
 

  

おおさき食育通信 
保護者の皆様に，年４回市内公立幼稚園・小学校・中学校の学校給食 

及び食育の取組など“食”に関する情報を発信します。 

 

令和４年６月発行 

その① 第２期大崎市学校給食基本構想・基本計画改訂版（概要） 

健康課題を考えよう！ 

適塩について 

（担当:健康推進課） 

 

給食レシピをチェック！ 
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給食ができるまで 

～動画で給食室を紹介～ 
大崎市立古川中学校 

給食ができるまでの様子をまとめた動画を作成し，給食時間に全クラスで見てもらいました。

実際には見ることが難しい給食室での調理の様子や，たくさんの人がかかわって給食ができてい

ることなどを紹介しました。 

生徒たちからは，「食材の量がすごい！」「全部機械で切っていると思っていたので，材料を包

丁で切っているとは思わなかった！」「調理員さん，力持ち！」などという声が聞かれました。 

給食に興味を持ち，残さずしっかり食べるきっかけになればと思います。 

いっぱい食べてね～！ 

大崎市立古川第五小学校 

＜ 材料 ＞ ４人分 

とりもも肉 50ｇ  ４枚 

おろし生姜   小さじ１ 

A しょうゆ    小さじ２ 

酒       小さじ１ 

かたくり粉    適量 

揚げ油      適量 

砂糖      大さじ１ 

B しょうゆ    小さじ２ 

黒酢      小さじ２ 

水       大さじ２ 

水溶きかたくり粉  適量 

白いりごま   小さじ１ 

＜作り方＞ 

① とり肉はA の調味料で下味をつけておく。 

② とり肉にかたくり粉をまぶし，180℃に熱した油で揚げる。 

③ 鍋に B の調味料を入れ，ひと煮立ちさせ，水溶きかたくり粉でと

ろみをつける。 

④ 揚げたとり肉に黒酢あんをかけ，白いりごまをふりかける。 

給食まつりの期間中に，児童が考えた献立を給食で実施しました。 

今回は，その中から１品をご紹介します。黒酢でさっぱり！ごはんも

進みます。野菜を使った料理を添えて『ベジプラス』で召し上がれ！ 


