
3日 文化
ぶ ん か

の日
ひ

4日 とり肉
に く

の揚
あ

げてり 5日 さばの塩焼
し お や

き 6日 ビビンバの具
ぐ

7日 五目
ご も く

うどん（汁
しる

）

だいこんのそぼろ煮
に

ごぼうの甘辛
あまから

いため ビビンバの野菜
や さ い

野菜
や さ い

かき揚
あ

げ

れんこんのごまドレ和
あ

え 沢煮
さ わ に

わん キムチスープ ひじきのごまマヨ風味
ふ う み

和
あ

え

セレクトデザート 小魚
こざかな

A青
あお

りんごゼリー B豆乳
とうにゅう

だいふく

10日 ぶた丼
どん

の具
ぐ

11日 あじフライ 12日 春巻
はるまき

13日 照
て

り焼
や

きチキンバーガーの具
ぐ

14日 ハンバーグのおろしがけ

だいずもやしのシャキシャキ和
あ

え はくさいのこんぶ和
あ

え バンバンジー 照
て

り焼
や

きチキン 高野豆腐
こ う や ど う ふ

の煮物
に も の

呉汁
ご じ る

ちゃんこ汁
じる

豆腐
と う ふ

の中華
ちゅうか

スープ キャベツソテー のっぺい汁
じる

かき 味付
あ じ つ

けのり ココアパウダー かぼちゃの豆乳
とうにゅう

シチュー

17日 肉
に く

みそソフトめん（汁
しる

） 18日 ひきずり 19日 梅味
うめあじ

ぶたこまだいこん 20日 八宝菜
はっぽうさい

21日 県民
けんみん

の日
ひ

学校
がっこう

ホリデー

キャベツ入
い

りつくね いわしフライ きゅうりのツナ和
あ

え 揚
あ

げギョーザ

さつまいもチップス ブロッコリーのおかか和
あ

え かきたま汁
じる

バンサンスー

ヨーグルト

24日 振替休日
ふりかえきゅうじつ

25日 肉団子
に く だ ん ご

26日 たらのおかか揚
あ

げ 27日 チキンナゲット 28日 ポークカレー

塩
しお

だれサラダ いんげんのごま和
あ

え みかんゼリー和
あ

え 焼
や

きフランクフルト

けんちん汁
じる

ぶた汁
じる

ミネストローネ 福神漬
ふくしんづけ

和
あ

え

納豆
なっと う

南部共同調理場
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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「大豆
だ い ず

、さとい

も、かき」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。

今日
き ょ う

は、「正
た だ

しいはしづかいの

日
ひ

」です。はしには、「つま

む、はさむ、すくう、さく、の

せる、はがす、ほぐす、くる

む、切
き

る、運
は こ

ぶ、混
ま

ぜる」など

のさまざまな使
つか

い方
かた

がありま

す。あじフライを「切
き

る」、だ

いこんやにんじんなどの食材
しょ く ざい

を

「はさむ」、のりでご飯
はん

を「く

るむ」など、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。

小学
し ょ うが く

３年生
ねん せい

で学習
がくしゅう

する「すがた

をかえる大豆
だ い ず

」にちなみ、み

そ、豆
と う

乳
にゅう

、高野
こ う や

豆腐
ど う ふ

など姿
すがた

を変
か

えた大豆
だ い ず

製品
せいひん

を使
つか

った料理
り ょ う り

が、

10日から14日まで登場
と う じ ょ う

していま

す。今日
き ょ う

の「豆腐
と う ふ

の中華
ち ゅ う か

スー

プ」には、大豆
だ い ず

製品
せいひん

である豆腐
と う ふ

を料理
り ょ う り

に使
つか

っています。

今日
き ょ う

の照
て

り焼
や

きチキンは、とり

肉
に く

にしょうがとしょうゆで下味
し た あ じ

を付
つ

けて焼
や

き、しょうゆ、砂
さ

糖
と う

、みりんで作
つ く

ったたれをかけ

ました。チキン、バンズ、野菜
や さ い

を一緒
い っ し ょ

に食
た

べると味
あ じ

のバランス

がとれ、よりおいしくなりま

す。バンズパンに、甘辛
あ ま か ら

い照
て

り

焼
や

きチキンとキャベツソテーを

はさんで食
た

べましょう。

今日
き ょ う

ののっぺい汁
じ る

にはさといも

が入
はい

っています。さといもは親
おや

いもから子
こ

いも、孫
ま ご

いもと増
ふ

え

ていくので、子孫
し そ ん

繁栄
は ん えい

を願
ねが

う縁
えん

起
ぎ

がよい食
た

べ物
も の

といわれていま

す。そのため、おせち料理
り ょ う り

など

のお祝
いわ

いの料
りょう

理
り

にも使
つか

われてい

ます。また、ぼたもちやおはぎ

にさといもを入
い

れて食
た

べる地域
ち い き

もあります。

今日
き ょ う

のとり肉
に く

の揚
あ

げてりは、と

り肉
に く

のから揚
あ

げにしょうゆや砂
さ

糖
と う

を煮詰
に つ

めた甘
あ ま

いたれをかけて

います。また、しょうがを下味
し た あ じ

に使
つか

うことで、とり肉
に く

のくさみ

を消
け

し、やわらかくジューシー

に食
た

べられるようにしました。

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
き

本
ほん

となる汁
し る

です。今日
き ょ う

の沢煮
さ わ に

わ

んは、かつおの厚
あ つ

削
けず

りからとっ

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、こんぶや煮干
に ぼ

し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。

キムチは塩漬
し お づ

けしたはくさいな

どの野
や

菜
さ い

をとうがらしや「ヤン

ニョム」と呼
よ

ばれる合
あ

わせ調味
ち ょ う み

料
りょう

と一
い っ

緒
し ょ

に漬
つ

けた韓国
か ん こ く

の発
はつ

酵
こ う

食
しょく

品
ひん

です。キムチ独特
ど く と く

の辛味
か ら み

とう

ま味
み

は食欲
し ょ く よ く

を高
たか

め、体
からだ

を温
あたた

めて

くれます。寒
さ む

くなるこの時
じ

期
き

に

よく合
あ

う食材
しょ くざい

です。

今日
き ょ う

は、１１月８日の「いい歯
は

の日
ひ

」にちなんだ献立
こ ん だ て

です。歯
は

をつくるもとになるカルシウム

が多
おお

く含
ふ く

まれている「こまつ

な、ひじき、ごま」や、かみご

たえのある「小魚
こ ざ か な

」が登場
と う じ ょ う

しま

す。歯
は

を丈夫
じ ょ う ぶ

にするためには

しっかりかんで食
た

べる習慣
しゅうかん

も大
たい

切
せつ

です。いつもの食事
し ょ く じ

から意識
い し き

してよくかんで食
た

べましょう。

この記事は、諸説ある一例をとりあげたものです。

つくねは、ひき肉
に く

や魚
さかな

のすり身
み

に調味料
ち ょ う み り ょ う

を加
く わ

えて作
つ く

られます。

つくねは、手
て

でこねて形
かたち

を作
つ く

る

という意味
い み

の「つくねる」が語
ご

源
げん

とされています。今日
き ょ う

はキャ

ベツが入
はい

ったつくねです。キャ

ベツのシャキシャキとした食感
しょっかん

と風味
ふ う み

が楽
たの

しめるひと品
し な

です。

ひきずりは、とり肉
に く

を使
つか

ったす

きやきのことです。愛知県
あ い ち け ん

尾張
お わ り

地方
ち ほ う

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

で、なべの上
う え

で

肉
に く

をひきずるようにして食
た

べた

ことから「ひきずり」と呼
よ

ばれ

るようになりました。今日
き ょ う

は、

焼
や

き豆腐
ど う ふ

、こんにゃく、かまぼ

こ、はくさい、にんじん、ねぎ

と一緒
い っ し ょ

に煮込
に こ

んでいます。味
あ じ

わって食
た

べてください。

今日
き ょ う

は「愛知
あ い ち

を食
た

べる学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

の日
ひ

」です。 今日
き ょ う

使
つか

われている

愛知県
あ い ち け ん

産
さ ん

の食材
しょ く ざい

は、米
こ め

、牛乳
ぎゅうにゅう

、

ぶた肉
に く

、だいこん、にんじん、

なす、卵
たまご

、みつばです。 また

「梅味
う め あ じ

ぶたこまだいこん」は、

西
に し

成
な り

中学校
ち ゅ うが っ こ う

の生徒
せ い と

が考
かんが

えた献立
こ ん だ て

です。野菜
や さ い

と肉
に く

をバランスよく

とれるように少
す こ

し野菜
や さ い

を多
おお

くし

ました。よくかんで食
た

べましょ

う。

八宝菜
は っ ぽ う さ い

の「八
は っ

宝
ぽ う

」とは、「多
おお

く

の」という意味
い み

を表
あらわ

していま

す。今日
き ょ う

の八宝菜
は っ ぽ う さ い

は、ぶた肉
に く

、

いか、えび、たまねぎ、にんじ

ん、はくさい、チンゲンサイ、

たけのこと多
おお

くの食材
しょ くざい

が入
はい

って

います。それぞれの食材
しょ くざい

のうま

味
み

がつまった味
あ じ

になっていま

す。

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

にある建長寺
け ん 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。

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、野菜
や さ い

、魚
さかな

、しいたけなどの

きのこ類
る い

、いも類
る い

」の頭
かしら

文字
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
ふ

段
だ ん

の食事
し ょ く じ

で不足
ふ そ く

しがちなた

め、意識
い し き

して食
た

べるようにしま

しょう。

ミネストローネは、たくさんの

野
や

菜
さ い

を入
い

れたスープで、イタリ

アの家庭
か て い

料理
り ょ う り

の一
ひ と

つです。使
つか

う

野菜
や さ い

は、季節
き せ つ

や地方
ち ほ う

によってさ

まざまで、正
た だ

しい作
つ く

り方
かた

は特
と く

に

なく、各家庭
か く か て い

で少
す こ

しずつ味
あ じ

に違
ちが

いがあります。日本
に ほ ん

のみそ汁
し る

の

ように、日常
にちじょう

的
て き

に作
つ く

られるそう

です。

じゃがいもには、たくさんの種
し ゅ

類
る い

があり、代表的
だいひょうてき

な品種
ひ ん し ゅ

として

「男爵
だんしゃく

」と「メークイン」があ

ります。男爵
だんしゃく

はホクホクとして

いて、コロッケやポテトサラダ

に向
む

いています。メークインは

煮
に

くずれしにくいため、肉
に く

じゃ

がやカレーなどの煮込
に こ

み料理
り ょ う り

に

向
む

いています。給食
きゅうしょく

のカレーで

は煮
に

くずれしにくいメークイン

を使
つか

っています。


