
<作り方>

①春キャベツと小松菜は食べやすく切り、ゆでて冷ます。

②白いりごまをフライパンで炒って、すり鉢やフードプロ

セッサーなどでする。

③②にしょうゆと砂糖を混ぜて和え衣を作る。

④①の水気をよく切って、コーンと共に③で和える。

<材料（4人分）>

春キャベツ 200ｇ 白いりごま 大さじ1.5

小松菜 60ｇ しょうゆ 小さじ１～２

コーン 30g 砂糖 小さじ２

ごまを炒って擦ることで、とても香りの良い

ごま和えができます。手軽に作りたい時は、

すりごまを使っても良いです。

入学・進級おめでとうございます。

新しい教室で、新しいクラスメイトや先生との学校生活に

ドキドキ・わくわくしますね。

給食センターでは、今年度も安全・安心でおいしい給食を

お届けできるよう準備を進めています。どうぞお楽しみに♪

学校給食とは・・・

主食

お米は香川県産おいでまい

を使用。パンは週1.5回提供

しています。めん類も取り

入れ、バラエティ豊かな献

立を提供します。

学校給食は、ただのお昼ごはんではありません。子どもたちに必要な栄養の補給はもちろん、食に関する正しい

知識と望ましい食習慣を身に付けるための「生きた教材」としての役割を担っています。

今月のかがわ印給食ウィーク

１３⽇：春どりブロッコリーのサラダ
１４⽇：オリーブ豚のビビンバ
１５⽇：アーモンドいりこ
１６⽇：宇多津の塩からあげ
１７⽇：オリーブサーモンのレモンソース

①実 ②花 ③葉

香川のブランド「オリーブサーモン」

は、オリーブから作られた粉末をえ

さに混ぜて養殖されています。

さて、その粉末には、オリーブのどの部分が使われ

ているでしょうか？

学校給食の７つの目標

宇多津町の学校給食は・・・

おかず
栄養バランスはもちろん、食材、調

理法、味、彩りなど、様々なバラン

スを考えながら献立を作成していま

す。また、旬を大切にしできるだけ

香川県産の食材を使用します。行事

食や郷土料理も積極的に取り入れて

います。

デザート
季節の果物を中心に、週１～3回デザートを提供

します。

牛乳
200mlの牛乳パックが毎日つきます。

疾病等で牛乳が飲めない場合は中止し

ますので、学校へお知らせください。

栄養価

学校給食摂取基準に基づき、子どもたちの成長に必要な栄養をしっかりとれるよう計算して提供しています。エネル

ギーは年3回見直しを行い、今の子どもたちの年齢や体格に合った、ちょうど良い量が提供できるよう努めています。

こたえ：③葉

他にも、オリーブハマチやオリーブマダイなどが、

オリーブの葉の粉末を混ぜたえさを使って育てられ

ています。オリーブサーモンは、4月～5月限定で

出荷される、プレミアムなサーモンです。


