
 

６月１日には、前回のリクエストメニューのアンケートでも要望の多かったビスキュイパンを出しました。 

ビスキュイパンは、給食でもメロンパンが食べたいという声に応えて考えられたもので、「ビスキュイ」はフ

ランス語で「二度焼いた」という意味だそうです。お家でもぜひ、作ってみてください。 

ビスキュイパン 

分量 

材料（4人分） 

米粉パン     4個 

いちごジャム  20ｇ 

砂糖      25ｇ 

卵        1個 

バター     25ｇ 

薄力粉     25ｇ 

粉末アーモンド 15ｇ 

作り方 

１．薄力粉と粉末アーモンドをふるいながら混ぜ合わせておく  

２．バターを溶かし砂糖と卵を混ぜ合わせる。 

３．1と 2を混ぜ合わせておく。  

４．米粉パンにいちごジャムをつけ、その上に３をのせる。 

５．オーブン 200度で 8～10分焼く。 

 

（アレルギー対応生地） 

（卵・乳・小麦・アーモンドなしの生地 4コ分） 

米粉 120ｇ きなこ 20ｇ ベーキングパウダー小さじ 1 

塩少々 りんごジュース 150ｃｃ 

  6月 4日～１０日は「歯と口の衛生週間」です。 

「80歳になっても自分の歯を 20本以上保とう」という取り組みを「8020運動」と言います。生涯にわたっ

て自分の歯でしっかりかんで食べることは、健康寿命を延ばすためにも大切なことです。そのためには、若いう

ちから噛み応えのある食べ物を意識して食べ、食後は歯磨きをして歯の健康を保つことが大切です。 

 また、歯の材料であるカルシウムを意識して摂取することも大切なことです。中学校の給食のカルシウム基準

量は、４５０ｍｇとなっています。これは、一日のカルシウム摂取量の 1/3 以上の量です。カルシウムが重要

である故の基準であると言えます。カルシウムを多く含む食品や噛み応えのあるものを意識して食べ、歯と口の

健康に努めましょう。 

 

 


