
 

   

 

 

1月
がつ

の給 食
きゅうしょく

目標
もくひょう

：学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

について知
し

ろう  

１月
がつ

の２４日
か

～３１日
にち

は、「全国
ぜんこく

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

」です。学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の意義
い ぎ

や役割
やくわり

について理解
り か い

を 

深
ふか

め、関心
かんしん

を高
たか

めてもらうために行
おこな

われる行事
ぎょうじ

です。１週間
しゅうかん

の献立
こんだて

にも注目
ちゅうもく

してみてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

南牧
なんもく

給 食
きゅうしょく

じまんの逸品
いっぴん

！ その 9 ～おつみっこ～  

レシピを教
おし

えてほしいとのリクエストがあったため、全国
ぜんこく

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

にちなみ、南牧
なんもく

の郷土
きょうど

料理
りょうり

おつみっこのレシピを紹介
しょうかい

します。おつみっこの生地
き じ

は、給 食
きゅうしょく

センターオリジナルです。 

●調理
ちょうり

のポイント● 

かつお、にぼし、こんぶ、しいたけなど種類
しゅるい

の異
こと

なるだしを合
あ

わせて使
つか

うことで、うま味
み

の相
そう

乗
じょう

効果
こ う か

でお互
たが

いのうま味
み

を強
つよ

め合
あ

います。 

    おつみっこ 分量（４人分） 

じゃがいも １個 ひと口大 しいたけ 生…１個うす切り 干し…約２ｇ 

長ねぎ 約 1/4 本 ななめ切り こいくちしょうゆ 大さじ４ 

にんじん 約 1/4 本 いちょう切り だしの素 小さじ１ 

ごぼう 約 1/4 本 ささがき 薄力粉 約６０ｇ／打ち粉少々 

油あげ ２枚 短冊切り たまご １２～１５ｇ 

とりむね肉 約５０ｇ  すりごま 小さじ１ 

 だし汁 約７００～８００ｍＬ 

下準備：食材をそれぞれ切る。だし汁を作っておく。干ししいたけを使う場合は水戻ししておく（戻

し汁はだし汁として使用する）。 

①薄力粉、すりごま、たまごをボウルで合わせ、水で溶き、こねて生地を作る。 

②だし汁にしいたけ、ごぼう、にんじん、じゃがいもを加えて加熱し、だし汁が沸騰したらとり肉、

油あげを加える。 

③とり肉に火が通ったらしょうゆを加え、①の生地に打ち粉をふりながら摘み入れる。 

④おつみっこに火が通ったら長ねぎを加え、軽く火が通ったら完成。 

※お子さんと一緒に読んでください。 

平成２８年度 

 

◆◇南牧村立学校給食センター◇◆ 

 


