
佐倉市小中学校統一献立「育て元気なさくらっ子」 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                      

材 料 （１人分） 

（小学校の分量です） 

作  り  方 

米            ７５ｇ 

塩麹          ４．６ｇ 

塩           ０．１ｇ 

里芋           １５ｇ 

① 里芋は皮をむき、いちょう切りにする。 

② 研いだ米に通常通りの水と塩麹を加え、

里芋をのせて炊く。 

< 塩麹（しおこうじ）について > 

 塩麹とは蒸した米に麹菌を付け

て作った米麹に、塩を加えたもの

です。塩麹の効果でご飯はふっく

ら、具はホクホクに仕上がります。 

給食では、佐倉市内にある味噌

屋の塩麹を使いました。 
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実際の給食で提供されたときの盛り付けです 

ポイント❢ 
 

ほんのり塩麹が香る 

やさしい味です。 


