
　【材料
ざいりょう

　5人分
にんぶん

】

白身
しろみ

魚
さかな

5切れ 給食
きゅうしょく

では「ホキ」

こしょう 少々 という種類
しゅるい

の

小麦粉
こむぎこ

大さじ３ 白身魚
しろみざかな

を使用
しよう

して

◆学校
がっこう

給食
きゅうしょく

について◆ たまご 1個 います。

【食材
しょくざい

】 【献立
こんだて

】 生
なま

パン粉
こ

1カップ

乾燥パセリ 少々

サラダ油 適量

ケチャップ 大
おお

さじ２と1/2

中濃
ちゅうのう

ソース 大
おお

さじ１と1/2

【栄養
えいよう

】 【調理
ちょうり

・衛生
えいせい

管理
かんり

】 赤
あか

ワイン 小
こ

さじ２

三温糖
さんおんとう

小
こ

さじ１

　【作
つく

り方
かた

】

①魚
さかな

にこしょうの下味
したあじ

をつける。

◆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◆ ②小麦粉
こむぎこ

とたまごをよく混
ま

ぜ、魚
さかな

をくぐらせる。パセリとパン粉
こ

を

　まぶしてからフライパンで両面
りょうめん

しっかりと焼
や

く。

③ケチャップからの調味料
ちょうみりょう

を加熱
かねつ

して②にかける。
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　　　　　　　　　　　　　　　　いらすとや

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

＊白身魚
し ろ み ざ か な

のパン粉
こ

焼
や

き＊

国産
こくさん

の旬
しゅん

の食材
しょくざい

を中心
ちゅうしん

に使用
しよう

します。多摩
たま

地
ち

域
いき

の野菜
やさい

を取
と

り入
い

れて

います。

和食
わしょく

、郷土
きょうど

料理
りょうり

、季節
きせつ

の行事
ぎょうじ

食
しょく

、世界
せかい

の料理
りょうり

などを提供
ていきょう

します。牛
ぎゅ

乳
うにゅう

は毎日
まいにち

提供
ていきょう

します。

成長期
せいちょうき

に必要
ひつよう

な栄養
えいよう

を

取
と

れるよう摂取
せっしゅ

基準
きじゅん

を

もとに献立
こんだて

作成
さくせい

を行
おこな

い

ます。

乳製品
にゅうせいひん

と果物
くだもの

以外
いがい

は加
か

熱
ねつ

調理
ちょうり

を基本
きほん

としてい

ます。衛生
えいせい

には細心
さいしん

の

注意
ちゅうい

を払
はら

います。

　本校
ほんこう

の給食
きゅうしょく

で、食物
しょくもつ

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
たい

応
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
たいしょ

者
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

までご連絡
れんらく

く

ださい。

東京都立七生特別支援学校長
黒澤 一慶

①


