
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

     

 

 

 

 

 

給食だより １月 
令和７年 12 月 25 日発行 

札幌市立もみじ台中学校 

札幌市立上野幌中学校 

     

明日からいよいよ冬休みです。冬休み中は、生活のリズムが乱れがちになるかもしれませんが、規則正

しい生活を心がけ、有意義な冬休みを過ごしてください。 

※１月 15 日（木）～１月 3０日（金） 

 



 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１月の献立から ～冬休みに作ってみませんか？～ 

【ほうれん草とベーコンのサラダ】 

【チョコクリーム】 

１月の給食メニューの中から、献立のレシピを２つ紹介します。 

時間があるときに作ってみてください。 

＜材料＞   （４人分） 

 

ほうれん草    ４株（１２０g） 

もやし     １/３袋（６０g） 

ベーコン    ２枚（30ｇ弱） 

しょうゆ  大さじ１/２ 

酢     小さじ１ 

サラダ油  小さじ１/２ 

砂糖    少々 

白いりごま   少々 

《作り方》 
 

① ベーコンはせん切りにし、から炒りして油をきって 

冷ましておく。 

② ほうれん草はゆでてから水で冷まし、一口大に切って 

おく。 

③ もやしはゆでて水で冷ましておく。 

④ A の調味料でドレッシングを作る。 

⑤ 水気をきった野菜と①・白いりごまを 

ドレッシングでよく和えたら、 

できあがり。 

 

ほうれん草を小松菜に変えても、 

おいしく作ることができます♪ 

＜材料＞   （４人分） 

 

豆乳       120ｍｌ 

水       ８０ｍｌ 

チョコレート  ８ｇ 

ココア（無糖） 大さじ１ 

砂糖      大さじ３ 

コーンスターチ 大さじ１ 

《作り方》 
 

① チョコレートは溶けやすいように刻んでおく。 

② 乾いた小鍋にココアと砂糖、コーンスターチを入れ、 

よくまぜておく。 

③ 豆乳と水を合わせておく。 

④ ②に③の半量を少しずつまぜながら入れる。 

①のチョコレートも入れ、弱火で煮溶かす。 

⑤ 温まってきたら、残りの③を入れ、弱火で 

とろみがつくまでじっくり練ったら出来上がり。 
 
 
 

※冷めてくるとどんどん固くなるので、少し 

ゆるいくらいで火からおろすとよいでしょう。 

※加糖タイプのココアを使う場合には 

砂糖の量を調節してください。 

＊日持ちはしないので、 

作ったら、その日の 

うちにお召し上がり 

ください。 
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