
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

令和 7年 7月（第 4号） 

羽村・瑞穂地区学校給食センター 

食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

は、細
さい

菌
きん

やウイルスが付
つ

いた食
た

べ物
もの

や、有
ゆう

害
がい

・有
ゆう

毒
どく

な成
せい

分
ぶん

を含
ふく

む食
た

べ物
もの

を食
た

べて、腹
ふく

痛
つう

や下
げ

痢
り

、吐
は

き

気
け

、発
はつ

熱
ねつ

などの症
しょう

状
じょう

が起
お

こることです。１年
ねん

のうちでも気
き

温
おん

や湿
しつ

度
ど

が高
たか

くなる６～９月
がつ

ごろは、細
さい

菌
きん

による食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

の発
はっ

生
せい

が多
おお

くなる時
じ

期
き

で、特
とく

に、作
つく

ってから食
た

べるまでに時
じ

間
かん

が空
あ

くお弁
べん

当
とう

は、より一
いっ

層
そう

、衛
えい

生
せい

面
めん

で注
ちゅう

意
い

が必
ひつ

要
よう

です。以
い

下
か

のポイントに気
き

を付ける
つ   

とともに、食
た

べる前
まえ

には必
かなら

ず手
て

を洗
あら

いましょう。 

【材料】≪４人分≫ 

・油         小さじ１ 

・しょうが      少々 

・鶏もも肉      120g 

・玉ねぎ       小１個 

・人参        中１/２本 

・ピーマン      小１個 

・酒         小さじ１ 

・砂糖        大さじ１ 

・しょうゆ      大さじ１ 

・黒こしょう     少々 

・かたくり粉     小さじ１ 

・水         小さじ１ 

Ａ 

Ｂ 

【作り方】 

①しょうがはみじん切り、鶏肉・玉ねぎ・ピーマンは 

一口大に角切り、人参はいちょう切りにする。 

②フライパンで油を熱し、しょうがを炒める。 

③鶏肉を加えて炒め、さらに玉ねぎ・人参を加えて 

炒める。 

④ピーマンを加え、火が通ったら合わせ調味料（Ａ）・

黒こしょうで調味し、最後に水溶きかたくり粉（Ｂ）

でとろみをつけて、できあがり！ 

鶏肉
とりにく

と野菜
や さ い

の甘辛
あまから

炒め
いた  

 

肉
にく

のうまみが野菜
や さ い

にからんでおいしい♪ 

食材
しょくざい

はよく洗う
あら 

 



 


