
児童・生徒向け 生徒・保護者向け 栃木市大平学校給食センター

◎給食レシピ紹介◎

ぱくぱく通信 き ゅ う し ょ く だ よ り 食 育 だ よ り 令和7年 4月号
に ゅ う が く し ん き ゅ う

◎ご入学・ご進級おめでとうございます◎ ◎学校給食について◎

◎食物アレルギーの対応について◎

　✨とりのからあげレモンソース✨　
◇材料(4人分)
　・とり肉切り身50g 4枚　　・片栗粉適量
　・下味:塩1g　酒6.5g　　・揚げ油適量　
レモンソース
　・砂糖15g　・しょうゆ15g　　　
　・レモン汁2.5g ・水12ml

◇作り方　　　　　　
　①とり肉切り身に下味をつけ、片栗粉をつけて揚げる。
　②レモンソースの材料を合わせる、①に②のレモンソースをかける。

　大平学校給食センターでは、栃木市教育委員会指導のもと、各学校の食物アレルギーサポート会議において、安全に十
分考慮して対応するための方法や対応品目について検討し、代替食の提供等をしています。原因食品の種類などに関わら
ず、医師の診断をもとに個別面談で保護者様、学校、給食センターで対応内容について相談いたします。お子様の食物アレ
ルギーの症状に変化が見られる場合や新規に発症した際は、いつでも学校を通してご連絡ください。
◎栃木市の学校給食で提供しない食品
そば、生卵、生魚、生肉、生やまいも、生魚卵、落花生、あわび、いくら、カシューナッツ、キウイフルーツ、くるみ
◎大平学校給食センターで代替食を提供する食品
卵、乳、えび、かに、いか、牛肉、さけ、さば、鶏肉、豚肉

◇おすすめポイント　2月25日のメニューでした。
　「からあげだけでもおいしいのにレモンソースがかかってさらにおいしいです。」「レモンソースがおい
しいです。」などと感想をいただいてます。　　　


