
 

 

 

 

 

 

 

 

 

               

 

 

 

 

 

 

 

             

 

 

 

 

  

           

 

 

 

 

 

 

 

令和７年 
５月

がつ

のめあては 

「きれいに手
て

を洗
あら

おう」です。 

 

 

＜鶏肉
とりにく

のレモン和
あ

え＞ 

 
材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

鶏
とり

むね肉
にく

        ３００ｇ  

塩
しお

・こしょう    少 々
しょうしょう

 

揚
あ

げ油
あぶら

        適量
てきりょう

   ★濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

       大
おお

さじ１      

片栗
かたくり

粉
こ

     大
おお

さじ２  ★砂糖
さ と う

       大
おお

さじ２ 

小麦粉
こ む ぎ こ

        大
おお

さじ３    酢
す

       小
こ

さじ１強
きょう

    

               レモン果汁
かじゅう

 小
こ

さじ１強
きょう

 

 

 

 

作
つく

り方
かた

 

① 鶏
とり

むね肉
にく

は一口
ひとくち

大
だい

に切
き

り、塩
しお

・こしょうで下味
したあじ

をつける。 

② 片栗
かたくり

粉
こ

と小麦粉
こ む ぎ こ

を合
あ

わせた衣
ころも

を①にまぶし、１８０℃の 

油
あぶら

で揚
あ

げる。 

③ 小鍋
こ な べ

に★の調味料
ちょうみりょう

を入
い

れて煮
に

溶
と

かし、唐
から

揚
あ

げを入
い

れてか

らめ、仕上
し あ

げに酢
す

とレモン果汁
かじゅう

を加
くわ

え、全体
ぜんたい

を混
ま

ぜ合
あ

わせ

たらできあがり！！ 

※酸味
さ ん み

が苦手
に が て

な方
かた

は、酢
す

とレモン果汁
かじゅう

を★の調味料
ちょうみりょう

と一緒
いっしょ

に 

 煮
に

溶
と

かすと、酸味
さ ん み

がやわらぎますよ。 

３台
だい

のトラックで食
しょっ

缶
かん

や

食器
しょっき

を入
い

れたコンテナを皆
みな

さんのところへ運
はこ

びます。 

大
おお

きな釜
かま

を使
つか

って、一度
い ち ど

に 

８００人分
にんぶん

以上
いじょう

の給 食
きゅうしょく

を

作
つく

ります。 

クラスの人数
にんずう

に合
あ

わせて、は

かりを使
つか

って配缶
はいかん

します。 

業者
ぎょうしゃ

さんや地元
じ も と

の農家
の う か

さん 

から届
とど

いた食材
しょくざい

の品質
ひんしつ

や 

量
りょう

を確
かく

認
にん

します。 

野菜
や さ い

の皮
かわ

をピーラーという

機械
き か い

でむき、汚
よご

れをきれい

に洗
あら

い落
お

とします。 

スライサーという機械
き か い

で食
しょく

材
ざい

を切
き

ります。厚
あつ

さや切
き

り方
かた

を自由
じ ゆ う

に変
か

えられますよ。 

①食材
しょくざい

を受
う

け取
と

る ②皮
かわ

むき・洗
あら

う ③切
き

る 

④調理
ち ょ う り

する ⑤配缶
は い か ん

する ⑥配達
は い た つ

する 

残
のこ

してしまった食
た

べ物
もの

は大食
だいしょっ

缶
かん

に入
い

れましょう。ただし、

牛 乳
ぎゅうにゅう

の残
のこ

りは大食
だいしょっ

缶
かん

には入
い

れないでくださいね。 

食器
しょっき

カゴに入
はい

っている

食器
しょっき

の数
かず

は決
き

まっていま

す。元
もと

の食器
しょっき

カゴに戻
もど

し

ましょう。 

食器
しょっき

に残
ざん

菜
さい

やジャム等
とう

の

袋
ふくろ

のゴミが残
のこ

っている

と、きれいに洗
あら

えません。

食器
しょっき

はきれいに返
かえ

しまし

ょう。 

 

ご協 力
きょうりょく

をお願
ねが

いします！ 

 


