
ひ よう
注目
ちゅうもく

してほしい

料理
りょうり

・食材
しょくざい ひとくちメモ

1 すい いわし
今日
きょう

はいわしの生姜煮
しょうがに

です。お魚屋
さかなや

さんに調理
ちょうり

してもらう１品
ぴん

ですが、骨
ほね

ごと食
た

べられるくらい柔
やわ

らかく煮込
にこ

んであります。圧力
あつりょく

をしっかりかけ

て作
つく

るそうです。魚
さかな

の骨
ほね

には、カルシウムという栄養
えいよう

が豊富
ほうふ

に含
ふく

まれていて、みなさんの骨
ほね

や歯
は

を丈夫
じょうぶ

にしてくれる働
はたら

きがありますよ。

２ もく 桃
もも

の節句
せっく

３月
がつ

３日
か

のひなまつりは「上巳（じょうし）の節句
せっく

」といいます。ちょうど桃
もも

の季節
きせつ

なので、今では「桃
もも

の節句
せっく

」という名で親
した

しまれています。

桃
もも

は昔
むかし

からから邪（じゃ）をはらう霊木（れいぼく）とされています。今日
きょう

は１日
にち

早
はや

いですが、ひな祭り
ま つ

にちなんだちらし寿司
ず し

などのひな祭り
ま つ

メ

ニューです。楽
たの

しんで食
た

べてくださいね！

３ きん クイッテオ
今日
きょう

は、クイッテオに関
かん

する３択
たく

クイズをだします。クイッテオとは、どんな食
た

べ物
もの

から作
つく

られた麺
めん

でしょうか？①小麦粉
こむぎこ

、②お米
こめ

、③お魚
さかな

、答
こた

えはどれでしょう？正解
せいかい

は、②のお米
こめ

です。クイッテオとは、お米
こめ

から作
つく

られた麺
めん

で、タイという国
くに

でよく食
た

べられています。

６ げつ ６年
ねん

１組
くみ

の献立
こんだて

6年
ねん

１組
くみ

のみなさんが６つの班
はん

に分
わ

かれて、栄養
えいよう

バランスや費用
ひよう

、そしてイチオシポイントを考
かんが

えながら献立
こんだて

をたててくれました。今回
こんかい

、給食
きゅうしょく

に

登場
とうじょう

するのは「温
あたた

かいメニュー」がテーマとなっています。熊本県
くまもとけん

の郷土料理
きょうどりょうり

である「だご汁
じる

」や、豚肉
ぶたにく

と野菜
やさい

のうまみたっぷりの「しょうが焼
や

き」です。

７ か スパゲティ
イタリアでは小麦粉

こ む ぎ こ

から作る製品
せいひん

をまとめてパスタと呼
よ

びます。スパゲティもパスタの仲間
なかま

です。めんの太さでよび方が違
ちが

ってきます。細
ほそ

い方か

ら「カッペリーニ」「バーミセリー」「ヌードル」とわけてよばれます。

８ すいあかうしビビンバ
今日
きょう

は、西原村
にしはらむら

の特産物
とくさんぶつ

「あかうし」を贅沢
ぜいたく

に使
つか

ったビビンバです。ビビンバは韓国
かんこく

料理
りょうり

の1つです。お肉
にく

や、野菜
やさい

のナムルをごはんの上
うえ

にのせ

てスプーンで混
ま

ぜて食
た

べます。給食
きゅうしょく

でも、お肉
にく

とナムルをごはんの上
うえ

にのせて食
た

べてくださいね。

９ もく 白菜
はくさい 中国

ちゅうごく

北部
ほくぶ

生
う

まれの野菜で、日本には明治
めいじ

時代
じだい

に入ってきました。今日のようにサラダや和
あ

えものに使
つか

ったり、漬
つ

け物
もの

や鍋
なべ

料理
りょうり

など味がたんぱくな

ので、いろいろな料理に使われています。冬に一番美味
お い

しくなる、冬が旬
しゅん

の野菜です。

１０ きん 春
はる

キャベツ

一年中
いちねんじゅう

スーパーで見
み

かけるキャベツは「冬
ふゆ

キャベツ」と言
い

って、夏
なつ

に種
たね

をまいて11月
がつ

から3月
がつ

ごろに出回
でまわ

ります。春
はる

キャベツは秋
あき

に種
たね

をまき3月
がつ

から5月
がつ

ごろが旬
しゅん

の時期
じ き

です。まさに今
いま

春
はる

キャベツの出始
ではじ

めです。春
はる

キャベツは「葉
は

の巻
ま

きがゆるい」「葉
は

が柔
やわ

らかい」「水分
すいぶん

が多
おお

い」「甘
あま

みが

強
つよ

い」という特徴
とくちょう

があります。葉
は

っぱがやわらかいので、生
なま

で食
た

べるのもおススメです。

１３ げつ マーボー豆腐
どうふ マーボー豆腐

とうふ

はその名
な

の通
とお

り、豆腐
とうふ

をたくさん使
つか

って作
つく

った料理
りょうり

です。野菜
やさい

やお肉
にく

と炒
いた

めて作
つく

りますが、そのとき豆腐
とうふ

が崩
くず

れないように、豆腐
とうふ

は

一度
いちど

お湯
ゆ

に通
とお

して炒
いた

めています。

１４ か チリコンカン
チリコンカンとは、豆

まめ

と肉
にく

を唐辛子
とうがらし

と一緒
いっしょ

に煮込
に こ

んだ、アメリカ・テキサス州
しゅう

生
う

まれのメキシコ風料理
りょうり

です。唐辛子
とうがらし

のピリッとした辛
から

みがおいし

さの秘密
ひみつ

です。給食
きゅうしょく

ではトマトをたっぷり使
つか

い、辛
から

さを控
ひか

えて作
つく

っています。

１５ すい ６年
ねん

２組
くみ

の献立
こんだて 今日

きょう

は6年
ねん

2組
くみ

のみなさんが考
かんが

えてくれた献立
こんだて

です。人気
にんき

メニューであるキムチごはんにたくあんが入
はい

った「キムタクごはん」、大阪
おおさか

メニューで

ある「たこやき」などが入
はい

っています。

１６ もく
ふるさと

くまさんデー

ふるさとくまさんデーは、熊本県の各地域
かくちいき

の郷土
きょうど

料理や特産品
と く さ ん

を紹介
しょうかい

します。今日
きょう

は荒尾
あらお

・玉名
たまな

地区
ち く

のメニューを紹介
しょうかい

します。南関揚
なんかんあ

げとは、熊
く

本県南関町
まもとけんなんかんまち

に古くから伝
つた

わる油揚
あぶらあ

げです。料理
りょうり

する前
まえ

の南関揚
なんかんあ

げは、乾燥
かんそう

しているのが特徴
とくちょう

です。その乾燥
かんそう

をいかして、長
なが

い間
あいだ

　保存
ほぞん

することが

できます。今日
きょう

は給食室
きゅうしょくしつ

でかぼちゃなどと煮込
に こ

み、野菜
やさい

のうまみがしみた南関揚
なんかんあ

げになっています。味
あじ

わって食
た

べてくださいね。

１７ きん さつまいも
西原
にしはら

村
むら

の特産品
とくさんひん

のひとつである「さつまいも」を使
つか

ったシチューです。さつまいもの甘
あま

さが溶
と

けだしたシチューを作
つく

りました。さつまいもには、

食物繊維
しょくもつせんい

がたくさん含
ふく

まれていて、みなさんのおなかの調子
ちょうし

をととのえてくれるはたらきがありますよ。

２０ げつ 豆
まめ

ビーンズサラダには、いろいろな種類
しゅるい

の豆
まめ

を使
つか

っています。給食
きゅうしょく

でもよく出
で

てくる「大豆
だいず

」、他
ほか

には「大福
おおふく

豆
まめ

」「金時豆
きんときまめ

」という3つの種類
しゅるい

の豆
まめ

を使
つか

っています。大福
おおふく

豆
まめ

は白
しろ

く大
おお

きいのが特徴
とくちょう

です。金時豆
きんときまめ

は小豆
あずき

のような赤
あか

い色
いろ

をしていたり、白色
しろいろ

の金時豆
きんときまめ

があります。食
た

べながら見分
み わ

けて

みましょう。

２２ すい 赤飯
せきはん

今日
きょう

の給食
きゅうしょく

はお祝
いわ

いメニューです。お祝
いわ

いでは昔
むかし

から「お赤飯
せきはん

」が食
た

べられてきました。今年度
こんねんど

の給食
きゅうしょく

や、食生活
しょくせいかつ

を振
ふ

り返
かえ

ってみましょう。体
からだ

の

ことを考
かんが

えて食
た

べる事
こと

ができましたか？これからも大
おお

きな声
こえ

で「いただきます」「ごちそうさまでした」のあいさつをしっかりして、感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちで食事
しょくじ

をしてくださいね！


