
 

 

令和 4年 

食育だより 

 抜
ぬ

けるような青
あお

い空
そら

、さわやかに吹
ふ

き渡
わた

る秋風
あきかぜ

に稲穂
い な ほ

がゆれています。 

スポーツの秋
あき

、芸術
げいじゅつ

の秋
あき

、読書
どくしょ

の秋
あき

、そして味覚
み か く

の秋
あき

。過
す

ごしやすい秋
あき

はさまざま

な行事
ぎょうじ

がめじろ押
お

しです。自然
し ぜ ん

の恵
めぐ

みに感謝
かんしゃ

し、地域
ち い き

に育
はぐく

まれた食
しょく

文化
ぶ ん か

を大切
たいせつ

に

し、未来
み ら い

を担
にな

う子
こ

どもたちに伝
つた

えていきたいと思
おも

います。 

（毎月19日は食育の日） 船橋市立薬円台小学校 

10月号 

 新米
しんまい

が出回
で ま わ

る時期
じ き

となりました。お米
こめ

は昔
むかし

から日本人
にほんじん

の食事
しょくじ

には欠
か

かすことのできない

大切
たいせつ

な食
た

べ物
もの

です。 

 給食レシピ 「ささみのクラッカーフライ」  

【材料（4人分）】 

 ささみ         4 本 

 塩           ひとつまみ 

 こしょう        少々 

 白ワイン（または酒）  小さじ 1杯 

～衣～ 

 小麦粉         大さじ 4 

 卵（M）        1 個 

 水           50 ㏄ 

 クラッカー       90g 

 

 揚げ油         適量 

 

 給 食
きゅうしょく

では、防災
ぼうさい

と食 品
しょくひん

ロスについ

て 考
かんが

えるきっかけなればと思
おも

い、

「備蓄
びちく

食 料 品
しょくりょうひん

」を使
つか

った「ささみのク

ラッカーフライ」を提 供
ていきょう

しました。

船橋市
ふなばしし

の避難所
ひなんじょ

で賞味
しょうみ

期限
き げ ん

が近
ちか

くなる

ため、入
い

れ替
か

えになったクラッカーを

わけてもらい、給
きゅう

食
しょく

室
しつ

でクラッカーを

袋
ふくろ

から出
だ

して、粉々
こなごな

にくだき、ささみ

につけて揚
あ

げました。 

家
か

庭
てい

でも、食
た

べ物
もの

の消費
しょうひ

期限
き げ ん

や賞味
しょうみ

期限
き げ ん

を確認
かくにん

し、買
か

ったものがむだにな

らないように使
つか

い切
き

りましょう。 

 【作
つく

り方
かた

】
）

 

※ 卵
たまご

と水
みず

とを合
あ

わせて溶
と

きほぐしておく。 

※ クラッカーを粗
あら

く砕
くだ

いておく。 

① ささみに塩
しお

、こしょう、白
しろ

ワインの下味
したあじ

をつける。 

② 小麦粉
こ む ぎ こ

→卵
らん

液
えき

→クラッカーの順
じゅん

に衣
ころも

をつける。 

③ 160～170℃の揚
あ

げ油
あぶら

できつね色
いろ

になるまで揚
あ

げる。 

 


