
　給食
きゅうしょく

では、大
お お

きな釜
か ま

で料理
り ょ う り

をするため、火加減
ひ か げ ん

の調節
ちょうせつ

がとて

も重要
じゅうよう

です。

たとえば、炒
い た

め物
も の

を食材
しょくざい

のしゃきしゃき感
か ん

を出
だ

して、水
み ず

が出
で

な

いように仕上
し あ

げたり、卵
たまご

入
い

りスープの卵
たまご

をふわふわに仕上
し あ

げた

りするためには、入念
にゅうねん

な準備
じ ゅ ん び

と時間
じ か ん

配分
は い ぶ ん

そして腕
う で

（技量
ぎ り ょ う

）が必
ひ つ

要
よ う

です。

　おいしく作
つ く

ることがどんなに難
むずか

しいことなのかを、子
こ

どもた

ちにも感
か ん

じてもらえるとうれしいです。

)

釜
か ま

の火加減
ひ か げ ん

・・・

10月 27日( 水

きょうの給食メモ

かきあぶら

いため

ちんげんさいと

とうふのかきたま

スープむぎなしごはん


