
今月は、卒業していく3年生のみなさんが、

小中学校での給食の思い出にできそうな

メニューを提供していきます。

きょうは、給食の人気メニュー揚げパンです。

果物（はるか）

フレンチサラダ
☺八王子産にんじん使用

きなこ揚げパン

ポトフ

☺八王子産にんじん、キャベツ使用

牛乳
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揚げパンは、昭和27年、大田区の小学校で作ったのが

始まりと言われています。きっかけは、インフルエンザが流行

してたくさんの児童が学校をお休みし、給食が大量に余っ

てしまったことですが、お休みの子に元気を出してもらおうと

いう調理員さんの愛情から生み出されたものでもあります。
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その後、揚げパンは、学校給食コンクールで

優勝したことをきっかけに、全国に広がりました。

当初は、揚げたコッペパンに砂糖を

まぶしたものだけでしたが、今では、

たくさんのバリエーションが生まれていて、

きなこ揚げパンは、大人気の献立です。

八王子市の給食には、八王子産

の桑の葉粉を練り込んでつくった

「桑の葉パン」に桑の葉粉入りの

きな粉をまぶした桑都揚げパンも

あります。
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