
　  

今年も残りわずかとなりました。寒さが本格的になってきましたね。寒くなると体が冷えやすくなります。にんじん、

だいこんなどの根菜類や汁物を食べて体を温めましょう！また、この時期は、風邪が流行しやすくなります。家に帰っ

たら、手洗いうがいをしっかりして、風邪の予防をしましょう。１２月は、冬至やクリスマスなどの楽しいイベントがたく

さんありますので、体調管理に気をつけて、充実した１か月を過ごしてくださいね。 
 
       
    
 
 

 
 
 
 
 

令和 7 年 1２月 
茂原市学校給食センター 中学校

【材料　４人分】 
・油                      小さじ１ 
・しょうが（みじん切り）　１かけ 
・にんにく（みじん切り）　１かけ 
・セロリ（薄スライス）　　１/４本 
・豚小間肉　　　　　　　　１４０ｇ 

・酒　　　　　　　　　大さじ１/２ 
・カレー粉　　　　　　少々 
・ローリエ　　　　　　少々 
・ガラムマサラ　　　　少々 

・にんじん（厚いちょう）　１/３本 
・たまねぎ（薄スライス）　大１個 
・じゃがいも（厚いちょう）大１個 

・トマトケチャップ　　小さじ３ 
・中濃ソース　　　　　大さじ１ 
・チャツネ　　　　　　大さじ１ 
・コンソメ　　　　　　小さじ１ 

・カレールウ　　　　　　　３～４かけら 
・スキムミルク　　　　　　大さじ３ 
・粉チーズ　　　　　　　　小さじ２

｟作り方｠ 

① 鍋に油をひき、しょうが、にんにく、セロリを入れ、 

炒める。 

② 豚肉と下味Ａを入れ、よく炒める。 

③ 豚肉に火が通ったら、にんじん、たまねぎを炒める。 

④ たまねぎが透き通ってきたら、じゃがいもを炒める。 

⑤ じゃがいもにある程度火が通ったら、水を入れて煮込む。 

⑥ アクを取ったら、調味料Ｂを入れる。 

⑦ 材料が煮えたら、カレールウを入れ、さらに煮込む。 

⑧ 仕上げにスキムミルク、粉チーズを加えて完成★ 

作ってみよう！　人気献立レシピ　 

『カレーライス』　～中学校献立～　　　

給食だより

給食では、２種類以上のカレールウを 

使うことで、味に深みを出しています。 

ぜひ、ご家庭でもお試しください♪ 
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