
 

 

梅雨
つ ゆ

に入り
は い    

、雨模様
あ め も よ う

の日
ひ

が続いて
つ づ      

います。給食室
きゅうしょくしつ

では、これまで以上
い じ ょ う

に衛生
え い せ い

管理
か ん り

を徹底
て っ て い

し、安全
あ ん ぜ ん

でおい

しい給 食
きゅうしょく

づくりに努めて
つ と     

まいります。 ご家庭
  か て い

でも、食事
し ょ く じ

の前
ま え

の手洗
て あ ら

いや、食べ物
 た   も の

の管理
か ん り

にご協力
    きょうりょく

を

お願い
 ね が  

いたします。みんなで元
げ ん

気
き

に夏
な つ

を迎え
む か   

られるようにしましょう。 
  

❀基山町
き や ま ち ょ う

の食材
しょくざい

紹介
しょうかい

❀ 

6月
がつ

は、基山
き や ま

で採れた
と   

お野菜
 や さ い

を給食
きゅうしょく

に提供
ていきょう

します。おいしい基山産
き や ま さ ん

のお野菜
  や さ い

の紹介
しょうかい

です★ 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

基山町給食で 1 番人気のメニューです！ 

◆鶏肉のレモン煮 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方】 

①鶏肉は一口大にカットして、酒と醤油で下味をつける。 

②①に片栗粉をまぶして、揚げる。 

③フライパンに、タレ用の醤油、砂糖、酒、水を入れて少し煮立たせる。 

④③にレモン汁を入れて、さらに少し煮立たせ、②を入れて煮からめる。 

⑤最後に乾燥パセリをふって完成♪ 

 

基山学校給食センター 

【材料】 約 4 人分 

・鶏もも肉 大きめ 1 枚(300g) 

・しょうゆ(下味用)小さじ 1 

・酒       小さじ１ 

・片栗粉     大さじ５ 

〈タレ〉・しょうゆ  大さじ１ 

・酒     大さじ１ 

・砂糖    大さじ２弱 

・水     大さじ４ 

・レモン果汁 大さじ１ 

・乾燥パセリ 適量 

. 

給 食 レ シ ピ 

6 月からは、 

さっぱりとした

あじわい♡ 

あま～い 

やわらか～い 

ピカピカ☆ 

とうもろこし(ホイップコーン) 

ホイップコーンは、とても甘くて、粒
つぶ

がやわ

らかく、光沢
こうたく

があるのが特徴
とくちょう

です。 

上手
じょうず

なクラスは、一度
い ち ど

でピッタリ空っぽ
から    

につぎ分けて
わ   

くれています♪栄養
えいよう

がば

っちりみんなに配られて
くば       

いますね★ 

おたよりを 
見ることがで

きます 

❀ワンポイント 

・レモンを入れて煮立たせすぎると酸味が飛んでしま
うので要注意★ 

・お肉をフライパンで揚げ焼きにして、取り出した
後、油を切ってそのままタレを作ると洗い物が減り
ますよ！ 

アスパラガス 

基山
き や ま

のアスパラガスは、甘味
あ ま み

があり 

シャキシャキした食感
しょっかん

が特徴
とくちょう

です。 

おいしいよ～！ 


