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今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

は、筍
たけのこ

とワカメのうどん、牛 乳
ぎゅうにゅう

、

かき揚
あ

げ、ゴマ和
あ

えです。 

うどんの具
ぐ

には春
は る

が旬
しゅん

の「 筍
たけのこ

」と「ワカメ」

を入
い

れ、けずりぶしと昆布
こ ん ぶ

でとった“だし”で作
つ く

った汁
しる

でいただきます。 

 かき揚
あ

げは、色々
い ろ い ろ

な食材
しょくざい

を小麦粉
こ む ぎ こ

、卵
たまご

、水
み ず

などで作
つ く

っ

た衣
ころも

でまとめ、油
あぶら

で揚
あ

げて作
つ く

ります。食
しょく

材
ざ い

のうま味
み

とサ

クサクの歯
は

ごたえが楽
た の

しめる料理
り ょ う り

です。 

また、今日
き ょ う

のごま和
あ

えには、新座市
に い ざ し

の農家
の う か

の高橋
た か は し

農園
の う え ん

さんで収穫
しゅうかく

された新鮮
し ん せ ん

な小松菜
こ ま つ な

を使
つ か

っています。 

 今日
き ょ う

も残
の こ

さず食
た

べて、丈夫
じ ょ う ぶ

な体
からだ

を作
つ く

りましょう！ 

 

 

かき揚
あ

げをつくっているところ 

食
しょく

材
ざい

と衣
ころも

をまぜます 

大
おお

きな釜
かま

で揚
あ

げます 

このボウル１つで 20人分
にんぶん

 

10個
こ

ずつ 

形
かたち

を 

つくります 


