
○給食期間中には、特別な献立を提供します。

　１５日（月）　明治２２年　　「給食のはじまり」

　１６日（火）　大正１２年　　「栄養を考えた献立」

　１７日（水）　昭和２７年　　「戦後の給食」

　１８日（木）　昭和５１年　　「バリエーションが広がる給食」

　１９日（金）　現在（令和）　「教材としての給食」
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＊毎月給食だよりにて、学校給食のレシピを紹介します。ご家庭でも是非作ってみて下さい。

【今月のレシピ】

材料（５名分：作りやすい量）

ハンダマ（水前寺菜）・・・・２５０ｇ

みそ・・・・・・・・・・・・大さじ３

さとう・・・・・・・・・・・大さじ１

酢・・・・・・・・・・・・・・大さじ１

みりん・・・・・・・・・・・少々

①ハンダマはたっぷりの熱湯に入れて色よくゆで、

冷水にとって冷やし、水気をとっておく。

食べやすい大きさに切る。

②分量のみそ、さとう、酢、みりんを合わせて酢みそ

を作る。

③①のハンダマを②の酢みそで和える。

④小鉢に盛り付けて出来上がり♪

令和５年度 １月

沖縄県立美咲特別支援学校

【今月のテーマ】

・私たちの周りで作られる

食べ物や郷土料理を知ろう

給食では、きゅうりや小松菜なども加えることがあ

ります。

「松本嘉代子のイチから琉球料理～

家庭料理の作り方～」より


