
 

 

 

 

 

 

 秋はお米をはじめ、野菜や果物、魚など、私たち日本人の食卓に欠かせない多くの食べ物が旬を迎えます。

旬とは、その食べ物がたくさんとれる上に、１年のうちで最もおいしく栄養価も高くなる時期のことです。現在は、

海外からの輸入や栽培技術の進歩などにより、いろいろな食べ物を１年中手に入れることができますが、この

季節ならではのおい

しさを味わってみて

はいかがでしょうか。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食だより  
 

 

 

 

  

 

 

 

 

29日の減塩献立よりレシピを紹介します。下味を薄め

にしてあとからタレをからめることで、しっかりとした

味に感じられます。また、香ばしく揚げることと、ごま

の香りが食欲を増してくれます。 

 

【材料 ４人分】※給食の分量です。 

 さつまいも   100ｇ   砂糖    小さじ２ 

豚もも肉    100ｇ   淡口醤油  大さじ 1/2 

 塩・こしょう  少々    みりん   小さじ１ 

 でんぷん    適量    いりごま  小さじ１ 

 揚げ油     適量 

 

【作り方】 

① さつまいもと豚もも肉はそれぞれ２㎝角に切り、豚肉

は塩とこしょうで下味をつけたあと、でんぷんをつける。 

② ボールに砂糖、淡口醤油、みりんを入れて混ぜ合わ

せておく。（電子レンジにかけて砂糖を溶かすと良い。） 

③ 揚げ油を熱し、①を揚げる。 

④ ②に③を加えてタレをからめ、いりごまをふりかけ

て混ぜ合わせる。 

平成 30年 10月 

草津市学校給食センター 

電話 077-563-4380  FAX 077-567-1056 

  

 

 

 

今年も新米の季節がやってきました。

新米は普通のお米と比べて水分を多く

含み、香りや甘みが強いのが特徴で

す。収穫に感謝して、おいしくいただきま

しょう。 

 朝食を食べると、睡眠中に下がった体温

が上がって体が活動しやすい状態になる

ので脳が活発に動きだします。 


