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新年　明けましておめでとうございます。本年もどうぞよろしくお願いいたします。　

３学期はより楽しい給食の時間が過ごせるよう、工夫をしていきたいと思っています。　　　　　　　　    

また、６年生はリクエスト献立も考案中ですので、お楽しみに！　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　   　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

昨年１１月２１日に育友会主催のもと、給食試食会を実施しました。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

1年生・転入生の保護者の方々を対象とし、約６０名のご参加がありました。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 

アンケートにいくつか質問が寄せられていましたので、ここで紹介させていただきます。　　　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 

※ちくわのチーズいそべ揚げは、ちくわを４等分したものを

   １・２年生は１つ、３年生以上は２つ付けです。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

   下のレシピは３年生以上で計算しています。

Q：子どもが給食のちくわ料理が大好きなので、レシピが知りたいです。

A：ちくわ料理、確かに子どもたちから人気です！ 一品ご紹介します。

ちくわ(長めのもの) ２本

小麦粉 大さじ４

青のり ０．５ｇ

粉チーズ 大さじ１

水 大さじ３
揚げ油 適宜

Q：スープがあるときもスプーンは使わず、お箸で食べるのですか？

A：「カレー＋フルーツのヨーグルトあえ」の組み合わせのときはスプーンのみ

つけています。それ以外のときは、食育の観点からお箸をつけるようにして

います。ただし、マーボー豆腐など、お箸だけでは食べにくいようなときは、

両方つけています。

また、献立によって低学年だけスプーンをつけることもあります。

Q：お肉が柔らかいように感じましたが、何か付けていますか？

A：鶏肉に塩・こしょうで下味をつけ、小麦粉・片栗粉をまぶして揚げているだけ

なので、特別に何か付けているということはありません。

調理員さんの揚げ方が上手なのだと思います。

Q：栄養バランスを考えながらのメニュー作りは大変ですか？

A：学校給食の栄養管理は、学校給食法の「学校給食摂取基準」に基づいて

行っています。家庭での食事で不足していると思われる栄養素を、給食で

補う工夫も必要とされています。栄養バランスはもちろん、予算面も考慮し

た献立作成が求められるため、その両方を満たすことへの大変さは感じて

います。

①ちくわは1/4(縦・横それぞれ

半分)に切っておく。

②小麦粉・青のり・粉チーズ・水

で硬めの衣を作る。

③ちくわに②の衣をつけて油で
揚げる。(160℃ ４～5分)

ちくわのチーズいそべ揚げ（４人分）

《材料》 《作り方》

Ｑ：調味料はどこのものか気になりました。本物の調味料を使っていただけると

嬉しいです。塩も天日塩だと減塩しなくても大丈夫と思いました。

Ａ：調味料含め、給食で使用する食材料については、乙訓独自の厳しい基準を

満たしたもののみ、二市一町共通で使用しています。

なるべく添加物の少ないものや国産のもの、無農薬・減農薬のものを選ぶ


