
 

6月
がつ

3
み

日
っか

（月
げつ

）～6月
がつ

7
な

日
のか

（金
きん

）の 5日間
にちかん

、給 食
きゅうしょく

ふりかえりカードのとりくみを実施
じ っ し

 

します。一人
ひ と り

ひとりが苦
にが

手
て

なものでもめあてをもって食
た

べられるよう取
と

り組
く

んでみま 

しょう。苦手
に が て

なものが無
な

い！という人
ひと

は、さらに上
うえ

を目指
め ざ

して、めあてを設
せっ

定
てい

してみ 

てください。健康
けんこう

な体
からだ

を作
つく

るために、毎日
まいにち

の食事
しょくじ

がとても大切
たいせつ

です。給 食
きゅうしょく

ではみな 

さんの苦手
に が て

なメニューや、食材
しょくざい

などが出
で

ることもあると思
おも

いますが、この取
と

り組
く

みを 

きっかけに、いろいろな食
しょく

を楽
たの

しめるようになってもらえたら、うれしいです。 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れ い わ

６年
ねん

度
ど

  

津
つ

市
し

立
り つ

南
みなみ

が丘
おか

小
しょう

学
が っ

校
こ う

 

給食では 

 

給 食
きゅうしょく

では、よくかんで食
た

べ

る習慣
しゅうかん

を身
み

につけるために

「かみかみメニュー」が出
で

ま

す。これは、かみごたえのある

食材
しょくざい

の「骨
ほね

ごと食
た

べる小魚
こざかな

」や

「いか」、「豆
まめ

」、「ごぼう」など

を使
つか

ったメニューです。 

６月
がつ

のかみかみメニューは、

６日
む い か

の「いせちゃビーンズ」、 

14日
か

の「きびなごのからあげ」、

19日
にち

の「たたきごぼう」、 

28日
にち

の「いかごぼう」です。 

よくかんで食
た

べましょう。 

作
つく

ってみよう！給 食
きゅうしょく

メニュー ★ いかごぼう   

【 材 料
ざいりょう

 】 一人分
ひとりぶん

     【 作
つく

り方
かた

 】 

・いか       ４０ｇ    ①いかは一口
ひとくち

大
だい

（給 食
きゅうしょく

では１×４㎝程度
て い ど

）に切
き

り、酒
さけ

で下味
したあじ

をつける。 

・酒
さけ

（下味用
したあじよう

）  少 々
しょうしょう

     ごぼうは、斜
なな

め切
ぎ

りにして酢
す

水
みず

につける。 

・ごぼう      ２５ｇ    ②ごぼうに片栗
かたくり

粉
こ

をまぶし、１８０度
ど

で１０分
ぷん

程度
て い ど

揚
あ

げる。 

・酢
す

（下味用
したあじよう

）  少 々
しょうしょう

    ③いかに片栗
かたくり

粉
こ

をまぶし、１８０度
ど

で１～２分
ふん

揚
あ

げる。 

・片栗
かたくり

粉
こ

     適量
てきりょう

     ④さとう、しょうゆ、みりんを煮立
に た

て、たれをつくる。 

・揚
あ

げ油
あぶら

            ⑤揚
あ

げたごぼう、いかとたれをからめる。 

・さとう     ３．０ｇ  

・濃口
こいくち

醤油
しょうゆ

    ３．０ｇ  

・みりん     １．０ｇ  

 

 

 

※材料
ざいりょう

の分量
ぶんりょう

は、給 食
きゅうしょく

で大量
たいりょう

に作
つく

る際
さい

の一人
ひ と り

あたりの分量
ぶんりょう

です。 

調味料
ちょうみりょう

やだしの分量
ぶんりょう

などは、様子
よ う す

を見
み

て調整
ちょうせい

してください。 


