
寒天
かんてん

は、海藻
かいそう

の「天草
てんぐさ

」から作
つく

られます。江戸
えど

時代
じだい

の冬
ふゆ

、てんぐさを煮溶
にと

かして作
つく

った「ところてん料理
りょうり

」が夜
よる

に凍
こお

って、日中
にっちゅう

に乾
か

燥
んそう

されてできたのが糸
いと

寒天
かんてん

です。海藻
かいそう

から作
つく

られているので食物
しょくもつ

せんいたっぷりで、ヘルシーな食品
しょくひん

です。

冬
ふゆ

の果物
くだもの

といえば「みかん」ですね！みかんは昔
むかし

、甘
あま

い柑橘
かんきつ

ということから「みっかん」と呼
よ

ばれていたそうです。熊本
くまもと

でもたくさ

ん栽培
さいばい

されています。みかんには、ビタミンCやクエン酸
さん

などの栄養
えいよう

が含
ふく

まれています。だんだんと寒
さむ

くなってきます、旬
しゅん

の果物
くだもの

も

しっかり食
た

べましょう！

12月
がつ

22日
ひ

は「冬至
とうじ

」です。冬至
とうじ

とは1年
ねん

の中
なか

で夜
よる

が最
もっと

も長
なが

い日
ひ

のことをいいます。冬至
とうじ

には、かぼちゃを食
た

べたり、ゆず風呂
ふろ

に入
はい

っ

たりすると、かぜをひかないといわれています。昔
むかし

ながらの風習
ふうしゅう

で冬
ふゆ

を元気
げんき

に乗
の

りきりましょう！

マーボー豆腐
どうふ

は中国
ちゅうごく

で生
う

まれた中華
ちゅうか

料理
りょうり

です。約
やく

100年
ねん

前
まえ

に中国
ちゅうごく

の女性
じょせい

が、とうふと羊
ひつじ

の肉
にく

を使
つか

って作
つく

ったものがもとになっている

料理
りょうり

です。力
ちから

仕事
しごと

の人
ひと

たちがよく好
この

んで食
た

べており、そこからマーボー豆腐
どうふ

として広
ひろ

がっていきました。また、豆腐
とうふ

は豆乳
とうにゅう

とにがり

を混
ま

ぜてつくります。豆乳
とうにゅう

は大豆
だいず

をすりつぶしてしぼったもので、良質
りょうしつ

なたんぱく質
しつ

がたくさん含
ふく

まれています。

今日
きょう

は、冬野菜
ふゆやさい

のミネストローネです。冬野菜
ふゆやさい

のかぶや大根
だいこん

が入
はい

っています。冬野菜
ふゆやさい

には体
からだ

を温
あたた

めてくれる働
はたら

きがあるのを知
し

ってい

ますか？体
からだ

が冷
ひ

えてしまうと、病気
びょうき

にかかりやすくなります。食
た

べ物
もの

は旬
しゅん

の時期
じき

に食
た

べることでおいしく、栄養
えいよう

もたっぷりとること

ができます。寒
さむ

い冬
ふゆ

ですが、冬野菜
ふゆやさい

を上手
じょうず

に取
と

り入
い

れて体
からだ

の中
なか

から温
あたた

まり病気
びょうき

に負
ま

けない体
からだ

をつくりましょう！

ひじきには、骨
ほね

や歯
は

を丈夫
じょうぶ

にするカルシウムがたくさん含
ふく

まれています。また、食物
しょくもつ

せんいや鉄
てつ

もたっぷりはいっているので、肌
はだ

が

きれいになったり太
ふと

りすぎるのを予防
よぼう

してくれたり、貧血
ひんけつ

にもなりにくくなります。

みなさんが食
た

べている部分
ぶぶん

は、ブロッコリーの花
はな

のつぼみの部分
ぶぶん

です。ブロッコリーは花
はな

を食
た

べる野菜
やさい

で同
おな

じ仲間
なかま

はカリフラワーが

あります。イタリアが原産
げんさん

で、ローマ時代
じだい

から食
た

べられていたという記録
きろく

が残
のこ

っています。日本
にほん

には明治
めいじ

時代
じだい

に入
はい

ってきました。

タンドリーチキンとは、ヨーグルトやスパイスにつけ込
こ

んだ鶏肉
とりにく

を串
くし

に刺
さ

して焼
や

いたインド料理
りょうり

の1つです。インドの中
なか

でも北
きた

イン

ドの料理
りょうり

で、「タンドール」という円筒形
えんとうけい

の土
つち

窯
がま

で焼
や

くチキンなので「タンドリーチキン」というそうです。タンドールで焼
や

くと余
よ

分
ぶん

な脂
あぶら

が落
お

ちて、外
そと

はパリッと中
なか

はジューシーに焼
や

き上
あ

がるのが特徴
とくちょう

です。給食
きゅうしょく

ではオーブンで焼
や

いています。

馬肉
ばにく

がたべられるようになったのは、今
いま

から400年
ねん

ほど前
まえ

の肥後
ひご

初代
しょだい

藩主
はんしゅ

の加藤
かとう

清正
きよまさ

が戦
たたか

いの際
さい

に食料
しょくりょう

がなくなり、困
こま

って馬肉
ばにく

をた

べたことがきっかけだそうです。それを熊本
くまもと

で広
ひろ

めたことで、熊本
くまもと

で馬肉
ばにく

がたべられるようになったと言
い

われています。馬肉
ばにく

には、

牛
ぎゅう

やぶた、鶏肉
とりにく

に比
くら

べカルシウムや鉄分
てつぶん

が多
おお

く含
ふく

まれています。また、高野
こうや

豆腐
どうふ

は何
なに

からできているでしょう？豆腐
とうふ

からできていま

す。もとは豆腐
とうふ

が凍
こお

って、乾燥
かんそう

されたものが高野
こうや

豆腐
どうふ

として食
た

べられています。カルシウムや鉄分
てつぶん

、食物
しょくもつ

せんいがたっぷり入
はい

ってい

ます。

今日
きょう

はふるさとくまさんデーです。菊池
きくち

地区
ちく

の味
あじ

を紹介
しょうかい

します。アンデス地方
ちほう

が原産
げんさん

といわれる「ヤーコン」はきれいな水
みず

と豊
ゆた

かな

大地
だいち

に恵
めぐ

まれた菊池市
きくちし

でも栽培
さいばい

されています。見
み

た目
め

はさつまいもに似
に

ていますが、シャキシャキとしています。今日
きょう

はきんぴらに

しました。また、武
ぶ

光
こう

公
こう

鍋
なべ

は今
いま

から６５０年
ねん

ほど前
まえ

戦
たたか

いの時
とき

に食
た

べられていたもので、菊池
きくち

一族
いちぞく

の菊池
きくち

武光
たけみつ

の名前
なまえ

をとって「武
ぶ

光
こう

公
こう

鍋
なべ

」となったそうです。

日本
にほん

で食
た

べられている海藻
かいそう

にはたくさんの種類
しゅるい

があります。わかめ、ひじき、こんぶ、のり、とさか、もずくなどです。食物
しょくもつ

せんい

が多
おお

く、それぞれの海藻
かいそう

にはミネラルやビタミンがたくさんふくまれています。

20 もく

19 すい

うのはな

マーボー豆腐
どうふ

海藻
かいそう

みかん

糸
いと

寒天
かんてん

タイピーエン
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18 か

クリスマスメニュー 12月
がつ

の大
だい

イベントといえば、クリスマスです。12月
がつ

24日
ひ

、25日
ひ

は休
やす

みになるので、給食
きゅうしょく

では一足
ひとあし

先
さき

にクリスマスメニューにしま

した。11月
がつ

に好
す

きなケーキを選
えら

んでもらいましたが、今日
きょう

はセレクトケーキがついています。自分
じぶん

が頼
たの

んだケーキをとってくださ

い！

17 げつ
馬
ば

肉
にく

高野
こうや

豆腐
どうふ

13 もく

14 きん

11 か

12 すい

7 きん

９ にち

5 すい

6 もく

3 げつ

4 か

給食だより
ひ よう

注目してほしい
料理・食材 ひ　と　く　ち　メ　モ

おからは、豆腐
とうふ

を作
つく

るときにできる大豆
だいず

を絞
しぼ

った残
のこ

りかすです。「卯
う

の花
はな

」とも呼
よ

ばれるおからは、日本
にほん

で昔
むかし

から食
た

べられている食
しょ

材
くざい

です。豆乳
とうにゅう

を絞
しぼ

った残
のこ

りかすということで、原材料
げんざいりょう

は大豆
だいず

です。食物
しょくもつ

せんいがたっぶり含
ふく

まれているので、ヘルシーフードとして

話題
わだい

になっています。

タイピーエンは、熊本
くまもと

の郷土
きょうど

料理
りょうり

として昔
むかし

から食
た

べられている料理
りょうり

の1つです。中国
ちゅうごく

の家庭
かてい

料理
りょうり

をヒントに熊本
くまもと

で７０年
ねん

以上
いじょう

前
まえ

に誕
た

生
んじょう

しました。たまごをツバメの巣
す

、春雨
はるさめ

をフカヒレに見立
みた

てて考
かんが

えられたといわれています。野菜
やさい

がたっぷり入
はい

っていて栄養
えいよう

満点
まんてん

で

す。


