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～今日の献立～
ごはん・せんざんき
おひたし・いもたき汁

みかんゼリー
牛乳

【せんざんき】

鶏のいろいろな部位の骨付き肉を油

で揚げた料理です。鶏を丸ごと千の

ように斬るため「千斬切（せんざん

き）」と呼ぶようになりました。

給食では骨なし肉を使用します。

～ 中 心 温 度 を 確 認 し ま す ～

肉 に 温 度 計 を さ し て

い ま す ね 。

加 熱 す る も の は 、 中 心

の 温 度 が 7 5 ℃ 以 上 に 上

が っ て い る こ と を 確 認

し て 記 録 し て い ま す 。

【いもたき汁】

鶏肉、里芋、こんにゃく、しいたけ

などの具材を煮込んだ鍋料理で、

3 5 0 年 の歴史のある料理です。
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