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１１月１９日（木）、福岡県学校給食会において

「予備審査会」が開催されました。

九州各県学校給食会担当者が集まり、事務局

による書類審査を通過した物資の味・原料配合・

外観・普及性などを審査しました。

予備審査会を通過した物資は１２月１７日（木）

に同県で開催される「合同選定会」において学校

給食関係者（栄養教諭・学校栄養職員等）が審査

し、「九州地区共通選定品」を決定します。

お問い合わせは渉外係までお願いします！

新型コロナウイルス感染拡大防止のため、今年度開催予定の県産魚調理講習会を中止しました。代替事

業として「県産魚を活用した献立集」を作成します。

１１月１１日（水）、当会にて献立集作成に係る調理会を開催しました。献立の考案及び調理はホテル白菊

日本料理菊彩香 料理長 天野 耕作 氏をお招きし、県内で水揚げされたカボス平目やカボス鰤など、旬

の食材を活かした献立や調理のポイントなどを教えていただきました。

講習会でお伝えしたかった様々な技や工夫、献立の魅力等を献立集でお届けします。 ①鶏肉をヨーグルトと牛乳に漬け込んでおく。

②薄力粉と塩、こしょう、ガーリックパウダーとパプリカを混ぜ合わせる。

③鶏肉を②の粉にまぶして油で揚げる。

◎ 作 り 方

フライドチキン

◎　材　料　 1人分

鶏肉(胸肉又はもも肉)２切れ 50ｇ

プレーンヨーグルト 1ｇ

牛乳 4.5ｇ

塩 0.36ｇ

こしょう 0.03ｇ

パプリカパウダー 0.02ｇ

薄力粉 5ｇ

油（揚げ用） 適宜

※赤字は給食会取扱い商品です。

かぼすブリのご注文について

県補助事業（水産の部）では、関アジの漁獲不良に

より、関アジフライに代わり、「かぼすブリ」を提供する

ことになりました。

養殖ブリ切身と区別し、発注ミスを防ぐため注文書

に「かぼすブリ」と記載してください。

１１月２７日（金）に「大分県学校給食会物資選定委員会」を開催

しました。

令和２年度第３学期分学校給食用冷凍食品推奨品等の審議を

行い、九州ブロック推奨品４品、新規取扱品４品を選定しました。

物資の詳細は、別途配布資料「令和２年度第３学期分九州ブロ

ック推奨品・新規取扱品のご案内」及びホームページに掲載しま

すのでご確認ください。

１月分注文書提出期限について

※年末年始は物流が混雑しますので、期日までの

提出にご協力ください。

提出期限：令和２年１２月１５日（火）まで

新規取扱品九州ブロック推奨品

中華風つくね

（1kg）
白身魚フライ（ホキ）

（50g、60ｇ）
いわし梅煮

（40g×10）、（50ｇ×10）
ローストンカツ

（40g、50ｇ）
米粉のおほしさま

（1kg）
スクール焙煎胡麻

ドレッシング（1Ｌ）
鶏と野菜のフリット

（20g×50）袋 1kg
冷凍おはぎ（餡子）

（30g）

１１月１０日（火）、「県内の学校給食充実のためにお役立てください。」

と、株式会社藤田食糧物産様（臼杵市）から、寄附金の贈呈を受けました。

同社で行われた贈呈式では、代表取締役社長の藤田賢二様から木津

理事長に目録が手渡されました。

今回いただいたご厚志は、食育指導用教材（食品レプリカ、ＤＶＤ、紙芝

居等）などの購入に活用させていただく予定です。

ありがとうございました。

コード

1060 牛乳は一生のともだち

教材名

牛乳の栄養や製造工程、牛乳から出来

るチーズなどの乳製品が生まれたお話な

ど、私たちの健康や子どもたちの成長を

支える牛乳についての紙芝居です。

1059 真夜中の大会議

コード 教材名

食べ物たちが真夜中に集まり、どうし

たら自分たちが粗末に扱われないかを

相談するという内容の紙芝居です。食材

の大切さを知ることが出来ます。

株式会社藤田食糧物産 社屋にて

第３回夏季オリンピックはアメリカ合衆国で開催されました。

①米を洗い、塩とパプリカパウダーを入れて普通に炊く。

②鶏肉とむき海老は別々に白ワインを振って、野菜は粗みじんに切っておく。

③油を熱し、鶏肉、玉ねぎ、セロリ、人参、ウインナーを炒める。海老も加えて

調味し、ピーマン、パプリカを入れる。

④炊き上がったご飯に混ぜる。

ジャンバラヤはアメリカ南部ルイジ

アナ州ニューオリンズ地方のソウル

フードです。

ニューオリンズはメキシコ湾に面し

たミシシッピ川河口にあり、フランス、

アメリカ、スペインの食文化がミック

スした街と言われています。

ジャンバラヤ

ピーマン 5ｇ

赤パプリカ 5ｇ

黄パプリカ 5ｇ

サラダ油 0.5ｇ

塩 0.15～ｇ

こしょう 0.01～ｇ

チリパウダー 0.02～ｇ

パプリカパウダー 0.02～ｇ

クミンパウダー 0.01～ｇ

◎　材　料　 1人分

米 55ｇ

水 適宜

食塩 0.1ｇ

パプリカパウダー 0.07ｇ

鶏もも肉（こま切れ） 10ｇ

白ワイン 0.2ｇ

玉ねぎ 20ｇ

セロリ 1ｇ

人参 7ｇ

ウインナー 10ｇ

むき海老 10ｇ

白ワイン 0.2ｇ

アメリカ南部が起源の鶏肉料理です。

スコットランド移民の家庭料理が、アフリカ

系アメリカ人に伝わり、現在の調味料やス

パイスを使用したアメリカ風フライドチキン

の調理法に形作られました。

◎ 作 り 方

ホテル白菊 日本料理菊彩香

料理長 天野 耕作 氏


