
粕漬
かすづけ

のもとの材料
ざいりょう

）

１０枚
まい

分
ぶん

酒粕
さけかす

　　　　２０ｇ

みりん　　　１２ｇ

さとう　　　１２ｇ

白
しろ

みそ　　　１２ｇ

よく混
ま

ぜ合
あ

わせたものに、

食材
しょくざい

を漬
つ

け込
こ

む。

　今日
き ょ う

の赤魚
あ か う お

とホキは、給食室
きゅうしょくしつ

で粕
か す

漬
づ け

のもとを作
つ く

り、漬
つ

け込
こ

んだものを

焼
や

きました。

　粕漬
か す づ け

は、苦手
に が て

な子
こ

の多
お お

い献立
こ ん だ て

です

が、今回
こ ん か い

の手作
て づ く

りの甘
あ ま

い粕漬
か す づ け

は、ほ

とんどの子
こ

が抵抗
て い こ う

なく食
た

べることが

できました。

　少
すこ

しの工夫
く ふ う

で、食
た

べられなかったものが食
た

べられるようになります。すき

きらいの克服
こくふく

には、少
すこ

しでも食
た

べられたという経験
けいけん

の積
つ

み重
かさ

ねがとても効果
こ う か

があります。

)

粕漬
か す づ け

のもと・・・

2 月 25日( 金

きょうの給食メモ

にんじん

ち さん ち しょう
きょう とく じ ら まち しょくざい

アレルギー

対応食

ホキの粕漬

むぎいりごはん
いなかじる

あかうおかすづけ

ごまあえ


