
　下
しも

金
かな

井
い

町
まち

産
さん

の大
おお

きな栗
くり

を、給食室
きゅうしょくしつ

でよく洗
あら

い、水
みず

から茹
ゆ

でました。煮立
に た

っ

てから15分
ふん

、塩
しお

を入
い

れて更
さら

に5分
ふん

茹
ゆ

でました。熱
あつ

い内
うち

に、下
した

のお尻
しり

の部分
ぶ ぶ ん

に切
き

り込
こ

みを入
い

れてから、220℃のオーブンで10分
ふん

程
ほど

焼
や

きました。する

と、切
き

り込
こ

みを入
い

れた部分
ぶ ぶ ん

が割
わ

れて、子
こ

どもたちにも食
た

べやすくなりまし

た。皮付
か わ つ

きの栗
くり

を食
た

べるのが初
はじ

めてという児童
じ ど う

も多
おお

くいましたが、よい食
しょく

の

経験
けいけん

になったのではないかと思
おも

います。

)

焼
や

き栗
ぐ り

・・・

10月 14日( 木

きょうの給食メモ

こめ・くり

ち さん ち しょう
きょう とく じ ら まち しょくざい

しぎょうしき

わんたんスープ
まーぼーどうふどん

やきぐり


