り つがっこうきゅうしょく

いよいよ３月。今の学年で過ごす日も残りわずかとなりました。
がつ いま がくねん す ひ のこ

みなさんは、日々の給 食からどんなことを学びましたか。この１年間
ひ び きゅうしょく まな ねんかん

を振り返り、できたことをチェックしてみましょう。
ふ かえ

友達や先生方と過ごした給 食時間は、学校生活のかけがえのな
ともだち せんせいがた す きゅうしょくじ か ん がっこうせいかつ

い思い出の一つとなっていることでしょう。給 食が届くまでには
おも で ひと きゅうしょく とど

たくさんの人が関わっていて、みなさんを大切に思う気持ちが詰ま
ひと かか たいせつ おも き も つ

っています。これから先、困難にぶつかることがあったら、ぜひ
さき こんなん

給 食のことを思い出してください。みなさんが元気で活躍できる
きゅうしょく おも だ げ ん き かつやく

ように、いつまでも応援しています。
おうえん

３月３日は、女の子の健やかな成長と幸せを願い、お祝いする
さんがつみ っ か おんな こ すこ せいちょう しあわ ねが いわ

「ひな祭り」です。ひな人形や桃の花を飾り、さまざまな願いを込めた料理やお
まつ にんぎょう もも はな かざ ねが こ りょう り

菓子をいただきます。季節の節目となる五節句（五節供）の一つ「上巳の節句」でも
か し き せ つ ふ し め ご せ っ く ご せ っ く ひと じょうし せ っ く

あり、季節の花にちなんで、「桃の節句」とも呼ばれます。
き せ つ はな もも せ っ く よ



「救 給カレー」は、緊急事態が発生し、みなさんに学校給 食が届けら
きゅうきゅう きんきゅうじ た い はっせい がっこうきゅうしょく とど

れない時のために準備している「非常 食」です。給食費で購入しているた
とき じゅんび ひ じょうしょく きゅうしょくひ こうにゅう

め、その年度に使用しなかった学校に、救 給カレーを配ります。
ね ん ど し よ う がっこう きゅうきゅう くば

近年、気候変動の影響などから、各地で甚大な災害
きんねん き こ うへんどう えいきょう か く ち じんだい さいがい

が発生しています。私たちのまわりでも、いつ地震や
はっせい わたし じ し ん

風水害が起こるか分かりません。
ふうすいがい お わ

家庭での備えは十分でしょうか。また、備えている
か て い そな じゅうぶん そな

食品の期限は大丈夫ですか。この機会に、家庭でも
しょくひん き げ ん だいじょうぶ き か い か て い

非常食やローリングストックについて、見直してみま
ひじょうしょく み なお

しょう。

【作り方】
つく かた

１．ごはんは、少し固めに炊いておく。
すこ かた た

２．にんじん・深ねぎはみじん切り、つぼ漬けと豚肉
ふか ぎ づ ぶたにく

は細切りにしておく。
ほそ ぎ

３．フライパンで油を熱し、豚肉を炒め、おろしに
あぶら ねっ ぶたにく いた

んにくと料理酒を加える。
りょうりしゅ くわ

４．にんじん・深ねぎと醤油を半量加え、炒める。
ふか しょうゆ はんりょうくわ いた

５．キムチとつぼ漬けを加えさらに炒め、味をみて、
づ くわ いた あじ

残りの醤油で味をととのえ、枝豆を加えて炒める。
のこ しょうゆ あじ えだまめ くわ いた

６．１のごはんと混ぜ合わせて、できあがり。
ま あ

※味が足りない時は、キムチやつぼ漬けの汁
あじ た とき づ しる

を加えると良いです。
くわ よ

【分量４人分】
ぶんりょう にんぶん

米 ２合
こめ ごう

豚肉 80g
ぶたにく

にんじん 20g

深ねぎ 40g
ふか

白菜キムチ 60g
はくさい

つぼ漬け 60g
づ

枝豆（むき実） 20g
えだまめ み

おろしにんにく 小さじ1/2
こ

料理酒 小さじ１
りょうりしゅ こ

薄口醤油 小さじ２
うすくちしょうゆ こ

サラダ油 小さじ1/2
あぶら こ

【作り方】
つく かた

１．乾燥きくらげと平ビーフンは、水戻ししておく。
かんそう ひら みずもど

Ｂの調味料は、合わせて、といておく。
びー ちょうみりょう あ

２．深ねぎはみじん切り、にんじん・玉ねぎ・たけ
ふか ぎ たま

のこ水煮は千切り、チンゲン菜は２㎝幅に切る。
みず に せん ぎ さい はば き

焼き豚は、細切りにする。
や ぶた ほそ ぎ

３．鍋で豚ひき肉をから炒りし、Ａの調味料を加え
なべ ぶた にく い えー ちょうみりょう くわ

て炒め、焼き豚を加えて、さらによく炒める。
いた や ぶた くわ いた

４．にんじん・玉ねぎ・たけのこ・きくらげを加え
たま くわ

て、しんなりするまで炒める。
いた

５．水・鶏がらだしを加えて、ひと煮立ちさせる。
みず とり くわ に た

アクをとる。

６．Ｂの調味料を入れて、味をととのえる。
びー ちょうみりょう あじ

７．チンゲン菜と平ビーフンを入れて、ひと煮立ち
さい ひら い に た

したら、ごま油を入れて、できあがり。
あぶら い

【分 量４人分】
ぶんりょう にんぶん

豚ひき肉 80g
ぶた にく

おろしにんにく 小さじ1/2
こ

おろししょうが 小さじ1/2
こ

A 深ねぎ 20g
ふか

トウバンジャン 少 々（お好みで）
しょうしょう この

料理酒 小さじ２
りょうりしゅ こ

焼き豚 30g
や ぶた

にんじん 40g

玉ねぎ 160g
たま

たけのこ水煮 20g
みず に

きくらげ（乾燥） 2g
かんそう

チンゲン菜 30g
さい

平ビーフン 50g
ひら

鶏がらだし 60cc
とり

水 280cc
みず

濃口醤油 大さじ１と1/2
こいくちしょうゆ おお

薄口醤油 大さじ1/2
うすくちしょうゆ おお

塩 少 々
しお しょうしょう

練りごま 大さじ１
ね おお

ごま油 小さじ1/2
あぶら こ

か ら

Ｂ

給 食で人気のメニューを紹介します。
きゅうしょく に ん き しょうかい

親子で作ってみるのもいいですね！
お や こ つく

かんそう

ぜん こく えい よう きょう ゆ がっ こう えい よう しょく いん かい はつ

さい がい じ きゅう しょく よう ひ じょう しょく

と だ なか きゅうえん ぶっ し とど ひ じょうしょく

きゅう きゅう


