
給食メニュー紹介 

心と体に栄養を！ 

 

一日のはじまりは朝ごはんから 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

６月は食育月間です。「食育基本法」が制定されて、 

今年で１３年になります。 

 小さいころから豊かな食の体験を積み重ねていく 

ことは、生涯にわたって健康で楽しい食生活を送る 

ことにつながります。ぜひ、家族で食卓を囲み、会 

話を楽しみながら、ゆっくり食事をする機会を増や 

していただけたらと思います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食だよりは、食に関する様々な情報や学校給食の取

り組みなどを紹介し、ご家庭での食育の参考にしていた

だくことを目的としています。 

豆みそ 

桶売小学校給食室 

＜材料（４人分）＞ 

大豆水煮    ８０ｇ 

片栗粉     大さじ３ 

あげ油      適量 

 

みそ       大さじ１ 

砂糖       大さじ１ 

みりん      小さじ２ 

炒りごま     小さじ２ 

 

 

＜作り方＞ 

１． 大豆に片栗粉をまぶし、１５０℃くらいの低温の油でじっくり 

カリカリに揚げる。 

２．タレの材料を合わせて加熱する。 

３．大豆がカリカリになったらタレをからめ、仕上げにごまをまぶす。 

 

※材料は給食の分量です。調節して作ってください。 

脳に栄養！ 

学習力アップ 

体温上昇！ 

活動力アップ 

腸が目覚める！ 

朝からスッキリ 

栄養バランスのよい朝ごはん 

～朝ごはんに野菜を食べよう～ 

 

 朝ごはんは、とにかく何かを食べれば 

よいわけではありません。主食・主菜・ 

副菜・汁物＋果物・乳製品をそろえた献 

立が理想的です。 

朝ごはんをしっかり 

食べて、一日を元気 

に過ごしましょう！ 

ごはんのおともになるカミカミメニューです。 

大豆がカリカリになるまで揚げるのがポイントで

す。大豆から気泡が出てこなくなるまでじっくり

揚げてください。 

※イラスト：全国学校給食協会発行「学校給食」、少年写真新聞社発行「たよりになるね！食育ブック」より引用 


