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今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

はカレーライス、牛 乳
ぎゅうにゅう

、海藻
か い そ う

サラダです。 

給 食
きゅうしょく

のカレー作りは、とりがらや野菜
や さ い

でスープを取
と

る

ことと、ルウを手
て

作
づ く

りするところから始
は じ

まります。ルウ

は、小麦粉
こ む ぎ こ

と油
あぶら

をこがさないように混
ま

ぜ続
つづ

けながら、30

分
ぷ ん

以上
い じ ょ う

炒
い た

めて作
つ く

ります。他
ほ か

に、豚
ぶ た

肉
に く

やにんじん、じゃが

いも、たまねぎや、はちみつやケチャップなどの調味料
ちょうみりょう

を加
く わ

え、コトコト煮込
に こ

んでおいしいカレーに仕上
し あ

げます。 

 海藻
か い そ う

サラダは、海藻
か い そ う

とにんじん、きゅうり、キャベツ

を手作
て づ く

りのドレッシングで和
あ

えて作
つ く

っています。海藻
か い そ う

は、

何
な ん

と６種類
し ゅ る い

も使われています。【わかめ、こんぶ、茎
く き

わか

め、赤
あ か

とさかのり、青
あ お

とさかのり、白
し ろ

とさかのり】です。 

 今日
き ょ う

も残
の こ

さず食
た

べて、丈夫
じ ょ う ぶ

な体
からだ

をつくりましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

給 食
きゅうしょく

のカレーがおいしい理由
り ゆ う

� 

とりがらと、野菜
や さ い

の皮
かわ

や芯
し ん

（きれいにあらって

あります）で、スープをとります。 

たまねぎ半分
はんぶん

は、よーく炒
いた

めます 

たまねぎのもう半分
はんぶん

は、 

煮込
に こ

むときに入
い

れます 

あめ色
いろ

たまねぎの完成
かんせい

！ 

ルウも手作
て づ く

り。 

30分
ぷん

以上
い じ ょ う

 

混
ま

ぜ続
つづ

けます。 

ルウの完成
かんせい

！ 


