
令和６年4月２７日

さいたま市立大宮別所小学校

給食室

✿５月の献立について✿
８日：新メニュー！！『ソースかつ丼』です。ソースにからめたカツをご飯にのせた料理です。ご飯がすすむ

おいしさです。お楽しみに。

９日：『ツナと切り干し大根のサラダ』です。煮物に多く使われる切り干し大根ですが、サラダにすると独特

の食感が残り、煮物とは違ったおいしさが楽しめます。

１３日：さいたま市緑区で作られた玉ねぎを使ってソースを作ります。甘みたっぷりのさいたま市産の新玉ねぎ

です。

１７日：お茶の季節を少しでも感じてもらおうと、みなさん大好きな揚げパンに『抹茶きなこ味』にして登場で

す。３１日の『ししゃも』もお茶の葉を使っています。

２０日：“食育の日”今月は四国地方の料理です。徳島県は「ひじき」の名産地で、『ひじきご飯』で登場です。

愛媛県の新居浜市の大島に伝わる、精進料理です。こくしょうは、漢字で「濃醤」と書き、濃いめのみ

そ汁のことだそうです。お正月や法事でふるまう風習があり、煮るほどコクがでておいしくなる料理で

す。

つくってみませんか！

【レシピの紹介】 ～給食の献立より～ 『ひじきのマリネ」

〈材料５人分〉

・干しひじき １０ｇ

・三温糖 小さじ１／２

・しょうゆ 小さじ１

・みりん 小さじ１／２

・和風だしの素 ひとつまみ

・きゅうり（小口）１００ｇ

・食塩（下味） ひとつまみ

〈作り方〉

①ひじきを調味料で下煮し、冷却する。

②野菜をそれぞれ茹でて冷却し、きゅう

り、だいこんは塩をまぶす。

③調味料を煮立てて、ドレッシングをつくる。

④①②③を和えて、出来上がり。

・だいこん（千切り） １００ｇ

・食塩（下味） ひとつまみ

・にんじん（千切り） ２５ｇ

・植物油 小さじ１・１／２

・りんご酢 小さじ１

・三温糖 小さじ１／２

・食塩 ひとつかみ

人は初めて食べるものを避けることがあります。これは、「新寄性恐怖」

といいます。しかし食後に体調不良にならなければ、それ以降は安全だとわ

かり、食べられるようになることもあります。苦手なものも少しずつ

繰り返し食べると、将来食べられるようになるかもしれません。




