
 平成３０年１月分  学 校 給 食 献 立 あ れ こ れ

１０日 七草汁 １１日 あんこう鍋 １２日 Ｂ・Ｂカレー

まぐろ漬フライ ひじきのいため煮 フルーツのミルクゼリー和え

１５日 牛丼 １６日 キャロットポタージュ １７日 肉じゃが １８日 呉汁 １９日 しょうゆラーメン

いんげんのちくわみそいため カツサンド カレーおから ハンバーグのおろしソース 鶏肉のから揚げ

２２日 茶わん蒸しスープ ２３日 湯葉のすまし汁 ２４日 みそおでん ２５日 五目きしめん ２６日 ひきずり

えびカツ さんまの銀紙焼き さばの塩焼き さつまいもと大豆の甘がらめ うずら卵串フライ

２９日 にぎす団子汁 ３０日 シーフードクリームシチュー ３１日 オニオンスープ

てりどり イタリア風ロールキャベツ れんこんサンドフライ

今日の呉汁には「さといも」が使わ

れています。山に生えている「やま

いも」に対して、人里で育てられた

ことから「さといも」と呼ばれるよ

うになりました。さといもは種いも

を植えつけると、その上に「親い

も」ができ、そのまわりに「子い

も」や「孫いも」ができます。

鶏肉のから揚げの下味にはしょうが

を使います。一年を通して出回る

「根しょうが」は、秋に収穫して貯

蔵されたものです。初夏に出回る

「新しょうが」はみずみずしく香り

もマイルドです。しょうがには、肉

をやわらかくする辛み成分が含まれ

ています。そのため、肉が体の中で

消化されやすくなります。

にぎすの団子汁は蒲郡市でよく食べ

られる料理です。にぎすと野菜で

作ったお団子から良い「だし」があ

ふれ出るあっさりとした汁もので

す。干物や練り製品の材料として扱

われることが多いにぎすですが、小

骨ごとたたいて団子にすれば、にぎ

すのカルシウムをたっぷりとること

ができます。

一宮市とイタリアのトレビーゾ市

は、２００５年の愛・地球博をきっ

かけに交流が始まり、２０１３年１

月３０日に友好都市になりました。

繊維とファッションを共通点として

交流を深めています。今日は友好都

市提携記念にちなんだ献立です。

たまねぎは収穫した後、その表面を

十分に乾燥すれば、常温で長い間、

保存ができます。たまねぎは収穫す

ると、休眠状態に入り、その間は芽

や根の成長がストップします。休眠

期間は常温で、２～３カ月くらいで

す。その後は風通しのよく日の当ら

ない場所の方が長持ちします。

アジアでは、さんまを食べる文化が

あります。中国では、日本と同じ漢

字で「秋(あき)刀(かたな)魚(さか

な)」と書き、塩焼きのようにして

食べられています。韓国では「コン

チ」と呼ばれ、辛味を加えた煮物に

したり、鍋に入れたりして食べられ

ています。

１月２４日から３０日は学校給食

週間です。学校給食は、明治２２年

に山形県鶴岡町の小学校で、弁当を

持ってこられない子どもたちのため

に始まりました。一宮市では学校

給食週間に、地元の食材を使用し

た献立や郷土料理が登場します。味

わって食べてください。

きしめんは愛知県の名物で、薄くて

平たいことが特徴のめんです。名前

の由来はいくつかありますが、紀州

(今の和歌山県と三重県南部)で作ら

れた「紀州めん」がなまったという

説や、汁の具ににきじの肉を使った

めんを藩主に献上したことからきし

めんとなったなど、いろいろな説が

あります。

愛知県の郷土料理「ひきずり」は鶏

肉が入ったすき焼きです。にわとり

の飼育が盛んなこの地方では、鶏肉

のことを「かしわ」と呼んでいまし

た。すき焼き鍋の上で肉を引きずる

ようにして食べたことから「ひきず

り」と呼ばれるようになりました。

月 火

和食のお店やおすし屋さんなどで、

よくみられる茶わん蒸しは長崎県の

「しっぽく料理」から生まれまし

た。その後、うどんを入れた「小田

巻き蒸し」や豆腐を入れた「空也蒸

し」などいろいろな茶わん蒸しが作

られるようになりました。

水 木 金

「せり・なずな・ごぎょう・はこべ

ら・ほとけのざ・すずな・すずし

ろ」。春の七草です。この７種の野

菜を刻んで入れたおかゆを「七草が

ゆ」と言います。１月７日に食べる

七草がゆの習慣は、江戸時代に広ま

り邪気を払い万病を除くと伝えられ

ています。

あんこうは全長１．５ｍほどでしゃ

もじ型の深海魚で、大きな口を持っ

ています。あんこうは全身がやわら

かく、まな板の上に置いてもブヨブ

ヨとして安定しないため、吊るして

体内に水を入れ、回転させながらさ

ばく「吊るし切り」という伝統的な

解体法が伝えられています。

学校給食が始まった早い時期からカ

レーとシチューは、全国の子どもた

ちに人気のメニューでした。具は

じゃがいも、たまねぎ、にんじん

と、少量の豚のこま切れ肉が入った

ものでした。カレーパウダーを使っ

て水溶き小麦粉でとろみを付けると

いうスタイルが多かったようです。

「いんげんのちくわみそいため」は

大和南中学校の生徒が考えた献立で

す。鶏ひき肉をいためた中に、いん

げんとちくわを入れて、赤みそやさ

とうなどで味つけした料理です。い

んげんは、ほんのりと甘みがあり、

やわらかいのにシャキッとした歯ご

たえのよさが特徴です。

とんカツにはロース肉やヒレ肉など

を使いますが、今日のカツはヒレ肉

です。豚肉の中でも肉質がきめ細か

く、脂肪が少なくあっさりとした味

です。サンドイッチロールパンにヒ

レカツを並べて、キャベツをはさ

み、とんかつソースをかけてカツサ

ンドにして食べてください。

カレーや肉じゃがに大活躍のじゃが

いもには多くの品種がありますが、

代表的なものは男爵とメークインで

す。男爵はホクホクとした食感が特

徴で、メークインはねっとりとして

います。給食では煮崩れしにくい

メークインを多く使っています。

中学校用（学校給食課　南部）


