
 

 

   

 

  

               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
（毎月 19 日は食育の日）            横瀬町学校給食調理場 

 軌道にのっていた子どもたちの早寝・早起き・朝ごはんの生活リズムも、５月に入ると新年
度の緊張感や連休による生活リズムの乱れなどから体調を崩しやすくなります。また近年は地
球温暖化による影響からか、ときに夏到来とも思えるほど急な気温上昇があります。「熱中症」
や「食品の衛生管理」にはこの時季から十分に気をつけるようにしましょう。 

 しっかり朝ごはん

を食べて、１日を

元気にスタートさ

せましょう。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          『ヴィシソワーズ』 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ご家庭での洗濯やアイロンがけなど、清潔な白衣の準備にいつもご協力いただきありがとう

ございます。子どもたちは白衣を着て給食活動をすることにより、「衛生と安全に注意するこ

との大切さ」を学びます。 

 

 

給食時間みなさんが白い白衣を

着るのは汚れがすぐにわかるよう

にする目的もあります。食べ物を扱

うときは、それにふさわしい清潔な

身なりや態度を心がけたいですね。 

材料と分量（５人分） 

 

じゃが芋(1 個 200g 程度)    ５個 

玉ねぎ       250ｇ(１玉半位) 

   水            １L 

   コンソメ顆粒     小さじ５ 

   こしょう         少々 

 牛乳            500ｇ 

 有塩バター          50g 

 ドライパセリ         適量 

  

※材料はじゃが芋を、グリンピースやそら

豆、アスパラガス等お好みの旬の野菜に

変えて使用してください。 

A 

作り方 

 

準備：じゃが芋は皮をむき、芽を取り除いておきます。 

①じゃが芋を 5 ㎜幅のいちょう切りします。玉ねぎは、薄切

りにします。 

②鍋に有塩バターを熱し、①を弱火で炒めます。 

③玉ねぎがしんなりしたら、A を加え弱火で煮ます。 

④じゃが芋が崩れる位まで煮込んだら、牛乳を加えて火を止

めます。 

⑤粗熱を取り、フードプロセッサーで滑らかになるまで撹拌

します。ボウルに入れて冷蔵庫で１時間冷やします。 

⑥よく冷えたら器に注ぎ、乾燥パセリを散らして完成です。 

 

  ※温かいままでも、美味しく召し上がれます。 

 旬の食材は、その時期に多く収穫できるだけでなく、その

他の良いこともたくさんあります。何よりも味がとても良

く、栄養価が高くなっています。また、店頭に並んでいる商

品は常に新しいものが回転よく陳列されますので、いつでも

新鮮な食材を手に入れることができます。 

 じゃが芋は、洗浄時に皮がむけることが多いので下準備の

手間も省け、お子さんのお手伝い事としても良いですね。 


