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今日の南中給食

今日の給食は、魚の香味焼きです。魚の香味焼きは鮭を生姜やねぎ
さけ しょうが

などの香味野菜や調味料で下味をつけて、オーブンで焼いてつくり
こ う み や さ い ちょうみりょう したあじ

ました。香味野菜とは、料理を引き立てるために添えられる野菜の
そ

ことです。和洋中で使われる香味野菜の種類は違い、和食なら、
わようちゅう こ う み や さ い ちが

みょうがや大葉、三つ葉などを使い、洋食なら玉ねぎやセロリ、
お お ば み ば ようしょく

パセリを使い、中華ならねぎや生姜、にんにくなどを使用します。
ちゅうか しょうが

今日で今年度最後の給食です。ぜひ、味わってたべてください。

メニュー

・ご飯

・魚の香味焼き
こ う み

・五目豆
ご も くまめ

・かぶと胡瓜の塩もみ
きゅうり

・味噌汁

・牛乳

今日の栄養メモ


