
ぅっとうしい梅雨の季節がやつてきます。

給食室では、食中毒予防の三原則 「清潔・迅速・適切な温度管理」をしつかり守つて、給食づくり

をしていきたいと考えています。 皆さんも手洗い、衛生的な配膳、教室の換気、清潔な着衣など、

身の回りの衛生には十分注意して楽しい会食をしてください。
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2日 鯛 )・ ・きわらのビカタ

さわらは和風料理が多いですが、ピカタで登場です。さわらに

カレー粉をまぶし、卵とマヨネーズをつけて焼くことで、ふん

わり焼き上がります。

9日 鯛)・ ・あじ0千―舞nMIf
旬の魚であるあじを、塩、こしよう、白ワインにしばらく漬け

込んでおき、水けを切り、小麦粉、粉チーズ、卵で作らた衣を

っけて揚げます。

30日 (月 )。 ・きび零ご0ご春味嗜からめ

きびなごは鹿児島県、長崎県、高知県といつた暖流に面した地

域でまとまつた漁獲があります。黒砂糖をタレに使 うことでこ

ってりした甘辛い味付けがごはんにぴつたりです。カルシウム

もたつぶりで育ちざかりの子ども達におすすめの一品です。
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12日 (本)揚魚のバーベキユーソース、大豆入 リサラダ

19日 (本)ま めまめキッシュ

20日 (金)いかシューマイ

23日 (月 )おから珍味団子

25日 (水)魚のごまだれ揚げ

30日 (月 )き びなごのごまみそからめ

●n4日の虫歯予賄チ中にぢじたで.

2日 (月 )さ わらのピカタ

3日 (火)じやが芋と挽肉の重ね焼

4日 (水)小魚チャーハン

5日 (本)わかさぎのレモン揚げ

6日 (金 )手作りさつまあげ

9日 (月 )あ じのチーズ風味揚げ

11日 (水)麻婆豆腐丼

◎一人一回当たりの平

学校給食費の徴収にご協力ください
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6月 分平均 648 25.4 21.6 352


