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１１月号

※赤字は給食会取扱い商品です。
給食会ホームページに載せています。

【コード】：４１２１４

【銘柄】：全学栄

鉄分豊富な豚レバーを約５㎜

の大きさにカットし、事前に加熱

処理をしたものです。

麻婆豆腐やミートソースなど、

ひき肉料理を作る際におすすめ

です。

１０種類の雑穀を混ぜ合わせた

ドライパックです。

ご飯に混ぜたり、ソテーに使用し

たり、アイディア次第で活用方法が

広がります。レシピをホームページ

に掲載していますのでご覧ください。

【コード】：１９１３９

【銘柄】：天狗缶詰

ご注文お待ちしています！

コード 教材名

1057 バランスのよい食べ方

口から入った食べ物が、体の中を

進んでいき、長い旅を終えるまでを

楽しい絵とお話で表しています。

途中「かむこと」の大切さや、「消

化・吸収」「食物せんい」の話もわか

りやすく書いてます。

コード 教材名

1056 たべものの旅

コード 教材名

9006
朝食バイキング
フードモデル

主食、主菜、副菜、汁物、飲み物

デザートの実物見本が５０種類そろ

っています。組み合わせた献立の

エネルギー、たん白質、脂質、カル

シウム、鉄分、食塩などの栄養価も

計算できます。

大昔の人々の食事や生活の話から

始まり、バランスの良い食べ方につい

て、私たちの体を車にたとえてお話し

ています。

ヒトの体の仕組みや栄養を取ること

の意味、バランスよく食事をとることの

大切さを伝えています。

是非お役立てください！

◎ 作 り 方

キッシュ・フロレンティーヌ
アルザス＝ロレーヌ地方の郷土料理です。本来はパイ生地やタルト生地で作った器の

中に入れて焼く料理です。オーブンで焼き上げたときの、シュレッドチーズの香ばしい香り

が食欲をそそります。

①ベーコン（５ｍｍ幅）、玉ねぎ（5ｍｍ幅のスライス）、

じゃがいも（1ｃｍ幅のイチョウ切り）をサラダ油で炒め

て、水を入れて煮る。

②ほうれん草をゆでて、1～2ｃｍ幅に切り、①が煮えたら

混ぜておく。

③卵、牛乳、マヨネーズ、シュレッドチーズ、塩、こしょう

を混ぜ、②を全て加えてよく混ぜる。

④アルミカップに流し入れて１８０℃のオーブンで１０分程

度焼く。

※玉ねぎ、ほうれん草を炒めた中に、雑穀ブレンド

（物資コード19139）を少量入れてもよいです。 アルザス＝ロレーヌ地方

◎　材　料　 1人分

じゃがいも 15ｇ

ベーコン 8ｇ

玉ねぎ 15ｇ

ほうれん草 8ｇ

油 0.2ｇ

水 20ｇ

卵 20ｇ

牛乳 20ｇ

マヨネーズ 4ｇ

シュレッドチーズ 8ｇ

塩 0.1ｇ

こしょう 0.03ｇ

アルミカップ（ひまわり小） １個

１０月１６日（金）、福岡県学校給食会にて、中国・九州地区物資共同購入会議が開催され

ました。

この会議は、学校給食で多く使用される食材（冷凍野菜・パスタ類・缶詰類など）を九州地区

８県及び中国地区４県で共同購入することにより、適正価格の維持や、物資の安定供給の確

保等を図ることが目的です。また、理化学検査や残留農薬検査等を実施することで、物資の

安全性を担保しています。

新規・追加・変更の

ご注文について

確実に物資をお届し、納品ミスを防ぐため納品日前日の

１６時までにご連絡ください。

令和２年１０月５日付大学給第１７４号で送付しました

「令和３年度学校給食用小麦粉及び米穀等の年間申請

書」は、期限内に提出してください。

この申請書の数値が、次年度のパン原材料や精米の

数量の基礎になっています。

次年度の事ですので、未定な部分もあるかと思いま

すが、出来る限り正確な数字で記載をお願いします。

ご不明な点やお問い合わせは渉外課基本物資係まで！

小麦粉及び米穀等の

年間申請について

学校給食用パンの処分には

税関手続きが必要です。

提出期限：令和２年１１月２７日（金）まで

第２回夏季オリンピックの開催国である

フランスの料理を２品紹介します。

魚のプロヴァンス風
オリーブの産地フランスの南部プロヴァンス地方の料理です。白身魚のメルルーサを

油で揚げた上に、オリーブ油と酢を混ぜ合わせて作ったソースをかけることですっきりと

した風味が味わえます。

①魚は塩、こしょうをして、粉を付け

て揚げる。

②トマト、きゅうりはいちょう切りに

して、ゆでる。

（トマトの代わりに赤パプリカなどでもよい。）

③オリーブ油、塩、こしょう、玉ねぎ、酢、砂糖

ウスターソース、中濃ソース、白ワインを全て

あわせ火を通し、ソースを作り、②とまぜる。

④揚げた魚に③のソースをかけて出来上がり。

◎ 作 り 方

プロヴァンス地方

※赤字は給食会取扱い商品です。

上記２品以外にも給食会ホームページ
に載せていますので、是非ご覧ください。

学校給食用パンに使用される脱脂粉乳は、児童生徒の心身

の健全な発育に役立てるために関税が免除され、学校給食以

外の使用は禁止されています。

自然災害等により、学校給食用パンの処分が必要になった

場合は、必ず事前に給食会までご連絡下さい。

当会が税関手続きを行います。

◎　材　料　 1人分

魚（メルルーサ） 40ｇ

塩 0.1ｇ

こしょう 0.02ｇ

米粉 3ｇ

片栗粉 3ｇ

サラダ油（揚げ用） 適宜

オリーブ油 4ｇ

塩 0.2ｇ

こしょう 0.02ｇ

玉ねぎ 3ｇ

酢 2ｇ

砂糖 1ｇ

ウスターソース 2ｇ

中濃ソース 2ｇ

白ワイン 10ｇ

トマト 10ｇ

きゅうり 10ｇ


