
給食
きゅうしょく

献立
こ ん だ て

　一口
ひ と く ち

メモ　平成
へ い せ い

２８年
ね ん

１月
が つ

　

日
にち

　曜日
ようび

献
こん

立
だて

ごはん

７日
なのか

牛乳
ぎゅうにゅう

ぞう煮
に

お正月
しょうがつ

（木
もく

） ぶりの照
て

り焼
や

き

紅白
こうはく

なます

ごはん

８日
ようか

牛乳
ぎゅうにゅう

肉団子
にくだんご

の酢豚
すぶた

風
ふう

ほうれん草
そう

（金
きん

） ほうれん草
そう

のナムル

みかん

今日
　きょ　う

のお話
はなし

今日
きょう

から三学期
さんがっき

の給
きゅう

　食
しょく

が始
はじ

まります。今日
きょう

は、お正月
しょうがつ

の献立
こんだて

です。昔
むかし

は、お正月
しょうがつ

はハレの日
ひ

といって、特別
とくべつ

な日
ひ

でした。特別
とくべつ

な日
ひ

に食
た

べるも

のの1つが『お餅
もち

』です。ぞう煮
に

は、お餅
もち

といろいろな野菜
やさい

などをいっしょ

に煮
に

て作
つく

ります。その土地
とち

によって、お餅
もち

の形
かたち

が違
ちが

ったり、野菜
やさい

などの

材料
ざいりょう

が違
ちが

ったりします。皆
みな

さんの家
いえ

のぞう煮
に

には、何
なに

が入
はい

っていました

か。今日
きょう

の給
きゅう

　食
しょく

は、こんぶとかつおでだしをとって、７種類
しゅるい

の材料
ざいりょう

が

入
はい

っています。

ほうれん草
そう

は、冬
ふゆ

が旬
しゅん

の野菜
やさい

です。寒
さむ

くなるほど栄養分
えいようぶん

が増
ふ

え、甘味
あまみ

も

強
つよ

くなってきます。冬
ふゆ

が旬
しゅん

の野菜
やさい

は、寒
さむ

くなるほど甘
あま

くなります。それは、

冬
ふゆ

の寒
さむ

さで凍
こお

らないように、自分
じぶん

たちの体
からだ

を守
まも

るために甘
あま

くなるそうで

す。今日
きょう

は、安芸高田市
あきたかたし

で育
そだ

ったほうれん草
そう

を使
つか

った『ほうれん草
そう

のナ

ムル』です。味
あじ

わって食
た

べてください。
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２８年
ね ん

１月
が つ

　

日
にち

　曜日
ようび

献
こん

立
だて

今日
　きょ　う

のお話
はなし

１１日
にち

（月
げつ

）

ごはん

１２日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

さつま汁
じる

配膳
はいぜん

（火
か

） 鶏肉
とりにく

の梅
うめ

焼
や

き

切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

の炒
いた

め煮
に

ごはん

１３日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

ポークビーンズ ブロッコリー

（水
すい

） フレンチサラダ

ごはん

１４日
か

牛乳
ぎゅうにゅう

寄
よ

せ鍋
なべ

寄
よ

せ鍋
なべ

（木
もく

） じゃこ和
あ

え

ぽんかん

ごはん

１５日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

中華
ちゅうか

コーンスープ ピーナッツ

（金
きん

） 揚
あ

げシューマイ

ピーナッツ和
あ

え

給
きゅう

　食
しょく

には、にんじんがよく入
はい

っています。にんじんは色
いろ

の濃
こ

い野菜
やさい

で、

体
からだ

に必要
ひつよう

な栄養素
えいようそ

をとるためだけでなく、料理
りょうり

に赤
あか

い色
いろ

があると料理
りょうり

が

おいしそうに見
み

えるので、給
きゅう

　食
しょく

でよく使
つか

う野菜
やさい

です。給
きゅう

　食
しょく

で配膳
はいぜん

をす

るとき、みんなにいろいろな色
いろ

が入
はい

っていると、どのお皿
さら

もおいしそうに

見
み

えますね。心
こころ

をこめて作
つく

った給
きゅう

　食
しょく

を、おいしそうに見
み

えるように気
き

を

つけて配膳
はいぜん

してくれると嬉
うれ

しいです。

【成人
せいじん

の日
ひ

】

ブロッコリーは、安芸高田市
あきたかたし

で育
そだ

った野菜
やさい

の1つです。安芸高田市
あきたかたし

では、

６月
がつ

頃
ごろ

と１１月
がつ

頃
ごろ

にブロッコリーを収穫
しゅうかく

します。一番
いちばん

おいしいときに収穫
しゅうかく

さ

れたブロッコリーを冷凍
れいとう

にしているので、今日
きょう

も地域
ちいき

のブロッコリーを食
た

べることができます。調理員
ちょうりいん

さんがゆで過
す

ぎないように気
き

をつけてくれて

います。地域
ちいき

のみなさんの協力
きょうりょく

で、１月
がつ

になってもおいしく食
た

べることが

できます。感謝
かんしゃ

していただきましょう。

ピーナッツは、落花生
らっかせい

とも呼
よ

びます。夏
なつ

に咲
さ

いた黄色
きいろ

の花
はな

が落
お

ちるよう

に、土
つち

の中
なか

で実
み

をつけるので、落花生
らっかせい

という名前
なまえ

になりました。沖縄県
おきなわけん

で

は、地面
じめん

に入
はい

ってできる豆
まめ

というところから、じまめと言
い

う意味
いみ

で、ジー

マーミと呼
よ

びます。今日
きょう

は、小松菜
こまつな

ときゃべつを調味料
ちょうみりょう

といっしょに和
あ

え

たピーナッツ和
あ

えです。

寄
よ

せ鍋
なべ

は鍋
なべ

料理
りょうり

の1つで、たくさんの材料
ざいりょう

を使
つか

って作
つく

ります。もともとは

調理
ちょうり

場
ば

の残
のこ

り物
もの

を取
と

り合
あ

わせて煮
に

たものなので、材料
ざいりょう

にきまりのないこ

とが特徴
とくちょう

です。材料
ざいりょう

のきまりがないので、今日
きょう

の鍋
なべ

には何
なに

が入
はい

っている

か楽
たの

しみにしていたところから『楽
たの

しみ鍋
なべ

』とも呼
よ

ばれるそうです。今日
きょう

の

寄
よ

せ鍋
なべ

に入
はい

っている野菜
やさい

は全部
ぜんぶ

、安芸高田市
あきたかたし

で育
そだ

ったものです。野菜
やさい

のおいしさも味
あじ

わってください。
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ね ん
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が つ

　

日
にち

　曜日
ようび

献
こん

立
だて

今日
　きょ　う

のお話
はなし

ごはん

１８日
にち

手
て

づくりふりかけ

牛乳
ぎゅうにゅう

手
て

づくりふりかけ

（月
げつ

） 筑前
ちくぜん

煮
に

（クイズ）

大根
だいこん

かりぽり和
あ

え

ごはん

１９日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

かきたま汁
じる

ゆず

（火
か

） さばのゆずみそかけ

れんこんの金平
きんぴら

ごはん

２０日
はつか

牛乳
ぎゅうにゅう

白菜
はくさい

とえび団子
だんご

のスープ 白菜
はくさい

（水
すい

） 豚
ぶた

キムチ

はるか

ごはん

２１日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

ししゃものから揚
あ

げ おでん

（木
もく

） 茎
くき

わかめの酢
す

の物
もの

みそおでん

ロールパン

２２日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

イタリアスパゲティ 手洗
てあら

い

（金
きん

） シーフードサラダ

りんご

今日
きょう

は手作
てづく

りふりかけです。給
きゅう

　食
しょく

センターでふりかけを作
つく

るときは、こ

げやすいので、調理員
ちょうりいん

さんは、こげないように気
き

をつけて作
つく

っています。

では、手作
てづく

りふりかけは何種類
なんしゅるい

の材料
ざいりょう

を使
つか

って作
つく

られているでしょう。

　①　２種類
しゅるい

　　　②　３種類
しゅるい

　　　③４種類
しゅるい

答
こた

え　③の４種類
しゅるい

です。給
きゅう

　食
しょく

センターでは、ちりめんじゃこ、かつおぶ

し、塩
しお

昆布
こんぶ

、白
しろ

ごまで作
つく

っています。カルシウムたっぷりのふりかけで

す。

白菜
はくさい

は、寒
さむ

くなるほど甘味
あまみ

が強
つよ

くなる野菜
やさい

の1つです。今日
きょう

のスープや

鍋
なべ

料理
りょうり

にすると、トロッとした甘味
あまみ

がでてきます。給
きゅう

　食
しょく

では、サラダや

和
あ

え物
もの

で使
つか

う時
とき

には繊維
せんい

にそって切
き

って、シャキシャキとした歯
は

ごたえを

残
のこ

すように気
き

をつけています。今日
きょう

のスープでは、白菜
はくさい

の甘
あま

みを味
あじ

わっ

て食
た

べてください。

給
きゅう

　食
しょく

の前
まえ

に手
て

をきれいに洗
あら

っていますか。手
て

をきれいに洗
あら

っているつ

もりでも、指
ゆび

の間
あいだ

や爪
つめ

、親指
おやゆび

のまわりなど、汚
よご

れやバイキンが残
のこ

っている

ことが多
おお

いと言
い

われています。今日
きょう

の給
きゅう

　食
しょく

は、パンが主食
しゅしょく

です。パン

は手
て

でちぎって食
た

べるので、給
きゅう

　食
しょく

の前
まえ

に、せっけんを使
つか

ってきれいに

洗
あら

った手
て

で食
た

べてください。

ゆずは１１月
がつ

頃
ごろ

から１月
がつ

頃
ごろ

が旬
しゅん

の果物
くだもの

です。他
ほか

の国
くに

でも「ゆず」と呼
よ

ばれ

るほど、日本
にほん

を代表
だいひょう

する果物
くだもの

です。昔
むかし

から、ゆずの香
かお

りや色
いろ

あいは日本
にほん

料理
りょうり

に欠
か

かすことができない食材
しょくざい

として、料理
りょうり

をひきたててくれていまし

た。今
いま

では一年中
いちねんじゅう

　食
た

べることができますが、昔
むかし

は季節
きせつ

を感
かん

じる味
あじ

と香
かお

り

だったのです。今日
きょう

は食育
しょくいく

の日
ひ

です。さばのゆずみそかけで、地元
じもと

のゆ

ずの香
かお

りと味
あじ

で季節
きせつ

を感
かん

じてみてください。

食
た

べたときに『おいしい』と感
かん

じるためには、甘味
あまみ

や塩味
しおあじ

、うま味
み

などの

味
あじ

だけでなく、食
た

べた時
とき

に口
くち

の中
なか

で感
かん

じる柔
やわ

らかさや硬
かた

さの食感
しょっかん

も大切
たいせつ

です。口
くち

の中
なか

で感
かん

じる感覚
かんかく

を「食感
しょっかん

」といいます。寒
さむ

くなると鍋
なべ

料理
りょうり

がお

いしい時期
じき

ですが、食感
しょっかん

を楽
たの

しめる鍋
なべ

料理
りょうり

の第
だい

一位
いちい

は、おでんだと言
い

わ

れています。今日
きょう

の給
きゅう

　食
しょく

では、それぞれの具
ぐ

の食感
しょっかん

も味
あじ

わってくださ

い。
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　曜日
ようび

献
こん

立
だて

今日
　きょ　う

のお話
はなし

セルフおむすび

２５日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

行事
ぎょうじ

食
しょく

のっぺい汁
じる

（給
きゅう

　食
しょく

　週間
しゅうかん

）

（月
げつ

） 鮭
さけ

の塩焼
しおや

き

菜
な

漬
づ

け和
あ

え

備蓄
びちく

カレー

２６日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

柚子
ゆず

香
か

和
あ

え 備蓄
びちく

カレー

（火
か

） ヨーグルト

ごはん

２７日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

おこめん汁
じる

郷土
きょうど

料理
りょうり

(水
すい

） 小
こ

いわしの天
てん

ぷら （煮
に

ごめ）

煮
に

ごめ

ごはん

２８日
にち

ふりかけ

牛乳
ぎゅうにゅう

郷土
きょうど

料理
りょうり

（木
もく

） 呉
くれ

の肉
にく

じゃが （呉
くれ

の肉
にく

じゃが）

磯
いそ

香
か

和
あ

え

みかん

ごはん

２９日
にち

牛乳
ぎゅうにゅう

郷土
きょうど

料理
りょうり

かす汁
じる

（広島県
ひろしまけん

）

（金
きん

） かきフライ

がじつ和
あ

え

今日
きょう

の給
きゅう

　食
しょく

は広島県
ひろしまけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。広島県
ひろしまけん

はお酒
さけ

がよく作
つく

られて

いて、寒
さむ

い時期
じき

には、お酒
さけ

を作
つく

るときにできる酒
さけ

かすを使
つか

ったお汁
しる

を食
た

べて、体
からだ

を温
あたた

めていました。かきフライのかきは、広島県
ひろしまけん

の特産物
とくさんぶつ

の1つ

です。また、がじつ和
あ

えは、あなごとほうれん草
そう

を使
つか

った和
あ

え物
もの

で、１年
ねん

間
かん

の無事
ぶじ

に感謝
かんしゃ

し、新年
しんねん

を祝
いわ

ってお正月
しょうがつ

に食
た

べられていました。今日
きょう

は、広島県
ひろしまけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

を味
あじ

わって食
た

べてください。

今
いま

から約
やく

130年前
ねんまえ

、広島県
ひろしまけん

呉市
くれし

で、その当時
とうじ

はやっていた病気
びょうき

を治
なお

すた

め、ビーフシチューを食
た

べて栄養
えいよう

をとろうとしたそうです。その時
とき

、日本
にほん

にはワインやバターなどの材料
ざいりょう

がなかったため、しょうゆで味付
あじつ

けをして

作
つく

りました。出来上
できあ

がった料理
りょうり

は、甘
あま

い味付
あじつ

けだったので『甘煮
あまに

』と呼
よ

ば

れていたそうです。今日
きょう

は、瀬戸内
せとうち

の特産
とくさん

のみかんを組
く

み合
あ

わせまし

た。広島県
ひろしまけん

の味
あじ

を味
あじ

わってください。

今日
きょう

は、備蓄
びちく

カレーです。災害
さいがい

が起
お

こったとき、ガスや水道
すいどう

が止
と

まってし

まって、料理
りょうり

が作
つく

れなくなったときなどのために、安芸高田市
あきたかたし

では３００

０人分
にんぶん

のカレーを冷凍
れいとう

しています。一回
いっかい

で全部
ぜんぶ

使
つか

ってしまうと、次
つぎ

のカ

レーが出来上
できあ

がるまで時間
じかん

がかかるため、一年間
いちねんかん

に２回
かい

に分
わ

けて給
きゅう

食
しょく

で使
つか

うようにしています。災害
さいがい

がなく備蓄
びちく

カレーを食
た

べることは、一年
いちねん

間
かん

無事
ぶじ

に過
す

ごすことができたという意味
いみ

です。感謝
かんしゃ

の気持
きも

ちを忘
わす

れない

ようにしたいですね。

毎年
まいとし

、１月
がつ

２４日
か

から３０日
にち

までの１週間
しゅうかん

は、全国
ぜんこく

学校
がっこう

給
きゅう

　食
しょく

　週間
しゅうかん

です。

今週
こんしゅう

は、学校
がっこう

給
きゅう

　食
しょく

　週間
しゅうかん

に ちなんだ献立
こんだて

です。一日
いちにち

目
め

の今日
きょう

は、給
きゅう

食
しょく

が始
はじ

まった頃
ころ

の献立
こんだて

をイメージしています。給
きゅう

　食
しょく

は、今
いま

から約
やく

１２５

年
ねん

前
まえ

、おむすびと塩
しお

鮭
さけ

、漬
つ

け物
もの

という献立
こんだて

で始
はじ

まったと言
い

われていま

す。今日
きょう

は、寒
さむ

い時期
じき

にぴったりの「のっぺい汁
じる

」を組
く

み合
あ

わせました。

煮
に

ごめは、広島県
ひろしまけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。野菜
やさい

の煮
に

物
もの

で、必
かなら

ず小豆
あずき

が入
はい

って

います。他
ほか

の県
けん

では、「いとこ煮
に

」とも呼
よ

ばれています。材料
ざいりょう

を小
ちい

さめに

切
き

って煮
に

て作
つく

ります。昔
むかし

は、寒
さむ

い時期
じき

には、煮
に

ごめを食
た

べて体
からだ

を温
あたた

めて

いたそうです。残
のこ

った煮
に

ごめに焼
や

いた餅
もち

などを入
い

れて食
た

べるところもある

そうです。


