
10月１４日（水）給食通信

・ご飯

・かんぱちのハーブ焼き

・油揚げのカリカリサラダ

・たまごスープ

・牛乳

今日の魚は、鹿児島県で水揚げされたかんぱちです。鹿児

島県は日本一のかんぱちの生産地で、国内シェア５０％以上

だそうです。天然のカンパチの旬は夏と脂がのる冬と言われ

ていますが、養殖の場合は1年中スーパーなどで売られてお

り、脂ものっているのでいつでも美味しく食べられます。今

日のかんぱちは、鹿児島県の錦江湾という海で養殖されたも

のです。かんぱちは暖かく、酸素の多い海水を好みます。錦

江湾はその条件に合い、水深も深いため、かんぱちの養殖に

向いています。今日は、生でも食べられるくらい新鮮なかん

ぱちをハーブ、にんにく、レモン、オリーブオイルなどでマ

リネして、オーブンで香ばしく焼き上げました。
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