
1日 ハンバーグのレモンソースがけ 2日 じゃがいもとかつおの甘
あま

がらめ 3日 憲法記念日
け ん ぽ う き ね ん び

コンソメスープ 若竹
わかたけ

汁
じる

かしわもち

6日 振替
ふりかえ

休日
きゅうじつ

7日 さばの塩焼
し お や

き 8日 てりどり 9日 塩
しお

ラーメン(汁
しる

) 10日 ポークカレー

いんげんのごま和
あ

え 沢
さわ

煮
に

わん 春巻
はるまき

オムレツ

じゃがいものみそ汁
しる

海
かい

そうサラダ

13日 さわらの照
て

り焼
や

き 14日 みそカツ 15日 ミートボールのトマト煮
に

16日 １３８丼
どん

の具
ぐ

17日 新
しん

たけのこのオイスターソースいため

ひじきのささみ和
あ

え けんちん汁
じる

みかんゼリー和
あ

え １３８みそ汁
しる

チンゲンサイと豆腐
と う ふ

のスープ

すまし汁
じる

ココアパウダー メロン

20日 あじフライ 21日 新
しん

じゃがのそぼろ煮
に

22日 とり肉
に く

のせん茶
ちゃ

揚
あ

げ 23日 ホットドッグの具
ぐ

24日 焼
や

き肉
に く

丼
どん

の具
ぐ

新
しん

たまねぎのみそ汁
しる

すりおろしだいこん一宮
いちのみや

ねぎがけ豆腐
と う ふ

茶
ちゃ

わん蒸
む

しスープ 焼
や

きフランクフルト ビーフンスープ

ボイルキャベツ 豆乳
とうにゅう

プリン

トマトケチャップ

春野菜
は る や さ い

のクリームスープ

27日 ポテトコロッケ 28日 山菜
さんさい

ソフトめん(汁
しる

) 29日 だいこんの甘辛煮
あ ま か ら に

30日 ヤンニョムチキン 31日 白身
し ろ み

魚
ざかな

の黒酢
く ろ ず

かけ

キャベツとベーコンのスープ 野菜
や さ い

かき揚
あ

げ キャベツ入
い

りつくね わかめスープ 豆乳
とうにゅう

みそ汁
しる

かつおふりかけ ほうれんそうのしらす和
あ

え

今日
き ょ う

は、「だしを味
あ じ

わう日
ひ

」です。

「だし」は、天然
てんねん

素材
そ ざ い

のうま味
み

や香
かお

りが溶
と

け出
で

た料理
り ょ う り

の基本
き ほ ん

となる汁
し る

で

す。今日
き ょ う

のすまし汁
じ る

は、かつおの削
けず

り節
ぶし

からとっただしを使
つか

っていま

す。和食
わ し ょ く

では、その他
ほか

にも、こんぶ

や干
ほ

ししいたけからとっただしが使
つか

われています。だしのうま味
み

や香
かお

り

を感
かん

じてみましょう。

けんちん汁
じ る

は、だいこん、にんじ

ん、ごぼうなどの野菜
や さ い

と豆腐
と う ふ

をごま

油
あぶら

でいため、しょうゆで味付
あ じ つ

けした

汁物
し る もの

です。神奈川県
か な が わ け ん

鎌倉
か ま く ら

市
し

にある建
けん

長寺
ち ょ う じ

の僧
そ う

が作
つ く

った精進
しょうじん

料理
り ょ う り

の汁
し る

もの

「建長寺
けんち ょ う じ

汁
し る

」から「建長
けんちょう

汁
じ る

」と変
か

わ

り、それがなまってけんちん汁
じ る

と呼
よ

ばれるようになったという説
せつ

があり

ます。

トマトには、こんぶと同
おな

じグルタミ

ン酸
さ ん

といううま味
み

成分
せいぶん

が多
おお

く含
ふ く

まれ

ています。うま味
み

が加
く わ

わることで、

味
あ じ

に深
ふか

みやコクが加
く わ

わり、料理
り ょ う り

がよ

りおいしくなります。今日
き ょ う

の給
きゅう

食
しょく

は、トマトをたくさん使
つか

ったトマト

煮
に

です。味
あ じ

わって食
た

べましょう。

今日
き ょ う

は「一宮
いちのみや

を食
た

べる学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

の

日
ひ

」です。１３８丼
どん

の具
ぐ

に使
つか

われて

いる「卵
たまご

、切干
き り ぼ

しだいこん」と

１３８みそ汁
し る

に使
つか

われている「だい

こん、なす」は一宮市
いちのみやし

産
さ ん

の食材
しょくざい

で

す。一宮市
いちのみやし

内
ない

では、なすのハウス栽
さ い

培
ばい

が盛
さか

んで季節
き せ つ

をとわずに長
なが

い期
き

間
かん

、収
しゅう

穫
か く

されます。地元
じ も と

の恵
めぐ

みを味
あ じ

わって食
た

べましょう。

新
し ん

たけのこは、春
はる

を感
かん

じさせる食材
しょくざい

の一
ひ と

つです。たけのこは竹
たけ

の若
わか

い芽
め

で、とても成長
せいちょう

が早
はや

く、芽
め

が出
で

て

１０日ほどで青々
あおあお

とした竹
たけ

になりま

す。土
つち

の中
なか

から芽
め

が少
すこ

しだけ出
で

た頃
こ ろ

に掘
ほ

り出
だ

すとやわらかくておいしい

たけのこが食
た

べられます。

令和 ６年 ５月分  学 校 給 食 献 立 あ れ こ れ
月 火 水 木 金

今日
き ょ う

は「まごわやさしい」献立
こ ん だて

で

す。「まごわやさしい」は、豆
まめ

、ご

ま、わかめなどの海
かい

そう、野
や

菜
さ い

、

魚
さかな

、しいたけなどのきのこ類
るい

、いも

類
るい

の７品目
ひ ん も く

の頭文字
か し ら も じ

を表
あらわ

していま

す。これらの食材
しょくざい

は普段
ふ だ ん

の食事
し ょ く じ

で不
ふ

足
そ く

しがちなため、意識
い し き

して食
た

べられ

るとよいですね。

沢
さわ

煮
に

わんは、千切
せ ん ぎ

りに切
き

った野菜
や さ い

や

ぶた肉
に く

などたくさんの材料
ざいりょう

を使
つか

って

作
つ く

った汁物
し る もの

です。「さわ」には「た

くさん」という意味
い み

があることから

この名
な

がつきました。給食
きゅうしょく

では、ぶ

た肉
に く

の他
ほか

に、こんにゃく、だいこ

ん、にんじん、ごぼう、葉
は

ねぎなど

たくさんの食材
しょくざい

を使
つか

って仕上
し あ

げまし

た。

今日
き ょ う

の塩
し お

ラーメンには、もやしが

入
はい

っています。もやしは、種
たね

となる

豆
まめ

を水
みず

にひたし、暗
く ら

い場所
ば し ょ

で発芽
は つ が

さ

せたものです。豆
まめ

の状態
じょうたい

では、ほん

のわずかしか含
ふ く

まれていないビタミ

ンＣが、もやしにはたくさん含
ふ く

まれ

ています。また、シャキシャキとし

た食感
しょっかん

がおいしい野菜
や さ い

です。

今日
き ょ う

の海
かい

そうサラダには糸
い と

寒天
かんてん

が

入
はい

っています。寒天
かんてん

の原料
げんりょう

は、てん

ぐさなどの海
かい

そうです。寒天
かんてん

は、て

んぐさを煮
に

てできた寒天
かんてん

液
え き

を冷
ひ

やし

固
かた

め、ところてんを作
つ く

り、それを凍
こ お

らせ乾燥
かんそう

させたものです。寒天
かんてん

は食
しょく

物
もつ

せんいが豊富
ほ う ふ

に含
ふ く

まれていて、お

腹
なか

の調子
ち ょ う し

を整
ととの

えるはたらきがありま

す。

今日
き ょ う

のコンソメスープには、ブロッ

コリーが入
はい

っています。ブロッコ

リーは花
はな

のつぼみの部分
ぶ ぶ ん

を食
た

べる野
や

菜
さ い

です。葉
は

や根
ね

の部分
ぶ ぶ ん

を食
た

べる野菜
や さ い

は数
かず

多
おお

くありますが、花
はな

の部分
ぶ ぶ ん

を食
た

べる野菜
や さ い

は少
す く

ないです。他
ほか

には、カ

リフラワーやみょうがなどがありま

す。

今日
き ょ う

は「旬
しゅん

を味
あ じ

わう日
ひ

」です。一年
いちねん

の中
なか

で野菜
や さ い

や果物
く だ もの

、魚
さかな

などがたくさ

ん収穫
しゅうかく

でき、栄養
えいよ う

が多
おお

く、おいしい

時期
じ き

を「旬
しゅん

」と言
い

います。今日
き ょ う

の給
きゅう

食
しょく

で使
つか

われている旬
しゅん

の食材
しょくざい

は「かつ

お、たけのこ、わかめ」です。自然
し ぜ ん

の恵
めぐ

みや四季
し き

を感
かん

じることができる

旬
しゅん

の食材
しょくざい

を味
あ じ

わって食
た

べましょう。

小学校用　（学校給食課　南部）
この記事は、諸説ある一例をとりあげたものです。

通常
つうじょう

のたまねぎは、長
なが

く保存
ほ ぞ ん

できる

ように収穫
しゅうかく

してから１ヶ月くらい風
かぜ

にあてて乾燥
かんそう

させますが、新
し ん

たまね

ぎは収穫
しゅうかく

してすぐに出荷
し ゅ っか

します。皮
かわ

が薄
う す

く、実
み

の水分
すいぶん

が多
おお

くてやわらか

い特徴
とくちょう

があります。みそ汁
し る

に溶
と

け出
で

た新
し ん

たまねぎの甘味
あ ま み

を味
あ じ

わいましょ

う。

今日
き ょ う

の「すりおろしだいこん一宮
いちのみや

ね

ぎがけ豆腐
ど う ふ

」は千秋
ち あ き

小学校
しょうがっこう

の児童
じ ど う

が

考
かんが

えた献立
こんだて

です。だいこんおろしに

一宮市産
いちのみやしさん

のねぎを加
く わ

え、しょうゆと

三温糖
さ ん おん と う

などで調味
ち ょ うみ

したたれを焼
や

いた

豆腐
と う ふ

にかけていただきます。今日
き ょ う

は

「正
ただ

しいはしづかいの日
ひ

」です。正
ただ

しいはしづかいを意識
い し き

して食
た

べま

しょう。

５月は新茶
し ん ちゃ

の季節
き せ つ

です。「新茶
し ん ち ゃ

」と

は、その年
と し

の最初
さ い し ょ

の新芽
し ん め

を摘
つ

み取
と

っ

て作
つ く

ったお茶
ち ゃ

のことです。地域
ち い き

や気
き

候
こ う

により違
ちが

いはありますが、立春
りっしゅん

の

日
ひ

から数
かぞ

えて八十
はちじゅう

八
はち

日
にち

目
め

の「八十八
はちじゅうはち

夜
や

」の頃
こ ろ

に摘
つ

み取
と

ります。今日
き ょ う

のと

り肉
に く

のせん茶
ち ゃ

揚
あ

げは、お茶
ち ゃ

を使
つか

った

揚
あ

げ衣
ころも

にしました。

今日
き ょ う

はグリーンアスパラガスが入
はい

っ

た春野菜
はる や さい

のクリームスープです。グ

リーンアスパラガスは、４月下旬
げじゅん

か

ら６月頃
ご ろ

が旬
しゅん

の春野菜
は る や さ い

です。旬
しゅん

のア

スパラガスは甘味
あ ま み

が強
つよ

いのが特徴
とくちょう

で

す。新
あたら

しい芽
め

や若
わか

い茎
く き

、葉
は

を食
た

べる

春野菜
は る や さ い

には、冬
ふゆ

の間
あいだ

に蓄
たくわ

えた栄養
えい よ う

が

豊富
ほ う ふ

に含
ふ く

まれています。旬
しゅん

の恵
めぐ

みを

味
あ じ

わって食
た

べましょう。

ビーフンは米
こめ

粉
こ

からできています。

中
ちゅう

国
ご く

南部
な ん ぶ

が発祥
はっしょう

の地
ち

といわれ、台
たい

湾
わん

、東南
と う なん

アジアなどの米
こめ

の産地
さ ん ち

に普
ふ

及
きゅう

し、広
ひろ

く食
た

べられるようになりま

した。中国
ちゅうごく

南部
な ん ぶ

では小麦
こ む ぎ

の生産
せいさん

が少
す く

ないので、米
こめ

を原料
げんりょう

にした加
か

工
こ う

品
ひん

で

あるビーフンが食
た

べられるように

なったといわれています。

キャベツは、種
たね

まきの時期
じ き

に差
さ

をつ

けて栽培
さいばい

するので一年中
いちねんじゅう

出回
で ま わ

ってい

ますが、秋
あき

に種
たね

をまき、春
はる

に収穫
しゅうかく

す

るものを「春
はる

キャベツ」、夏
なつ

に種
たね

を

まき、冬
ふゆ

に収穫
しゅうかく

するものは「冬
ふゆ

キャ

ベツ」と言
い

います。春
はる

キャベツは葉
は

がやわらかく生
なま

でもおいしく食
た

べら

れます。

春
はる

の山
やま

では、雪解
ゆ き ど

けとともに若々
わかわか

し

い新芽
し ん め

が芽吹
め ぶ

き、多
おお

くの種類
し ゅ る い

の山菜
さ ん さ い

がとれます。春
はる

の山菜
さ ん さ い

の代表的
だいひょうてき

な種
し ゅ

類
るい

は「ふきのとう、タラの芽
め

、う

ど、わらび、ぜんまい、こごみ」な

どがあります。今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

では、山
さ ん

菜
さ い

ソフトめんに、ぜんまい、わらび

を使用
し よ う

しています。味
あ じ

わって食
た

べま

しょう。

だいこんは部位
ぶ い

によって適
て き

する料理
り ょ う り

が異
こ と

なります。葉
は

に近
ちか

い部分
ぶ ぶ ん

は、水
すい

分
ぶん

が多
おお

く甘
あま

味
み

が強
つよ

いので、おろしな

ど生
なま

で食
た

べるのに向
む

いています。中
ちゅう

心
し ん

部分
ぶ ぶ ん

は辛味
か ら み

と甘
あま

味
み

のバランスが良
よ

く、煮物
に も の

に向
む

いています。下
し た

の部分
ぶ ぶ ん

は水分
すいぶん

が少
す く

なく辛
から

味
み

が強
つよ

いので、漬
つけ

物
もの

やみそ汁
し る

に向
む

いています。

ヤンニョムチキンは韓国
かん こ く

料理
り ょ う り

で、コ

チュジャンやにんにく、砂糖
さ と う

、香
こ う

辛
し ん

料
りょう

などが入
はい

った甘辛
あまから

い調味料
ちょうみりょう

の「ヤ

ンニョム」と揚
あ

げたとり肉
に く

をからめ

た料理
り ょ う り

です。給食
きゅうしょく

では、コチュジャ

ンやトマトケチャップ、赤
あか

みそ、

しょうゆ、砂
さ

糖
と う

を使
つか

って食
た

べやすい

ように辛
から

さを調節
ちょうせつ

して作
つ く

りました。

黒酢
く ろ ず

は、原料
げんりょう

に使
つか

う米
こめ

を精米
せいまい

する前
まえ

の「玄米
げんまい

」を使
つか

って作
つ く

られていま

す。玄米
げんまい

のエネルギーは白米
は く ま い

とほぼ

同
おな

じですが、ビタミン、ミネラルな

どが豊富
ほ う ふ

に含
ふ く

まれています。黒酢
く ろ ず

は

長
なが

い時間
じ か ん

をかけて熟成
じゅくせい

発酵
は っ こ う

している

ので、独特
ど く と く

なコクと風味
ふ う み

があり、白
し ろ

身魚
みざかな

の味
あ じ

を引
ひ

き立
た

ててくれます。


