
 
 

給食だより 令和８年度７月号 

香川県立香川中部支援学校 

 

材 料
ざいりょう

と分 量
ぶんりょう

 (４人分
  にんぶん

) 

・米
こめ

・・・・・・・・・・・２合
ごう

  

・酢
す

・・・・・・・・・・・40g 

・砂糖
さ と う

・・・・・・・・・・40ｇ 

・塩
しお

・・・・・・・・・・・3.5ｇ 

・さけ切身
き り み

・・・・・・・・60ｇ 

・大葉
お お ば

・・・・・・・・・・４枚
まい

 

・きゅうり・・・・・・・・1本
ほん

 

・ゆでたけのこ・・・・・・50ｇ 

・白
しろ

ごま・・・・・・・・・3ｇ 

・たまご・・・・・・・・・２個
こ

 

作り方
つく  かた

 

① 米
こめ

をとぎ、水
みず

は少なめ
すく    

にして炊
た

く。A の調味料
ちょうみりょう

を合わ
あ  

せ

てレンジで 30秒
びょう

ほど加熱
か ね つ

する。(砂糖
さ と う

が溶け
と  

ればＯＫ) 

② 鮭
さけ

は焼いて
や   

骨
ほね

を取り除き
と   のぞ   

ながらほぐす。 

③ きゅうりは小口
こ ぐ ち

切り
ぎ  

にして塩
しお

(分量外
ぶんりょうがい

)をふっておく。

大葉
お お ば

は千切り
せんぎ   

、白
しろ

ごまはフライパンで炒って
い   

おく。 

④ 卵
たまご

は錦糸卵
きんしたまご

または炒り卵
い   たまご

にする。 

⑤ 炊きあがった
た     

ごはんに A の合わせ酢
あ  ず

を加え
くわ  

、切る
き  

ように

混ぜる
ま   

。 

⑥ 酢
す

飯
めし

が冷めたら
さ   

、②③④の具材
ぐ ざ い

を混ぜ込ん
ま  こ  

でできあがり。 

 

鮭
さけ

は切り身
き  み

の代わり
か   

に、鮭
さけ

フレークを使う
つか  

とさらに手軽
て が る

に作れ
つく  

ます。 

具材
ぐ ざ い

は混ぜ込まず
ま  こ   

、上
うえ

にトッピングしてもいいですね。 

～ 鮭
さけ

寿司
ず し

 ～ 

 

 
A 

鮭
さけ

寿司
ず し

 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

金時
きんとき

豆入り
まめい   

かき揚げ
あ  

 

そうめん汁
じる

 

七夕
たなばた

の行事食
ぎょうじしょく

 


