
  　　 ８月
がつ

３０日
にち

～９月
がつ

３日
にち

まで　残
のこ

った給食
きゅうしょく

の量
りょう

　　　　　　　↓給食
きゅうしょく

のある日
ひ

の食
た

べ残
のこ

し（全校分
ぜんこうぶん

）。

　　　　　　　　毎日
まいにち

ゴミ袋
ぶくろ

1～2つ分
ぶん

程度
ていど

になります。

◇分量
ぶんりょう

（４人
にん

分
ぶん

）

　・鶏
とり

肉
にく

切
き

り身
み

･･････････････････300g

　・料理酒
りょうりしゅ

･････････････････････････6g

　・食塩
しょくえん

、白
しろ

こしょう･･････････････少々
しょうしょう

　・ガーリックパウダー････････････少々
しょうしょう

　・ごま油
あぶら

･････････････････････････6g

　・米粉
こめこ

･･････････････････････････適量
てきりょう

　・揚
あ

げ油
あぶら

････････････････････････適量
てきりょう

◇作
つく

り方
かた

　①鶏肉
とりにく

をカットし、下味
したあじ

をつける。

　②米粉
こめこ

の衣
ころも

をつけ、油
あぶら

で揚
あ

げる。

塩味
しおあじ

とごま油
あぶら

の香
こう

ばしさ、衣
ころも

のカリカリ感
かん

が、大人気
だいにんき

のメニューです。

給食
きゅうしょく

では、衣
ころも

に八郎潟
はちろうがた

産
さん

の米粉
こめこ

を使用
しよう

しています。

　給食
きゅうしょく

は、皆
みな

さんの体
からだ

の成長
せいちょう

や活動
かつどう

に合
あ

わせた栄養
えいよう

や量
りょう

を考
かんが

えて、作
つく

られています。給食
きゅうしょく

の盛
も

りつけ当番
とうばん

になったとき、途中
とちゅう

でお

かずが足
た

りなくなったり、逆
ぎゃく

に、余
あま

ったりしてしまったことはありませんか。食缶
しょっかん

の中身
なかみ

が空
から

っぽになるように盛
も

りつけをする

と、「必要
ひつよう

な食事
しょくじ

の量
りょう

が分
わ

かる」「栄養
えいよう

を十分
じゅうぶん

にとることができる」「盛
も

り残
のこ

し（→食
た

べ残
のこ

し）が減
へ

る」など、たくさんのメリッ

トがあります。

　○盛
も

り終
お

えた食缶
しょっかん

の中身
なかみ

は、基本的
きほんてき

に空
そら

っぽになるようにします。

○汁
しる

物
もの

は、具
ぐ

が均等
きんとう

に行
い

きわたるよう、お玉
たま

でかき混
ま

ぜながら盛
も

りつけます。

○和食
わしょく

では、高
たか

さを出
だ

して立体的
りったいてき

にし、皿
さら

の余白
よはく

を残
のこ

すように盛
も

ると、

　見
み

た目
め

がきれいです。

　○ごはんや、野菜
やさい

のおかずは、盛
も

りつける前
まえ

にしゃもじやお玉
たま

で４等分
とうぶん

に

　　します。（先生
せんせい

を入
い

れて）３２人
にん

の場合
ばあい

はひとかたまりから８人
にん

分
ぶん

、

　　２４人
にん

の場合
ばあい

はひとかたまりから６人分
にんぶん

、盛
も

りつけることができる

　　よう、調整
ちょうせい

をしながら盛
も

りつけましょう。

給食
きゅうしょく

だより～秋
あき

の実
みの

りに感謝
かんしゃ

して、食
た

べましょう。～

目指
めざ

せ！食
た

べ残
のこ

しゼロ特集
とくしゅう

　～①上手
じょうず

に盛
も

りつけましょう～

　おうちで学校
がっこう

給食
きゅうしょく

　＊鶏肉
とりにく

の米粉
こめこ

から揚
あ

げ＊


