
 

 

ゆ 

また、おいしさを感
かん

じるのは、味
あじ

だけでなく、料
りょう

理
り

の見
み

た目
め

、かんだときの

音
おと

やかみごたえ、口
くち

に入
い

れたときの温
おん

度
ど

など、さまざまなことが関
かん

係
けい

していま

す。食
しょく

事
じ

のときは、それらを意
い

識
しき

して、よく味
あじ

わって食
た

べましょう。 

 

令 和 ５ 年 ９ 月 

編 集 発 行 

守口市教育委員会 

守口市学校給食協会 
10月 給食だより 

本年度
ほんねんど

の給 食
きゅうしょく

テーマは、「ご当地
と う ち

料理
りょうり

・食材
しょくざい

」です。 

今
こん

月
げつ

のご当
とう

地
ち

料
りょう

理
り

は、「がね揚
あ

げ」です。 

☆「がね揚
あ

げ」は熊
く ま

本
も と

県
けん

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

です。 

☆天草
あ ま く さ

地方
ち ほ う

の方言
ほうげん

で「がね」とはカニのことで、 

揚
あ

げた姿
すがた

がカニの足
あし

に見
み

えることから 

名
な

付
づ

けられました。 

 

皆
みな

さんは、どんな味
あじ

が好
す

きですか？ 食
た

べたとき

に感
かん

じる味
あじ

は「甘
あま

味
み

・塩
えん

味
み

・酸
さん

味
み

・苦
にが

味
み

・うま味
み

」とい

う５つの基
き

本
ほん

味
み

に分
わ

けられ、料
りょう

理
り

は、この基
き

本
ほん

味
み

の

組
く

み合
あ

わせによって、さまざまな味
あじ

わいが生
う

み出
だ

されています。 

献
こん

立
だて

紹
しょう

介
かい

 10月
がつ

13日
にち

『がね揚
あ

げ（卵
たまご

）』 

★さつま芋
いも

・・１６０ｇ 

★人参
にんじん

・・２0ｇ 

★小麦粉
こ む ぎ こ

・・４０ｇ 

★卵
たまご

・・20ｇ 

＜材料
ざいりょう

（４人
にん

分
ぶん

）＞ 

★土
つち

生姜
しょうが

・・少々
しょうしょう

 

★塩
しお

・・少々
しょうしょう

 

★水
みず

・・30cc 

★あげ油
あぶら

・・適量
てきりょう

 

＜つくり方
かた

＞ 

① さつま芋
いも

は厚
あつ

さ１ｃｍ程度
て い ど

の拍
ひょう

子
し

木
ぎ

切
ぎ

り、人
にん

参
じん

は千
せん

切
ぎ

りに

し、土
つち

生姜
しょうが

はすりおろす。 

② 小麦粉
こ む ぎ こ

・卵
たまご

・塩
しお

・水
みず

で衣
ころも

をつくる。 

③ 全
ぜん

材
ざい

料
りょう

を混
ま

ぜ合
あ

わせ、小
こ

麦
むぎ

粉
こ

少
しょう

々
しょう

をまぶし、衣
ころも

をつけて

一
ひと

口
くち

大
だい

の大
おお

きさにして、160～180℃の油
あぶら

で揚
あ

げる。 

☆１０月
がつ

３日
か

の給
きゅう

食
しょく

に、パーカーパンが初
はじ

めて登
とう

場
じょう

します☆ 

 パーカーパンは、コッペパンと同
おな

じ配
はい

合
ごう

ですが、生
き

地
じ

を成
せい

形
けい

する際
さい

に楕
だ

円
えん

形
けい

に

伸
の

ばし、片
かた

方
ほう

にマーガリンを塗
ぬ

って折
お

りたたんで焼
や

いています。そのため、包
ほう

丁
ちょう

で切
き

り込
こ

みを入
い

れなくても手
て

で簡
かん

単
たん

に広
ひろ

げることができます。 

ハンバーガーパティとボイルキャベツを挟
はさ

んで、 

ハンバーガーにして食
た

べてくださいね。 


