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今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

は、わかめごはん、牛乳
ぎゅうにゅう

、白身魚
しろみざかな

の薬味
や く み

ソー

スかけ、秋
あき

の訪
おとず

れみそ汁
しる

です。 

白身魚
しろみざかな

は、メルルーサという魚
さかな

を使
つか

いました。魚
さかな

に下味
したあじ

をつけ、でんぷんをまぶして揚
あ

げ、たっぷりの長
なが

ネギとにん

にく、しょうがをきかせたソースをかけて仕上
し あ

げました。 

まだまだ残暑
ざんしょ

が厳
きび

しく、秋
あき

が待
ま

ち遠
どお

しい気候
き こ う

ですが、

給 食
きゅうしょく

では一足
ひとあし

早
はや

く秋
あき

の食材
しょくざい

を使用
し よ う

したみそ汁
しる

を作
つく

りまし

た。『かぶ』と『チンゲンサイ』は、一年中
いちねんじゅう

出回
で ま わ

っています

が、春
はる

と秋
あき

が旬
しゅん

の野菜
や さ い

です。今日
き ょ う

は、かぶを皮
かわ

ごと使
つか

い、

葉
は

のきれいな部分
ぶ ぶ ん

も使
つか

いました。『しめじ』などのきのこ類
るい

も、秋
あき

においしい食材
しょくざい

です。 

 今日
き ょ う

もしっかり食
た

べて、丈夫
じょうぶ

な体
からだ

をつくりましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

みそ汁
しる

の調理
ちょうり

風景
ふうけい

 

煮
に

干
ぼ

しでだしを取
と

ります 

白身魚
しろみざかな

の薬味
や く み

ソースかけ 

温度
お ん ど

を確認
かくにん

しながら揚
あ

げます 

魚
さかな

にでん粉
ぷん

を 

まぶします 

数
かぞ

えた魚
さかな

に 

ソースを 

かけます 

かぶの葉
は

と 

チンゲンサイは 

最後
さ い ご

に入
い

れます 


