
 

 

 

 

 

 

 

 

「人生 100年時代」といわれるようになりました。

生涯にわたって、心身ともに健康で生き生きと暮らし

ていくために、あらゆる世代の人が「食べる力」を身

につける必要があります。特に、子どもたちに対して

は、健全な心と体を培い、豊かな人間性を育んでいく

基礎となる「食育」を、家庭・学校・地域が連携し、

推進していくことが重要です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和６年度  さいたま市立内谷中学校給食室 

給食だより ６月 

心と身体の健康を維持できる。 食事の重要性や楽しさを理解

する。 

食べ物の選択や 

食事づくりができる。 

一緒に食べたい人がいる。 

（社会性） 

日本の食文化を理解し伝える

ことができる。 

食べ物やつくる人 

への感謝の心。 

食べる意欲の基礎をつ

くり、食の体験を広げ

る。 

食の体験を深め、自分

らしい食生活を実現す

る。 

健全な食生活を実践

し、次世代へ伝える。 

食を通じた豊かな生活

の実現、次世代へ食文

化や食に関する知識や

経験を伝える。 

買い物や料理など、 

一緒に食事の支度をする。 

家族や仲間と楽しく 

食卓を囲む。 

地域の郷土料理や 

行事食を味わう。 



 

 

 

 

 

揚げパンは、給食室で調理員さん

がパンを揚げて作っています。パン

全体がきつね色になるように、くる

くると転がしながら油で揚げます。

表面があつあつのうちに、粉をまぶ

していきます。給食室では、パンを

フライヤーに入れる人、パンを揚げ

る人、パンに粉をまぶして数を数え

る人で分担しています。 
揚げパンを「外はカリッと、中は

ふわふわに」揚げるために、調理員

さんは油の温度や揚げる時間に気を

配りながら作っています。 

 給食ではいろいろな味の揚げパン

が登場しますので、お楽しみに…。 

 

 

 

 

 

＜魚のフレーク焼き＞ 

材料（中学生４人分） 

白身魚（切身）     ４切れ 

マヨネーズ       ３６ｇ（大匙３） 

塩           少々 

こしょう        少々 

白ワイン        ５ｇ（小匙１） 

パン粉         １２ｇ（大匙４） 

パルメザンチーズ    １２ｇ（大匙２） 

コーンフレーク（砕く） ２０ｇ 

※コーンフレークはプレーンのものを使用 
 

作り方 

①魚に塩こしょう、マヨネーズ、白ワインで 

下味をつける。３０分以上つけ込む。 

②パン粉、チーズ、コーンフレークを合わせた 

 衣を①の魚につける。 

③２００℃のオーブンで２０分目を目安に焼く。 

（またはオーブントースターやフライパンでよく焼く。） 

より 

魚だけでなく、鶏むね肉でもおいしいです。 

油で揚げないので、ヘルシーな献立です。 

給食室での一コマ 

給食で人気メニューの 

揚げパンづくり 


