
令和４年2月

調布市立深大寺小学校
管理栄養士 安齋 亨

・こども達は給食大好きなので、毎日写真を撮って帰り見せてくれま

す！献立表を見ただけだとどんなメニューかイメージしづらかったので

すが、写真があると「こういうごはんなのか！」「どんな味がした？」

と話が盛り上がります。ＨＰ上に毎月の写真がアップされている（右下

のＱＲコード）のは知っているのですが、「今日の給食」のことをタイ

ムリーに話せるところがいいですね。

・写真のおかげで前から息子が作ってほしいと

言っていた「青のり大豆」がどんな一品かよく

わかりました。以前、イメージで作ったら

「違う！」とダメ出しされました。

レシピもほしいです。

給食の写真撮影について

いただいたご意見ご感想

「青のり大豆（5人分）」

・乾燥大豆 75ｇ ・片栗粉 適量

・揚げ油 適量 ・塩 0.7ｇ ・青のり 2.5ｇ

①大豆を60分程度、水に漬ける。

②①を60分程度、茹でる

➂②の水を切り、片栗粉をまぶす。

（大豆が熱いうちにまぶすとよく絡みます）

④➂をカリカリになるまで油で揚げる。

⑤④に塩と青のりをまぶして完成。

給食時間中、定期的にはし

の持ち方について学んでいま

す。正しいはし使いは、一生

の宝物です。是非ご家庭でも

ご指導をお願いします。

【はしの持ち方】

１年生教室での指導風景

１2月の給食写真

☆ポイント☆

水煮大豆ではなく、乾燥大豆を

使うことでカリカリ食感に！


