
令和6年度

富士宮市立学校給食センター

静岡茶について知ろう
静岡県は、全国の茶園面積の約40％を占める日本一の茶どころです。富士宮市で

は、富士山からの豊かな水と水はけのよい土地を活かして、昔から茶の栽培が行わ

れてきました。富士宮のお茶は渋いだけでなく、ほのかな甘みのある後味が特徴で

す。新茶の時期に、地元のおいしいお茶を味わってみましょう。

揚げ油 …適量
スイーツがんも
（30g程度） …4個
小麦粉 …22g
粉茶 …2g
塩 …少々
水 …35g

❶小麦粉、粉茶、塩を混ぜ合わせる。
❷❶に水を加えてバッター液を作る。水の量はかたさを見て調整
する。

❸バッター液をつけて、160℃の油で揚げる。

作り方

味付きがんものお茶揚げ

緑茶にはリラックス効果も

あります。おいしいお茶で

一休み。

材料(4人分)

令和５年度の「宮っ子オリジナル朝食コンクール」で特別賞を受

賞したメニューです。給食用にアレンジして、昨年度２月の給食に

取り入れました。学校からは、「がんもを揚げる発想がすごい！」

「がんもの甘味とお茶の味が美味しかったです。」と好評の声が届

きました。みなさんもぜひ作ってみてください。

※こちらのレシピは考案者のオリジナルです。

早寝・早起き・朝ごはんで元気に登校しよう。
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