
 

１２月の給食献立より 
    

・セルフツナサンド（コッペパン） 

・牛乳 

・白菜のクリーム煮 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材  料 分 量 

まぐろ油漬け（缶） 100ｇ 

きゅうり（輪切り） 小さめ１本 

にんじん（せん切り） １／４本 

玉ねぎ（みじん切り） １／５個 

セロリ（薄切り） ４ｇ 

りんご酢 大さじ２／３ 

     酢 小さじ１ 

サラダ油 小さじ１ 

上白糖 小さじ１ 

     塩 少々 

こしょう 少々 

 

 

ツナサラダ（４人分） 

 

 

１２月から新しく献立に登場したツナサンドです。ツナサラダをパンに挟むことで食べやすく

なります。野菜とツナを合わせることで子どもたちに好まれて食べやすく、手軽に野菜がとれ

るようにしています。 

給食では、さっぱりとしたフレンチドレッシングの味付けにしていますが、マヨネーズを加え

ることで濃厚な味付けで食べることができます。 

リンゴ酢を使わずに作る場合は、酢の量を控えめにしてください。 

ツナサラダ（作り方） 

① まぐろ油漬けは油を切っておく。 

② きゅうり・にんじん・玉ねぎ・セロリを切る。 

③ きゅうりは軽く塩をまぶしてもむ。※ 

④ ほかの野菜を茹でて、冷やして水気を切る。 

⑤ ドレッシングを作り③と④とまぐろ油漬けをあえる。 

※給食では衛生面からきゅうりも茹でて使用しています。そうす 

ることで塩を使わずにしんなりさせることが出来ます。 
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レシピ提供：高松市学校給食研究会 


