
 

 

 

 

節分
せつぶん

の豆
まめ

まきに使
つか

う大豆
だ い ず

は、栄養
えいよう

がたっぷりです。普段
ふ だ ん

の食事
しょくじ

に積極的
せっきょくてき

に取
と

り入
い

れていきましょう。 

さて、アレルギー週間
しゅうかん

を知
し

っていますか？アレルギーの原因
げんいん

物質
ぶっしつ

を発見
はっけん

し発表
はっぴょう

した 2月
がつ

20
はつ

日
か

をアレルギーの

日
ひ

と制定
せいてい

し、その前後
ぜ ん ご

である 2月
がつ

17日
にち

から 23日
にち

の一週間
いっしゅうかん

をアレルギー週間
しゅうかん

と定
さだ

めました。 

 

 

 

令和 7 年 2 月 

茂原市学校給食センター 小学校 

☆作ってみよう！おすすめレシピ ちゃんぽんスープ☆ 小学校献立 2/6のレシピ 

 

 

 

 

 

 

 ☆ 

〈材料 4 人分〉 

・鶏むね小間肉         40ｇ 

・料理酒（肉炒め用）   小さじ 1 弱               

・サラダ油         小さじ 1/4 

・たまねぎ           1/4 個 

・にんじん            4ｃｍ 

・キャベツ          １～２枚 

・もやし             1/6 袋 

・ニラ                 2 本 

・ホールコーン缶     大さじ 2/3 

・にんにく           少々 

・しょうが           少々 

・さつま揚げ         1/4 枚 

・なると           1/10 本 

・塩                 少々 

・こしょう         少々 

・しょうゆ      小さじ 1/3 

・ちゃんぽんスープの素   20㎖ 

・濃縮ガラスープ    小さじ１ 

・中華スープストック 小さじ 1/2  

・水             480 ㎖ 

〈作り方〉 

1. にんにく、しょうがはすりおろし、たまねぎ、なると、さつ

ま揚げは薄切り、にんじんは短冊切り、キャベツはざく切り、

ニラは 2ｃｍ程度の長さに切っておく。 

2. 熱した鍋に油を敷き、にんにく、しょうがを香りが出るまで

炒め、そこに鶏肉、酒を加えてさらに炒める。 

3. 水を加えふつふつしたら、たまねぎ、にんじん、もやし、コ

ーンを入れ、沸騰したら灰汁を取る。 

4. Ａ、さつま揚げ、なるとを加える。 

5. キャベツを加える。 

6. ニラを加えて、味を調えたら出来上がり。 

 

☆豚肉、エビなどお好みの具材を加えておいしく食べられます。

家庭で残ってしまった野菜や肉を使えば、食品ロスを減らすこと

ができ、環境にやさしく、節約にもなります。 
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