
　暖
あたた

かな春風
はるかぜ

とともに、新
あら

たな出発
しゅっぱつ

の時
とき

を迎
むか

えました。 　【材料
ざいりょう

　5人分
にんぶん

】

　学校
がっこう

給食
きゅうしょく

は、食
しょく

への理解
りかい

を深
ふか

め、望
のぞ

ましい食習慣
しょくしゅうかん

を育
はぐく

む場
ば

です。 ・キャベツ（色紙
しきし

切
ぎ

り）　200ｇ ①生姜
しょうが

をすりおろし、絞
しぼ

る。

子供
こども

たちの健
すこ

やかな成長
せいちょう

を支
ささ

える、おいしく安全
あんぜん

な給食
きゅうしょく

を提供
ていきょう

し ・きゅうり（小口
こぐち

切
ぎ

り）　1本
ぽん

　調味料
ちょうみりょう

とおろし汁
じる

を合
あ

わせ

て参
まい

ります。 ・人参
にんじん

（いちょう切
ぎ

り）　1/4本
ほん

　て煮立
に た

て、冷
さ

ましておく。

・さやいんげん（２㎝）　7本
ほん

②野菜
やさい

をそれぞれ切
き

り、茹
ゆ

で

・生姜
しょうが

（おろし汁
じる

） 　小
こ

さじ1/2 　て冷却
れいきゃく

する。

・薄口
うすくち

しょうゆ 　小
こ

さじ２ ③②を①で和
あ

える。

　国産の旬の食材を
こくさんのしゅんのしょくざいを

和食
わしょく

、郷土
きょうど

料理
りょうり

、 成長期
せいちょうき

に必要
ひつよう

な栄養
えいよう

　　乳製品
にゅうせいひん

とくだもの ・本
ほん

みりん 　小
こ

さじ1

　中心
ちゅうしん

に使用
しよう

します。 季節
きせつ

の行事
ぎょうじ

食
しょく

、 がとれるよう、基準
きじゅん

　　以外
いがい

は加熱
かねつ

調理
ちょうり

を

　多摩
たま

地域
ちいき

の野菜
やさい

を 世界
せかい

の料理
りょうり

など を基
もと

につくっていま 　　基本
きほん

とします。

　取
と

り入
い

れています。 牛乳
ぎゅうにゅう

は毎日
まいにち

つき す。 　　衛生
えいせい

には細心
さいしん

の注
ちゅう

ます。 　　意
い

を払
はら

っています。 　　　　柔
やわ

らかで甘味
あまみ

のある、旬
しゅん

の春
はる

キャベツを使
つか

った浅漬
あさづ

けです。

　　　生姜
しょうが

の風味
ふうみ

が良
よ

く合
あ

って、シャキシャキとした歯
は

ごたえも楽
たの

しめ

　　　ます。

　　　　給食
きゅうしょく

では、衛生面
えいせいめん

の配慮
はいりょ

から、サラダ等
など

の野菜
やさい

やドレッシング

　　　も、75℃以上
いじょう

で加熱
かねつ

します。冷却
れいきゃく

機
き

でしっかり冷
さ

ましてから和
あ

え、

■アレルギー対応
たいおう

献立
こんだて

表
ひょう

について■ 　　　冷
ひ

えた状態
じょうたい

で食
た

べていただけるようにしています。

　本校
ほんこう

の給食
きゅうしょく

で、食
しょく

物
もつ

アレルギー対応
たいおう

を行
おこな

う方
かた

には、使用
しよう

食材
しょくざい

や対応
たいおう

内容
ないよう

を

記載
きさい

した「アレルギー対応
たいおう

献立
こんだて

表
ひょう

」を配布
はいふ

します。対象者
たいしょうしゃ

以外
いがい

で御希望
ごきぼう

があ

る場合
ばあい

は、担任
たんにん

を通
つう

じて栄養士
えいようし

まで御連絡
ごれんらく

ください。

４月
がつ

の献立
こんだて

から料理
りょうり

を紹介
しょうかい

＊キャベツの浅漬
あさづ

け＊

■学校
がっこう

給食
きゅうしょく

について■
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