
１月分の給食【１／８（水）～１／３１（金）】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一口メモ 

○今日の「筑前煮」 

は、サラダ油で 

鶏肉を炒め、さら 

ににんじん、つな 

こんにゃく、ごぼう、れんこん、たけのこ、しいたけの順にいため、出汁
だ し

（干ししいたけのもど

し汁も使います）を加えて煮ます。煮上がれば、砂糖、みりん、うす口しょうゆ、こい口しょう

ゆで味付けして煮含め、最後に三度豆を加えて煮ます。 

 

 

 

 

 

 

 

○「きゅうりのかつお梅風味」には、和歌山県特産の南
なん

高梅
こううめ

の梅干しを使っています。梅
ばい

肉
に く

と

いうのは、梅干しの皮と種を取り除いた果肉のことです。 

産地調べ 

ごぼう 茨城県 れんこん 徳島県 きゅうり 宮崎県 

にんじん 愛知県 三度豆（冷） タイ 梅肉 和歌山県 

ごみの分別□普通ごみ…牛乳キャップ  □今日のプラごみ…牛乳フード 

クイズの答え：①  

今日の「筑前煮」に使用する食材です。 鶏肉 

けずりぶしで

とった出汁 

つなこんにゃくは、糸こんに

ゃくを束にして、ねじったよ

うな形です。アクを抜くため、

ゆでてから煮ます 

一口大に手切りされた、たけのこ、ごぼう、れんこんです。（左から） 

たけのこはゆでる。ごぼう、れんこんは水にさらしてアク抜きします。 


