
６日 振替
ふりかえ

休日
きゅうじつ

７日 みそ汁
しる

８日 鶏
と り

肉
に く

とだいこんの煮物
に も の

９日 トマトと卵
たまご

のコンソメスープ １０日 チンゲンサイと豆腐
と う ふ

のスープ

シーちゃんタケちゃん ミンチカツ 鶏
と り

肉
に く

とほたてのクリーム煮
に

あじのから揚
あ

げ香味
こ う み

だれ

１３日 さつま汁
じ る

１４日 きざみきつねうどん １５日 はくさいとベーコンのスープ １６日 八宝菜
はっぽうさい

１７日 ポークカレー

ハンバーグのおろしソース 鶏
と り

天
てん

の甘酢
あ ま ず

あん ボロニアステーキ 春巻
はるまき

ハート型
がた

杏仁
あんにん

のフルーツ和
あ

え

２０日 豚
ぶた

汁
じる

２１日 コーンクリームスープ ２２日 えびしんじょうの吸
す

い物
もの

２３日 中華
ちゅうか

スープ ２４日 厚揚
あ つ あ

げのカレー煮
に

さわらの照
て

り焼
や

き ホットドッグ 一宮
いちのみや

の野
や

菜
さい

コロッケ 豚肉
ぶたにく

とキャベツの甘辛
あまから

みそいため てりどり

２７日 茶
ちゃ

わん蒸
む

しスープ ２８日 ハヤシシチュー ２９日 しょうゆラーメン ３０日 豆乳
とうにゅう

入
い

りみそ汁
しる

３１日 すまし汁
じる

かつおの漁師
り ょ う し

フライ お豆
まめ

のサラダ 愛知県産
あいちけん さん

食材
しょくざい

入
い

り揚
あ

げギョーザ 揚
あ

げじゃがいものそぼろ煮
に

めばるの塩焼
し お や

き

この記事は、諸説ある一例をとりあげたものです。
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さわらは漢字
か ん じ

で書
か

くと、魚
さかな

へんに春
はる

と書
か

き、俳
はい

句
く

では春
はる

の季語
き ご

となっています。日
に

本
ほん

近海
きんかい

ではほぼ１年中
ねんじゅう

とれますが、春先
はるさき

から初夏
し ょ か

にかけて産卵
さんらん

のため外洋
がいよう

から瀬
せ

戸内海
と な い か い

など日本
に ほ ん

近海
きんかい

にやってきて、たくさ

んとれることから春
はる

を連想
れんそう

したようです。

寒
さむ

い冬
ふゆ

の時期
じ き

にとれるものは身
み

がしま

り、脂
あぶら

がのっていて「寒
かん

ざわら」と呼
よ

ばれま

す。

とうもろこしはイネ科
か

の植物
しょくぶつ

で、世界
せ か い

中
じゅう

で栽培
さいばい

されている穀物
こ く も つ

です。とうも

ろこしには先端
せんたん

に茶色
ちゃいろ

いひげのような

ものが生
は

えています。これはめしべに

当
あ

たり、その本数
ほんすう

は粒
つぶ

の数
かず

と同
おな

じに

なっています。観察
かんさつ

してみるとひとつ

ひとつの粒
つぶ

からひげが出
で

ているのが分
わ

かります。

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。一宮
いちのみや

の野
や

菜
さい

コロッケには、一宮
いちのみや

市
し

内
ない

で栽培
さいばい

されたほうれんそうが入
はい

っていま

す。一宮
いちのみや

市
し

は木曽
き そ

川
がわ

によってもたらされ

た栄養
えいよう

豊富
ほ う ふ

な土
つち

と、比較的
ひ か く て き

温暖
おんだん

な気候
き こ う

、

大
おお

きな消費地
し ょ う ひ ち

が近
ちか

いことなどから、古
ふる

くか

ら野
や

菜
さい

作
づ く

りがさかんに行
おこな

われてきました。

みなさんの家
いえ

の周
まわ

りではどんな野
や

菜
さい

が栽
さい

培
ばい

されているか調
しら

べてみましょう。

キャベツの祖先
そ せ ん

の植物
しょくぶつ

は、丸
まる

くならず

葉
は

が広
ひろ

がった状態
じょうたい

のものでした。それ

が突然
とつぜん

変異
へ ん い

により丸
まる

くなる葉
は

ができ、

さらに品種
ひんしゅ

改良
かいりょう

をくり返
かえ

すことで現在
げんざい

の丸
まる

い形
かたち

のキャベツができたそうで

す。キャベツと祖先
そ せ ん

が同
おな

じ野
や

菜
さ い

には、

ブロッコリーやカリフラワーがありま

すが、これは花
はな

が大
おお

きくなるように品
ひん

種
し ゅ

改良
かいりょう

されたものです。

鶏
と り

肉
に く

は、私
わたし

たち日本人
に ほ ん じ ん

になじみの深
ふか

い食
た

べ物
もの

です。日本
に ほ ん

では、牛肉
ぎゅうにく

や豚肉
ぶたにく

よりも

古
ふる

くから食
た

べられてきたと言
い

われていま

す。愛知県
あ い ち け ん

では、昔
むかし

から鶏
にわとり

の飼育
し い く

が盛
さか

ん

に行
おこな

われ、ひきずりなどの郷土
きょ う ど

料理
り ょ う り

があ

ります。今日
き ょ う

のてりどりは給食
きゅうしょく

の人気
に ん き

メ

ニューのひとつで、鶏
と り

肉
に く

をしょうがじょうゆ

に漬
つ

け込
こ

んでから焼
や

き、焼
や

きあがった鶏
と り

肉
に く

にしょうゆ、砂
さ

糖
と う

、みりんで作
つ く

った特製
とく せい

のたれがかけてあります。

かつおは古
ふる

くから日本
に ほ ん

で食
た

べられてい

ました。傷
いた

みが早
はや

いため堅
かた

くなるまで

干
ほ

してから食
た

べられ、身
み

がかたいこと

から「かたうお」と呼
よ

ばれ、それが変
へん

化
か

してかつおになったという説
せつ

があり

ます。漢字
か ん じ

では、魚
さかな

へんに堅
かた

いと書
か

き

ます。今日
き ょ う

のかつおの漁師
り ょ う し

フライは、

漁師
り ょ う し

の船上
せんじょう

でのまかない食
しょく

です。しょ

うがと砂糖
さ と う

で下味
し た あ じ

をつけることで揚
あ

げ

てもパサつかずやわらかに仕
し

上
あ

がるよ

うに工夫
く ふ う

されています。

お豆
まめ

のサラダには、大豆
だ い ず

とえだまめが

使
つか

われています。大豆
だ い ず

とえだまめは同
おな

じ種類
し ゅ る い

の豆
まめ

で、大豆
だ い ず

になる前
まえ

の未成熟
みせいじ ゅ く

な状態
じょうたい

で収穫
しゅうかく

されるのがえだまめで

す。ただし、大豆
だ い ず

として収穫
しゅうかく

するのに

適
て き

した品種
ひんしゅ

と、えだまめとして収
しゅう

穫
か く

す

るのに適
て き

した品種
ひんしゅ

があります。近年
きんねん

の

日本食
にほん し ょ く

ブームの影響
えいきょう

で、外国
がいこ く

でも「エ

ダマメ」で通
つ う

じることもあります。

中国
ちゅうごく

では紀元前
きげ ん ぜ ん

から食
た

べられていたと言
い

われるギョーザですが、日本
に ほ ん

で一般
いっぱん

に食
た

べられるようになったのは昭和
しょ うわ

初期
し ょ き

だそ

うです。中国
ちゅうごく

では水
すい

ギョーザを主食
しゅしょく

として

食
た

べることが多
おお

いようですが、日本
に ほ ん

に入
はい

っ

てから具
ぐ

材
ざい

や調理法
ちょ う り ほ う

が変化
へ ん か

し、焼
や

き

ギョーザが主流
しゅりゅう

になりました。給食
きゅうしょく

では

揚
あ

げギョーザが多
おお

く登場
とうじょう

します。今日
き ょ う

の

ギョーザは豚肉
ぶたにく

、れんこん、にんじんなど

愛知県産
あいち け ん さ ん

の食材
しょくざい

が使
つか

われています。味
あじ

わっていただきましょう。

じゃがいもは土
つち

の中
なか

で成長
せいちょう

するので、

普段
ふ だ ん

私
わたし

たちが食
た

べている部分
ぶ ぶ ん

は根
ね

だと

思
おも

うかもしれませんが、実
じ つ

は「地
ち

下
か

茎
けい

」と呼
よ

ばれる、茎
く き

にでんぷんがた

まって大
おお

きくなった部分
ぶ ぶ ん

です。日本
に ほ ん

で

じゃがいもの生
せい

産
さ ん

が最
もっと

もさかんなのは

北海道
ほっかいどう

です。たくさんの品種
ひんしゅ

が作
つ く

ら

れ、味
あ じ

や色
いろ

もさまざまで、紫色
むらさきいろ

のもの

もあります。給食
きゅうしょく

で使
つか

われているじゃ

がいもは、煮
に

くずれしにくい「メーク

イン」という品種
ひんしゅ

です。

今日
き ょ う

のすまし汁
じ る

には、ねぎが入
はい

ってい

ます。みなさんはねぎの花
はな

を見
み

たこと

がありますか？小
ちい

さな花
はな

が球形
きゅうけい

に集
あつ

まって咲
さ

く様子
よ う す

を坊主頭
ぼうずあたま

に見立
み た

てて

「ねぎ坊主
ぼ う ず

」と呼
よ

ばれます。給食
きゅうしょく

に使
つか

われる根
ね

深
ぶか

ねぎは、葉
は

の部分
ぶ ぶ ん

を日
ひ

に当
あ

てないよう土
つち

を盛
も

って白
し ろ

く育
そだ

てます。

白
し ろ

い部
ぶ

分
ぶん

に多
おお

く含
ふ く

まれる香
かお

り成分
せいぶん

「ア

リシン」には体
からだ

を温
あたた

める作用
さ よ う

があると

言
い

われています。また、緑
みどり

の部分
ぶ ぶ ん

には

カロテンやビタミンＣなどの栄養
えいよ う

が含
ふ く

まれています。

たけのことは、春先
はる さき

に出
で

る竹
たけ

の茎
く き

の芽
め

のことを言
い

います。たくさんの皮
かわ

に包
つつ

まれていますが、この皮
かわ

は防腐
ぼ う ふ

効果
こ う か

が

高
たか

く、通気性
つ う き せ い

があり、水
みず

を通
と お

しにくい

という特
と く

徴
ちょう

があることから、昔
むかし

からお

にぎりなどの食品
しょくひん

を包
つつ

むのに利用
り よ う

され

てきました。たけのこは、収穫
しゅうかく

した直
ちょく

後
ご

からえぐみが増
ふ

え、時間
じ か ん

がたつとか

たくなるので、すぐにアク抜
ぬ

きをしま

しょう。

古
ふる

くから日本
に ほ ん

中
じゅう

で栽培
さいばい

されてきただ

いこんは、各地
か く ち

の気候
き こ う

風土
ふ う ど

に合
あ

わせ

てさまざまな形
かたち

や色
いろ

、大
おお

きさのもの

が育
そだ

てられてきました。給食
きゅうしょく

で使
つか

わ

れるのは、市場
し じ ょ う

で最
もっと

も多
おお

く出回
で ま わ

って

いる青
あお

首
く び

だいこんです。だいこんは

くせがないためどんな料理
り ょ う り

にも合
あ

い

ますが、先
さ き

のほうは辛
から

みが強
つよ

いため

汁物
し る もの

などに使
つか

い、葉
は

に近
ちか

いほうは甘
あま

みがあるためだいこんおろしやサラ

ダに使
つか

われます。

トマトは中南米
ちゅうなんべい

アンデス高地
こ う ち

が原産
げんさん

と

言
い

われ、日本
に ほ ん

に入
はい

った１７世紀
せ い き

ごろは

観賞用
かんしょうよう

だったそうです。食用
しょくよう

にされ始
はじ

めたのは明治
め い じ

時代
じ だ い

で、本格的
ほんかくてき

に栽培
さいばい

が

始
はじ

まったのは昭和
し ょ う わ

に入
はい

ってからと言
い

わ

れています。ヨーロッパには「トマト

が赤
あか

くなると医者
い し ゃ

が青
あお

くなる」という

ことわざがあるほど栄養
えいよ う

が豊富
ほ う ふ

です。

今日
き ょ う

は愛知県産
あ い ち け ん さ ん

のトマトを使用
し よ う

してい

ます。

チンゲンサイが日本
に ほ ん

に入
はい

ってきたの

は、日中
にっちゅう

の国交
こ っ こ う

が回復
かいふく

した１９７２年
ねん

以降
い こ う

のことです。当時
と う じ

、いろいろな野
や

菜
さ い

が中国
ちゅうごく

から入
はい

ってきました。味
あ じ

や食
しょっ

感
かん

が日本人
に ほ ん じ ん

の好
この

みに合
あ

い、中華
ち ゅ うか

料理
り ょ う り

だ

けでなく和風
わ ふ う

・洋風
よ う ふ う

料理
り ょ う り

にも広
ひろ

く使
つか

え

ることからチンゲンサイが最
もっと

も普及
ふき ゅ う

し

ました。現在
げんざい

では日本
に ほ ん

各地
か く ち

で作
つ く

られて

いますが、愛知県
あ い ち け ん

では安城市
あ ん じ ょ う し

や田
た

原
はら

市
し

などで生
せい

産
さ ん

がさかんです。

さつまいもの表面
ひょうめん

に、手
て

でさわると粘
ねば

り気
け

のある黒
く ろ

いしみのようなものがつ

いていることがあります。これは「ヤ

ラピン」と呼
よ

ばれるさつまいも特有
と く ゆ う

の

成分
せいぶん

です。ヤラピンは食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

と協力
きょうりょく

し、お腹
なか

の調子
ち ょ う し

を良
よ

くして、胃腸
い ち ょ う

の健
けん

康
こ う

を保
た も

つ作用
さ よ う

があると言
い

われていま

す。さつまいも全体
ぜんたい

に含
ふ く

まれています

が、特
と く

に皮
かわ

の部分
ぶ ぶ ん

に多
おお

く含
ふ く

まれるた

め、皮
かわ

ごと食
た

べると効率
こ う り つ

よくとること

ができます。

鶏
と り

天
てん

の甘酢
あ ま ず

あんは浅井
あ ざ い

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。甘酢
あ ま ず

あんの赤
あか

パプリ

カが色合
い ろ あ

いを引
ひ

きたてています。パプ

リカはピーマンの一種
いっ し ゅ

ですが苦味
に が み

はあ

まりなく、甘
あま

みがあるのが特徴
とくちょう

です。

赤
あか

だけでなく黄
き

やオレンジなどあざや

かな色
いろ

が多
おお

く、料理
り ょ う り

に使
つか

うことで彩
いろど

り

がよくなります。赤
あか

やオレンジなどの

あたたかみのある色
いろ

を料理
り ょ う り

に取
と

り入
い

れ

ると食欲
しょくよく

の増進
ぞ う しん

効果
こ う か

があると言
い

われて

います。

はくさいとベーコンの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、栄
えい

養
よ う

が豊富
ほ う ふ

で、クセがないので食
た

べやすい

野菜
や さ い

です。ブロッコリーには小
ちい

さな緑色
みどりいろ

の

つぶがたくさんついていますが、これはひ

とつひとつが花
はな

のつぼみです。そのた

め、収穫
しゅうかく

せずにおくと黄色
き い ろ

い花
はな

がたくさん

咲
さ

きます。愛知県
あ い ち け ん

では、田原市
た は ら し

などで生
せい

産
さん

が盛
さか

んです。

八宝菜
はっぽう さい

に入
はい

っているうずら卵
たまご

は、愛知
あ い ち

県
けん

の南東
なん と う

にある豊橋市
と よ は し し

で多
おお

く作
つ く

られて

おり、産出額
さんしゅつがく

が全国
ぜん こ く

１位
い

です。栄養価
え い よ う か

の面
めん

では、鉄分
てつぶん

やビタミンＢ群
ぐん

が豊富
ほ う ふ

で、１００ｇあたりでは、にわとりの

卵
たまご

よりも多
おお

く含
ふ く

まれています。うずら

は鳴
な

き声
ごえ

がきれいなことから、古
ふる

くは

万葉集
まんようしゅう

の歌
う た

にも詠
よ

まれています。

給食
きゅうしょく

のカレーは、カレールウだけでな

くトマトケチャップやソース、コンソ

メ、チャツネなどの調味料
ちょうみりょう

を使
つか

って仕
し

上
あ

げています。チャツネとは、野
や

菜
さ い

や

果物
く だ もの

に香辛料
こうしんりょう

を加
く わ

えて煮込
に こ

んだり、漬
つ

けるなどして作
つ く

るソースです。インド

料理
り ょ う り

によく使
つか

われるもので、甘
あま

いもの

や辛
から

いものなど味
あ じ

はさまざまで、カ

レーに使用
し よ う

することで味
あ じ

に深
ふか

みを出
だ

し

ています。

　　 令和 元年  ５月分  学 校 給 食 献 立 あ れ こ れ

月 火 水 木 金


