
1日 さばの照
て

り焼
や

き 2日 五目
ご も く

うどん(汁
し る

) 3日 ハンバーグのケチャップソースがけ 4日 たこミンチカツ 5日 ポテトコロッケ

ほうれんそうのなめたけ和
あ

え 野菜
や さ い

かき揚
あ

げ まめまめサラダ 骨太
ほねぶと

和
あ

え ひじきのいため煮
に

豆乳
とうにゅう

ごまみそ汁
し る

塩
し お

だれサラダ ジュリエンヌスープ かみかみみそ汁
し る

茶
ち ゃ

わん蒸
む

しスープ

ココアパウダー(中学校
ちゅうがっこう

のみ) ヨーグルト

8日 ユーリンチー 9日 いわしの梅煮
う め に

10日 ボロニアステーキ 11日 肉
に く

じゃが 12日 ポークシューマイ

キャベツの中華
ちゅ うか

和
あ

え ごぼうの甘
あま

辛
から

いため ツナサラダ キャベツ入
い

りつくね ぶたキムチいため

はるさめスープ 湯葉
ゆ ば

のすまし汁
じ る

ミネストローネ 即席
そ く せき

和
あ

え ビーフンスープ

おさかなふりかけ(中学校
ちゅうがっこう

のみ)

15日 キーマカレー 16日 めひかりフライ 17日 だいこんのそぼろ煮
に

18日 てりどり 19日 野菜
や さ い

タンメン(汁
し る

)

コーンフライ 切干
き り ぼ

しだいこんのたまりしょうゆ和
あ

え とりつくね こんぶ和
あ

え 揚
あ

げギョーザ

福神
ふ く じ ん

漬
づけ

和
あ

え 愛知
あ い ち

の恵
めぐ

み汁
じ る

ごぼうチップス けんちん汁
じ る

さくらんぼゼリー和
あ

え

愛知
あ い ち

のみかんゼリー

22日 あじのおろしがけ 23日 とり肉
に く

と野菜
や さ い

の黒酢
く ろ ず

あんがらめ 24日 スラッピージョー 25日 高野
こ う や

豆腐
ど う ふ

の卵
たまご

とじ 26日 ハヤシシチュー

いんげんのごま和
あ

え チンゲンサイとツナの中華
ちゅうか

和
あ

え コールスロー ふんわり野菜
や さ い

揚
あ

げ 焼
や

きフランクフルト

新
しん

たまねぎのみそ汁
し る

わかめスープ 夏野菜
な つ や さ い

のクリームスープ しらたきとにんじんのきんぴら いろどりサラダ

すいか

29日 揚
あ

げだし豆腐
ど う ふ

のそぼろあんかけ 30日 マーボー豆腐
ど う ふ

もやしのごましそひじき和
あ

え 春巻
はるまき

とり団子
だ ん ご

汁
じる

チンゲンサイのナムル

この記事は、諸説ある一例をとりあげたものです。 南部共同調理場

今日
き ょ う

は「正
ただ

しいはしづかいの日
ひ

」で

す。はしにはたくさんの使
つか

い方
かた

があ

ります。とり団子
だ ん ご

汁
じ る

の具材
ぐ ざ い

を「すく

う」、もやしのごましそひじき和
あ

え

を「はさむ」、揚
あ

げだし豆腐
ど う ふ

を「切
き

る」、それらを口
く ち

に「運
はこ

ぶ」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。

マーボー豆腐
ど う ふ

は辛
から

いイメージがある

かもしれませんが、給食
きゅうしょく

のマーボー

豆腐
ど う ふ

は辛
から

さひかえめの味付
あ じ つ

けで、コ

クを出
だ

すために赤
あか

みそを加
く わ

えていま

す。赤
あか

みそは煮込
に こ

み料理
り ょ う り

に使
つか

っても

風味
ふ う み

やうま味
み

が逃
に

げにくいという特
と く

徴
ちょう

があります。

福神
ふ く じ ん

漬
づけ

はだいこん、なす、うり、

きゅうり、しょうが、なたまめ、れ

んこん、しそ、たけのこ、しいたけ

などのうちから５種類
し ゅ る い

以上
い じ ょ う

の野菜
や さ い

を

調味料
ちょうみりょう

で漬
つ

けたものと決
き

められてい

ます。今日
き ょ う

は福神
ふ く じ ん

漬
づけ

をキャベツや

きゅうりと和
あ

えてあります。カレー

ライスと一緒
い っ し ょ

に食
た

べるとよく合
あ

う味
あ じ

に仕上
し あ

がっています。

今日
き ょ う

は「愛知
あ い ち

を食
た

べる学校給食
がっこうきゅうしょく

の

日
ひ

」です。今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

のめひかり、

切干
き り ぼ

しだいこん、たまりしょうゆド

レッシング、ぶた肉
に く

、豆腐
と う ふ

、油
あぶら

揚
あ

げ、八丁
はっちょう

みそ、たまねぎ、なす、み

つば、みかんゼリーは愛知県
あ い ち け ん

産
さ ん

で

す。たまりしょうゆは、原料
げんりょう

がほと

んど大豆
だ い ず

でできていて、とろみと濃
の う

厚
こ う

な味
あ じ

わいが特徴
とくちょう

で、愛知県
あ い ち け ん

で生
う

ま

れた調味料
ちょうみりょう

です。

ごぼうは特有
と く ゆ う

の風味
ふ う み

と食感
しょっかん

があり、

煮
に

物
もの

や汁物
し る もの

、サラダなどさまざまな

調理法
ち ょ う り ほ う

で味
あ じ

わうことができます。日
に

本
ほん

に伝
つた

わったのは古
ふる

く、最初
さ い し ょ

は薬
くすり

の

ように使
つか

われていましたが、しだい

に料理
り ょ う り

に使
つか

われるようになりまし

た。今日
き ょ う

はごぼうを薄
う す

く切
き

って揚
あ

げ

た、ごぼうチップスです。よくかん

で食
た

べましょう。

「けんちん汁
じ る

」の由来
ゆ ら い

は諸説
し ょ せつ

ありま

すが、神奈川
か な が わ

県
けん

の鎌倉市
か ま く ら し

にある建長
けんちょう

寺
じ

が発祥
はっしょう

だという説
せつ

もあります。建
けん

長寺
ち ょ う じ

のお坊
ぼ う

さんが作
つ く

っていた「建長
けんちょう

寺
じ

汁
じ る

」がなまって「けんちん汁
じ る

」に

なったそうです。今日
き ょ う

のけんちん汁
じ る

は、かつおの厚削
あつけず

りからだしをとっ

て作
つ く

っています。だいこんなどの根
こん

菜
さ い

や豆腐
と う ふ

、こんにゃくなどたくさん

の食材
しょくざい

を使
つか

っています。

さくらんぼの旬
しゅん

は５月から７月で

す。日本
に ほ ん

で多
おお

く作
つ く

られているのは

「佐藤錦
さ と う に し き

」という、酸味
さ ん み

と甘
あま

味
み

のバ

ランスがとれた品種
ひんしゅ

です。今日
き ょ う

は、

さくらんぼの果汁
か じ ゅ う

が入
はい

ったゼリーを

パインアップル、みかん、ナタデコ

コと一緒
い っ し ょ

に和
あ

えました。味
あ じ

わって食
た

べましょう。

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

んとれ、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

の旬
しゅん

の食
しょく

材
ざい

はあじ、さやいんげん、たまね

ぎ、すいかです。あじの旬
しゅん

は、５月

から８月です。この時期
じ き

のあじは脂
あぶら

がのっていて、うま味
み

がたっぷりあ

ります。旬
しゅん

の恵
めぐ

みを味
あ じ

わって食
た

べま

しょう。

黒酢
く ろ ず

は、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

ため、独特
ど く と く

なコクと風味
ふ う み

があり、と

り肉
に く

や野菜
や さ い

の味
あ じ

を引
ひ

き立
た

ててくれま

す。

スラッピージョーは、ひき肉
に く

をトマ

トケチャップで味
あ じ

つけし、パンに挟
はさ

んで食
た

べるアメリカの料理
り ょ う り

です。今
き ょ

日
う

はスライスパンにはさんで食
た

べま

しょう。パンからひき肉
に く

がこぼれな

いように気
き

をつけて食
た

べましょう。

高野
こ う や

豆腐
ど う ふ

は豆腐
と う ふ

を凍
こ お

らせて乾燥
かんそう

させ

たものです。現在
げんざい

は工場
こうじょう

で生産
せいさん

され

るものがほとんどですが、昔
むかし

は寒
さ む

い

時期
じ き

に外
そ と

で豆腐
と う ふ

を干
ほ

して水分
すいぶん

を抜
ぬ

く

作業
さ ぎ ょ う

を繰
く

り返
かえ

して作
つ く

られていたそう

です。スポンジ状
じょう

になっているた

め、煮汁
に じ る

の味
あ じ

がよくしみ込
こ

みます。

今日
き ょ う

のハヤシシチューには、たまね

ぎが入
はい

っています。たまねぎは、辛
から

味
み

、甘味
あ ま み

、うま味
み

がそろい、「西洋
せいよう

のかつお節
ぶし

」と言
い

われるほど、西洋
せいよう

料理
り ょ う り

には欠
か

かせない野菜
や さ い

です。肉
に く

じゃが、カレー、酢豚
す ぶ た

など、和風
わ ふ う

、

洋風
よ う ふ う

、中華風
ち ゅ うかふう

のさまざまな料
りょう

理
り

で使
つか

われています。

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
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
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

べま

しょう。

かき揚
あ

げは天
てん

ぷらの一種
いっ し ゅ

です。いろ

いろな野菜
や さ い

や魚介類
ぎょかいるい

などを小麦粉
こ む ぎ こ

を

溶
と

いた衣
ころも

でまとめ、油
あぶら

で揚
あ

げた日本
に ほ ん

料理
り ょ う り

です。かき混
ま

ぜて揚
あ

げることか

ら「かき揚
あ

げ」の名
な

がついたと言
い

わ

れています。

ジュリエンヌスープは、具材
ぐ ざ い

を細
ほそ

い

千切
せ ん ぎ

りにした野菜
や さ い

を使
つか

ったコンソメ

スープです。ジュリエンヌとは、フ

ランス料理
り ょ う り

の野菜
や さ い

の切
き

り方
かた

で、フラ

ンス語
ご

で「千切
せ ん ぎ

り」という意味
い み

で

す。たくさんの野菜
や さ い

のうま味
み

がたっ

ぷりつまっています。

今日
き ょ う

は６月４日から１０日の「歯
は

と

口
く ち

の健康
けん こ う

週間
しゅうかん

」にちなんで、よくか

んで食
た

べることや健康
けん こ う

な歯
は

を作
つ く

るた

めに必要
ひつ よ う

なカルシウムを意
い

識
し き

した献
こん

立
だて

です。よくかんで食
た

べることによ

り、食
た

べ物
もの

の消化
し ょ う か

を助
たす

けたり、だ液
え き

がたくさん出
で

て虫歯
む し ば

の予防
よ ぼ う

につな

がったりするほか、食
た

べすぎを防
ふせ

ぐ

効果
こ う か

が期待
き た い

できます。

コロッケは、西洋
せいよ う

料理
り ょ う り

の「クロケッ

ト」が明治
め い じ

時代
じ だ い

に日本
に ほ ん

に伝
つた

わり、材
ざい

料
りょう

や作
つ く

り方
かた

が変化
へ ん か

したものという説
せつ

があります。今
いま

では家庭
か て い

でも気軽
き が る

に

食
た

べられる料理
り ょ う り

になりましたが、大
たい

正
しょう

時代
じ だ い

は、ビーフステーキよりも高
こ う

価
か

だったそうです。

はるさめは、じゃがいもやさつまい

も、緑
りょく

豆
と う

という豆
まめ

などのでんぷんを

原料
げんりょう

として作
つ く

られます。半透明
はん とうめい

の糸
い と

のような見
み

た目
め

が、春
はる

に降
ふ

る雨
あめ

に似
に

ていることから「春雨
はるさめ

」という名
な

前
まえ

が付
つ

けられました。今日
き ょ う

はベーコ

ン、はくさい、にんじん、チンゲン

サイ、干
ほ

ししいたけが入った中華
ち ゅ うか

味
あ じ

のはるさめスープです。

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

の湯葉
ゆ ば

のすまし汁
じ る

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。また、今日
き ょ う

は暦
こよみ

のうえで梅
つ

雨
ゆ

に入
はい

る日
ひ

を表
あらわ

す入
にゅう

梅
ばい

の時期
じ き

にちな

み、いわしの梅
う め

煮
に

をいただきます。

ミネストローネは、たくさんの野菜
や 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

というものはなく、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、日常的
にちじょうてき

に作
つ く

られ

ているそうです。

じゃがいもにはたくさんの種類
し ゅ 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

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。

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

が発祥
はっしょう

の地
ち

といわれ、台湾
たいわん

、東
と う

南
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

の南
みなみ

の地域
ち い き

では小麦
こ む ぎ

の生産
せいさん

が少
す く

ないため、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。

２０２６年６月分  学 校 給 食 献 立 あ れ こ れ
月 火 水 木 金


