
げたのかけめじ

【献立名】げたのかけめし 牛乳 白あえ くだもの(みかん)
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【作り方】

げたのかけめし

①にんじん・だいこんは短冊に切る。

②ごぼうは,ささがきにして水でさらしアク抜きをす

③ねぎは小口切り,油揚げは油抜きをして短冊切
り,ちくわは輪切りにする。

④煮干しでだしをとる。

⑤彗贋ど罫ダぜ席ぞ脂厨計
ミンチを炒め,酒・しよ

⑥煮えにくい野菜から順に炒め,だし汁を入れてア
クをとりながら煮る。

②⑥に,由揚げ・ちくわを入れる。

③調味料Aを加え,味をととのえる。

③ねぎを加え,水溶きでんぷんでとろみをつける。

⑩最後に,ごま油を加える。

～給食時間校内放送原稿～

今日は「ゲタ」についてです。瀬戸内地方で
は、冬にげた (舌平目)を使った郷土料理があり
ます。このあたりの地方では舌平目のことを「げ
た」といいますが、形が「下駄」と似ていたた
め,そのように名前がついたといわれています。
今日の給食は,ゲタをミンチにしたものと,野

菜がたくさん入つた「げたのかけめし」です。郷
土料理を味わって食べましょう。
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