
みさと保育所給食だより                                       令和 3年１0月 1日発行              

給食便り 
 

  実りの秋、食欲の秋です。一年中で一番食べ物の美味しい季節です。子どもの頃から食べ物の旬を知り、

旬の恵みを味わうことは、豊かな感性や味覚形成にとても重要なことです。旬の食材を毎日の食事にもぜひ取

り入れましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

                      

 お弁当レシピ 

 「みそから揚げ」     作り方 

   ①鶏もも肉を 1個 20ｇ程度に切る。 

     ②鶏肉をみそとみりんに 15分漬ける。 

 材料 （子ども 2人分程度） ③②に片栗粉をまぶして 170℃の油で 

 鶏もも肉   80ｇ     お肉に火が通るまで揚げる。 

 みそ     5ｇ     ※お肉は前日に漬けておいても良いです。 

 みりん    5ｇ     ※しょうゆ味のから揚げも美味しいですが 

 片栗粉 適量 みそ味のから揚げも、味がしっかりして 

                   サラダ油   適量      子ども達に人気です。 

 

日本の郷土料理 

 第 7弾は九州地方です。九州地方は今回で 2回目です。まだまだ美味しい郷土料理がたくさんあります。 

 

7日（木）肉巻きおにぎり     12日（火）ごぼう天うどん      20日（水）だご汁 

 居酒屋のまかないメニューから   博多うどんの特徴といえば、柔ら    だご汁は九州で広く食される郷土 

発展したと言われています。甘辛  かな麺に上品な薄口しょうゆで仕上   料理ですいとんのことです。味は地 

の秘伝のタレを絡めた豚肉と炊き  げただしです。ごぼう天が良いアク   域や家庭によってみそやしょうゆ味 

たてのごはんの組み合わせが絶品  セントになっています。        と違うそうです。 

です。 


