
　　子どもたちは新しい環境の中で期待でいっぱいなのではないでしょうか。

　　今年度も、子どもたちの健やかな成長のために、魅力たっぷりの

　おいしい給食をつくっていこうと張り切っています。

　　1年間、どうぞよろしくお願いします。

　学校給食では、子どもたち1人ひとりの

実践力を身につけるための教材としての

役割もあります。ご家庭でも、ぜひ給食の

話題に触れてみてください。

体と心の成長を支えるために、安全安心で

栄養バランスがよい、おいしい食事を提供

していきます。

　また、学校給食には、望ましい食習慣や
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【今月のテーマ】

・正しい手の洗い方を身につけよう！

＊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（４人分）

白身魚・・・・・・・・４枚

料理酒・・・・・・・・少々

塩こしょう・・・・・・少々

○マヨネーズ・・・・・大さじ１／２

○たまねぎ・・・・・・・１／４固

○サラダ油・・・・・・・２ｇ

○チーズパウダー・・小さじ１

○パセリ・・・・・・・・・適量

塩分はひかえめに。

季節感を盛りこんだ献立にする。

脂肪のとりすぎを防ぐため油の使用量はひかえる。

和食の献立をとり入れる。

野菜類、とくに緑黄色野菜を心がけてとる（きのこなども）。

肉類にかたよらず、魚介類を多くとり入れる（小魚も）。

豆類や豆製品を使った献立を入れる。

① 魚の切り身に料理酒と塩こしょうをまぶしておく。

② ○の調味料を混ぜておく。

③ オーブンを１８０度に温めておく。

④ ①を鉄板に並べ、②を上に塗るようにのせる。

⑤ オーブンで１５分程度焼いて出来上がり♪

給食が始まります！
安全安心でおいしい給食をつくります！

☆魚は、白身魚以外にも鮭やマグロでもＯＫ♪

☆パン粉や豆などをを混ぜると食感が変わります。


