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学
が っ

校
こ う

給
き ゅ う

食
し ょ く

だより 

栄養教諭 永岡泰子

＜給 食
きゅうしょく

レシピ＞ 鮭
さけ

の味噌
み そ

漬
づ

け焼
や

き 材料
ざいりょう

（4人分
にんぶ ん

） 

         ※１、２年生
ねんせい

にも食
た

べやすく、ごはんがすすむ献立
こんだて

です。 

いよいよ新年度
しんねんど

が始
はじ

まりました。給 食
きゅうしょく

センターでは、子
こ

どもたちが元気
げんき

に学校
がっこう

生活
せいかつ

を送
おく

れるように、安心
あんしん

安全
あんぜん

で、おいしい給 食
きゅうしょく

を、心
こころ

をこめて作
つく

っていきたいと思
おも

います。 

一年間
いちねんかん

、よろしくお願
ねが

いいたします。 

○給 食
きゅうしょく

センター所長
しょちょう

：野田
の だ

 健
けん

治
じ

    ○調理員
ちょうりいん

一同
いちどう

○栄
えい

  養
よう

  教
きょう

  諭
ゆ

：永岡
ながおか

 泰子
やすこ

○栄
えい

  養
よう

  職
しょく

  員
いん

：宅
たく

野
の

 暁
あけ

美
み

・鮭
さけ

切
き

り身
み

  4切
き

れ 

・食
しょく

塩
えん

少
しょう

々
しょう

・みそ      大
おお

さじ１ 

・生姜
しょうが

      1.2ｇ 

・薄口
うすくち

しょうゆ  小
こ

さじ 1.5 

・みりん      小
こ

さじ１ 

①鮭
さけ

に塩
しお

をふっておく。 

②生姜
しょうが

をすりおろし、分量
ぶんりょう

の調味料
ちょうみりょう

と混
ま

ぜ

合
あ

わせ、味噌
み そ

だれを作
つく

る。 

③鮭
さけ

を②のたれに３０分
ふん

ほど漬
つ

けておく。 

④鮭
さけ

の味噌
み そ

だれを軽
かる

く落
お

として焼
や

く。 
境港
さかいみなと

サーモンを

使
つか

っています


