
＜材料＞  ４人分  

 

しらす干し １０ｇ 

プロセスチーズ ２０ｇ 

キャベツ  １００ｇ（２～3枚） 

きゅうり  ６０ｇ（中 1/2本） 

にんじん  ３０ｇ（中 1/3本） 

穀物酢  10g（小２） 

うすくちしょうゆ １０ｇ（小２弱） 

砂糖  5ｇ（小 2弱） 

 

【歯を強くするカルシウムの多い食品】 

＜作り方＞ 

① きゅうりは、3mm 程度の輪切りにして、塩もみ

（分量外）してしぼっておく。キャベツは 5～

8mm 程度の千切り、にんじんは千切りにして、

さっとボイルしてざるに広げて冷ます。 

② しらす干しは乾煎り、またはざるに広げて熱湯

をかけて、冷ましておく。 

③ プロセスチーズは、小さい角切りにする。（給食

では 4mm角のサイコロチーズを使用） 

④ 調味料を合わせ、食べる直前に和える。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

  

 

 

  

 

 

  

 

 

 

    

  

 

    

 

 

給食センター 

作成者：松尾 

月刊 第 ３ 号 宇土給食だより 令和６年６月 

  ６月の給食メニュー 

かみかみサラダ 

 

今
年
度
か
ら
「
食
育
わ
く
わ
く
デ
ー
」
と
し
て
、毎
月
違
っ
た
テ
ー
マ
を

設
定
し
、そ
れ
に
合
わ
せ
た
献
立
を
実
施
し
て
い
ま
す
。五
月
の
テ
ー
マ
は

「
地
産
地
消
」
で
、走
潟
地
区
の
斎
藤
さ
ん
が
栽
培
さ
れ
た
と
う
も
ろ
こ

し
を
提
供
し
ま
し
た
。ド
ル
チ
ェ
ド
リ
ー
ム
と
い
う
黄
と
白
の
バ
イ
カ
ラ
ー

が
特
徴
の
品
種
で
、と
っ
て
も
甘
く
て
お
い
し
か
っ
た
で
す
。今
年
度
は
、
宇

土
小
の
二
年
生
に
皮
む
き
を
手
伝
っ
て
も
ら
い
ま
し
た
。 

 
 

  

毎
月
一
九
日
は
「
食
育
の
日
」
、六
月
は
「
食
育
月
間
」
で
す
。 

  

食
育
と
は
、生
き
る
上
で
の
基
本
で
あ
っ
て
、知
育
・徳
育
・体
育
の
基
盤
と
な
る

も
の
で
す
。さ
ま
ざ
ま
な
経
験
を
通
し
て
「
食
」
に
関
す
る
知
識
を
習
得
し
、
自
分

で
選
択
す
る
力
を
身
に
付
け
、生
涯
に
わ
た
っ
て
健
全
な
食
生
活
を
実
践
す
る
こ

と
が
大
切
で
す
。 

ビニールハウスで、心を込めて丁寧に育てられています。 

使用日の前日に朝早くから収穫し、宇土小に納品していただきました。 

給食の献立は、栄養のバランスだけでなく、食べ

物のはたらきや地場産物、旬、食文化などを伝え

る役割もあります。 

 
 

 
 

六
月
四
日
～
十
日
は
「
歯
と
口
の
健
康
週
間
」
で
す
。歯
に
は
「
食
べ
物
を
か

む
」
「
発
音
を
助
け
る
」
「
体
の
姿
勢
や
バ
ラ
ン
ス
を
保
つ
」
な
ど
い
ろ
い
ろ
な
役
割

が
あ
り
ま
す
。よ
く
か
ん
で
食
べ
る
こ
と
や
歯
に
よ
い
食
べ
物
を
意
識
し
て
、
歯
と

口
の
健
康
を
守
り
ま
し
ょ
う
。 

ご家庭でも給食のことを話し

たり、家族団らんの食事の時

間を意識したり、食育月間を

たのしんでくださいね。 

とうもろこしの育て方や特徴についてお話していただきました。 

約６００本のとうもろこしを塩ゆでし、1/6にカットして提供しました。 

「甘くておいしい」「もっと食べたい」という声がたくさん上がりました ！ 


