
 

まだまだ寒い日が続いています。体調をくずしがちになってはいませんか？ 

うがい手洗い、マスクの着用で、感染対策をし、栄養をたくさん取って寒い冬も元気に乗り切りましょう。 

節分の豆まきに使う大豆は、栄養がたっぷりです。普段の食事に積極的に取り入れてみてください。 

令和 7 年 2 月 

茂原市学校給食センター 中学校 

☆作ってみよう！ おすすめレシピ どさん子汁☆ 中学校献立 2/10のレシピ 

 

 

 

 

 

 

 ☆ 

〈材料 4 人分〉 

・豚もも小間肉             50ｇ 

・にんじん            1/2 本 

・じゃがいも           2/3 個 

・ホールコーン缶      大さじ 2・1/2 

・小松菜           1・1/2 株 

・しょうが             少々 

・にんにく             少々 

・だしパック        1 パック 

・水                     600 ㎖ 

・味噌          大さじ 2 弱 

・豆乳クリームバター   小さじ 1 強 

   (バターでも可) 

・和風だしの素      小さじ 1/2 

 

〈作り方〉 

1. にんにく、しょうがをすりおろし、しょうがは搾り汁に

しておく。にんじん、じゃがいもはいちょう、こまつな

は 3ｃｍの長さに切っておく。 

2. 鍋に水を入れ沸騰したら､だしパックを入れ、だしを取

る。 

3. 豚肉を入れ、にんじん、じゃがいもの順に加え、煮立っ

たら灰汁を取る。 

4. コーンを加えて煮る。 

5. にんにく、しょうがの搾り汁を加えて煮る。 

6. 小松菜を加え、さっと加熱し、みそを溶かし入れる。 

7. 最後に豆乳クリームバターを加え、和風だしで味を調え

たら出来上がり。 

☆給食では乳アレルギーの生徒も一緒の給食を食べられる

ように豆乳クリームバターを使用しています。 

☆どさん子とは北海道の産まれの人、という意味ですが、こ

こでは北海道の恵みの食材を使用した汁、という意味です。 

 


