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～ 給食センターコラム もぐもぐ ～ No.３ 
 お家でお魚料理をたべますか？私は１人暮らしということもあり、実家にいた頃より魚を食べ
る機会が格段に減りましたが、皆さんのお家ではどんなお魚料理が食卓に並びますか？ 
 というのも、今年度から始まったクラスごとの残さい調査（どの料理がどのくらい残ったか記
録します）で、魚の日は残さいが多いと気付いたからです。 
 魚の皮が苦手なのかな？生臭いのかな？など検討していますが、 
鮭の塩焼きやツナなどは好きな子も多いようなので、もしかして、 
家庭でも食べ慣れている食材は苦手が少なく、あまり食べたことの 
ない食材は苦手なのかも！と推察しました。 
 給食で提供する魚料理も今後、給食だよりなどで紹介していきますので、ぜひ、お家でも魚料
理にチャレンジしていただき（私も頑張ります）、子どもたちの苦手克服にご協力いただければと
思います！そして、おすすめメニューがありましたら、ぜひ教えてください！ 

涼しい服装をする 

喉が渇いていなくても 

１時間ごとにコップ１杯！ 

 

汗をたくさんかいたときは 

塩分も忘れずに 

 

朝ごはん抜き 睡眠不足 風邪など 

体調が悪い 

肥満・太り気味 

帽子や日傘の活用 

日陰へ移動する 

周りの人と十分な

距離がとれるとき

はマスクを外す 

暑い時は、エアコ

ンを使用する 

もぐランチ Ｎｏ．1 
 ６月は新じゃがの季節！ということで、給食でもじゃがいもを使った献立が 
多く出ました。その中でも、人気のレシピを紹介します。 
【じゃがいもミートグラタン ５人分】 
 じゃがいも中 3 個  ひき肉 150ｇ  玉ねぎ中１個 にんじん 1/2 本 ピーマン１個 
 トマトケチャップ大さじ 4 ダイストマト 60ｇ ソース小さじ 1/2 チーズ お好みで 
 ①じゃがいもは１センチ角のさいの目に切ってやわらかくなるまでゆで、水を切る。 
 ②フライパンにひき肉、玉ねぎ、にんじんを入れて炒めて、調味料で味を調える。 
 ③最後にみじん切りにしたピーマンを入れて彩りよく仕上げる。 
 ④耐熱皿にじゃがいもを敷き詰め、上からミートソースをかける 
 ⑤チーズをかけて、オーブンで焼き目を付ければ完成。 
 
ほくほくのじゃがいもがおいしい一品です。 
じゃがいもを使っているので満足感があり、朝ごはんにもお勧めです！ 
  

 ６月１日（火）に学校給食運営委員会が開催されました。小中学校の校⾧先生、ＰＴ
Ａ会⾧様、珈琲香房の⾧谷川様に参加いただき、学校給食の運営について貴重なご意見
をいただいた後、試食会を実施しました。これからの給食運営に生かしていきたいと思
います。 


