
              

 

2025．2 本渡学校給食センター 

 

３日 

（月） 

 

 

 

 

 

 

節分は豆まきなどの色々な風習が

あります。恵方巻きとは神様がい

る方向を向いて巻き寿司を食べる

ことを言います。今日の海苔は熊

本県漁業協同組合連合様から、い

ただきました。一人2枚ずつです。

感謝していただきましょう。 

４日 

（火） 

 

 

 

 

 

みそ汁のだしは、いりこから取っ

ています。いりこは牛深沖で水揚

げされたいわしです。いりこで取

っただしには特有の風味と甘み、

コクがあります。なめこから出る

だしと合わさり、今日のみそ汁は

とてもおいしくなります。 

５日 

（水） 

 

 

 

 
 

 

コールスローサラダには天草産のキ

ャベツが使われています。キャベツ

は加熱をすると甘みが増しおいしく

食べられます。給食のサラダのキャ

ベツは一度蒸しているので、甘く感

じるのか食べてみてください。 

６日 

（木） 

 

 

 

 

 

献立表に書かれている給食の食

材は、赤・黄・緑の３つのグルー

プに分けられることを知ってい

ますか？３つの色がそろったバ

ランスのいい食事をとることで

毎日元気に過ごすことができま

す。 

７日 

（金） 

 
 

 

 

 

 

もずくは沖縄県の特産物で、生産

量が日本一です。もずくには骨を

強くするカルシウムや貧血を予防

する鉄分などのミネラル、おなか

の調子を整えてくれる食物せんい

などの栄養が含まれています。 

 

１０日 

（月） 

 

 

 

 

 

寒い日の定番料理といえばおで

んですね。給食のおでんは鶏肉、

こんにゃく、だいこん、うずら

の卵などたくさんの具材をいれ

てじっくりと煮込んでいます。

食材のおいしさがとけこんだ体

にやさしい料理です。 

 

１１日 
（火） 

 

 

 

 

 

1２日 

（水） 

 

 

 

 

 

 

今日のコロッケとデザートはハー

トの形をしています。バレンタイ

ンにチョコレートを送ったり、ホ

ワイトデーにお返しするのは日本

独自だそうです。今日は給食セン

ターからみなさんに愛を込めた給

食をお届けします。 

 

1３日 

（木） 

 

 

 

 

 

ほうれん草は、旬である冬に

収穫されるものの方がビタミ

ンＣが豊富です。夏に収穫さ

れるほうれん草に比べて、3

倍も多くビタミンＣが含まれ

ます。旬の野菜は栄養がたっ

ぷりでおいしいです。 

 

1４日 

（金） 

 

 

 

 

 

ぽんかんは酸味が少なく、甘みが

強いのが特長です。収穫後、１ヶ

月程度倉庫で保存すると、さらに

甘みが増します。天草では下浦町

がぽんかんの産地として有名で

す。ビタミンCが豊富で、薄皮や

筋にも栄養がたくさん含まれてい

ます。 
 

１７日 

（月） 

 

 
 

 

 
骨を強くするためには、カルシウ

ムの多く含んでいる牛乳や 小魚

などを食べて、運動をすることが

大切です。骨を強くするためには、

とくに難しい運動をする必要はあ

りません。外で、思いっきり遊ぶ

ことも骨を強くするためには必要

なことです。 

 

１８日 

（火） 

 

 

 

 

 

周りを海に囲まれた日本では昔

から海そうをよく食べています。

海そうの中でもひじきにはカル

シウム、鉄分、食物せんいが特に

多く含まれています。成長期であ

る皆さんにはしっかり食べてほ

しい食品です 

 

１９日 

（水） 

 

 

 

 

 

今日のパンには切れ目が入ってい

るので、お好みでグリルチキンや

サラダをはさんで食べましょう。

また、パンは手を使って食べるの

で、食事前の手洗いをしっかり行

いましょう。 

 

２０日 

（木） 

 

 

 

 

 
 

 

清らかな地下水をはじめとする豊

かな自然に恵まれた熊本市は農産

物の生産が盛んです。しそキクラゲ

和えに入っているキャベツときゅ

うりは熊本市の生産量は全国でも

トップクラスです。タイピーエンは

熊本で生まれた料理です。 

 

２１日 

（金） 

 

 

 

 

 

ポトフは「洋風のおでん」とも言わ

れ、フランスを代表する家庭料理の

ひとつです。給食ではキャベツやジ

ャガイモが入りますが、他にもカブ

や白菜など、どんな野菜を入れても

おいしく食べることができます。寒

い時期に体を温め、心もホッとさせ

てくれる料理です。 

 

2４日 

（月） 

 

 

 

 

 

 

 

 

2５日 

（火） 

 

 

 

 

 

今日は天草産の豚肉です。豚肉に

はビタミンＢ１が多くふくまれ

ています。ビタミンＢ１は食べた

ものをエネルギーに変えてくれ

る栄養素で、疲れているときには

積極的に取りましょう。寒い時期

に温かい物を食べて、食べ物から

元気をいただきましょう。。 

２６日 

（水） 

 

 

 

 

 

平めんスープに入っているビ

ーフンは紀元前２２０年頃に

中国で食べ始めた食材だと考

えられています。日本では九州

地方でよく食べられていて、東

京などの関東地方より２倍多

く食べているそうです。 

２７日 

（木） 

 

 

 

 

 

 

今日の豚肉は天草市養豚振興協

議会様よりいただきました。子豚

の頃から大事に育てられた豚は、

あぶらの部分から出る豚肉に特

徴的な臭みがなく、おいしく食べ

られます。天草市の自慢の豚肉で

す。 

 

２８日 

（金） 

 

 

 

 

 

切干大根は大根を切って干したも

のです。生の大根は傷みやすいの

ですが、干すことで長く保存がで

き、甘みも増しておいしくなりま

す。切干大根にはカルシウムや食

物繊維などの栄養素も多く含まれ

ます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ふるさとくまさんデー 
「熊本市の味」 

 

 

天草宝島デー:キャベツ 

お肉の日「天草豚肉」 

天草宝島デー:ぽんかん 

天草宝島デー:天草豚肉 

バレンタインデーメニュー 

節分メニュー 

のりは１人 

2枚ずつです。 


