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１日

（火）

ふわふわどんぶり

牛乳
ぎゅうにゅう

小松菜
こまつな

の磯
いそ

香
か

和
あ

え

りんご

りんご

（クイズ）

りんごの品種
ひんしゅ

は、日本
にほん

では約
やく

２千種類
せんしゅるい

、世界
せかい

には１万
まん

５千
せん

種類
しゅるい

以上
いじょう

ある

と言
い

われています。今日
きょう

のりんごの品種
ひんしゅ

は、今
いま

の時期
じき

においしい「サン

ふじ」です。それではクイズです。今日
きょう

のりんごの産地
さんち

はどこでしょう？

①広島県
ひろしまけん

　　②青森
あおもり

県
けん

　　③長野
ながの

県
けん

　　（心
こころ

の中
なか

で５つ数
かぞ

える）

答
こた

えは①です。今月
こんげつ

も、広島県
ひろしまけん

で作
つく

られたりんごを使
つか

うことができまし

た。１０月
がつ

、１１月
がつ

は北広島
きたひろしま

町
ちょう

の芸北
げいほく

産
さん

でしたが、１２月
がつ

は庄原
しょうばら

の高野町
たかのちょう

産
さん

のりんごです。広島県
ひろしまけん

のりんごも、青森
あおもり

県
けん

や長野
ながの

県
けん

に負
ま

けないくらい

おいしいですよ。

２日

（水）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

いわしのアングレーズ

コーンポテト

野菜
やさい

スープ

アングレーズ

「アングレーズ」は、フランス語
ご

で、「イギリス風
ふう

の」という意味
いみ

がある言
こと

葉
ば

です。フランス料理
りょうり

の中
なか

で、パン粉
こ

をつけてバターで焼
や

いたり揚
あ

げた

りと、シンプルなイギリス風
ふう

に作
つく

る料理
りょうり

に使
つか

われます。給食
きゅうしょく

では、でん

粉
ぷん

をつけて揚
あ

げたいわしに、ウスターソースと砂糖
さとう

で作
つく

ったソースをか

らめ、きつね色
いろ

に炒
いた

めたパン粉
こ

をつけています。ウスターソースは、イ

ギリスのウスターシャーという土地
とち

が発祥
はっしょう

の地
ち

なんですよ。

３日

（木）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

鶏肉
とりにく

の照
て

り焼
や

き

白和
しらあ

え

白菜
はくさい

のみそ汁
しる

白和
しらあ

え

白和
しらあ

えは、豆腐
とうふ

とみそ、ごまなどを合
あ

わせて野菜
やさい

を和
あ

えた料理
りょうり

です。白
しら

和
あ

えは、日本
にほん

で考
かんが

えられた料理
りょうり

で、約
やく

２００年
ねん

前
まえ

の、豆腐
とうふ

料理
りょうり

を紹介
しょうかい

し

た本
ほん

でも紹介
しょうかい

されているそうです。しかし、本
ほん

で紹介
しょうかい

されるよりも、もっと

前
まえ

から食
た

べられていた料理
りょうり

だと言
い

われています。今日
きょう

の給食
きゅうしょく

では、ほ

うれん草
そう

とこんにゃく、にんじんをゆでたり炒
いた

めたりした後
あと

、下
した

味
あじ

をつけ

てから、豆腐
とうふ

で作
つく

った衣
ころも

で和
あ

えています。昔
むかし

ながらの味
あじ

を伝
つた

えていきた

いと思
おも

っています。

４日

（金）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ビーンズシチュー

シーザーサラダ

ビーンズ

シチュー

ビーフシチューは牛肉
ぎゅうにく

を使
つか

った煮込
にこ

み料理
りょうり

で、フランスでは家庭
かてい

料理
りょうり

と

して食
た

べられています。もともとはかたいけれど、じっくり煮込
にこ

むことに

よって味
あじ

わいが深
ふか

まる肉
にく

の部位
ぶい

のために作
つく

られていた料理法
りょうりほう

です。

今日
きょう

は、そのビーフシチューに大豆
だいず

を加
くわ

えた「ビーンズシチュー」です。

大豆
だいず

を加
くわ

えることで、ビタミンや無機質
むきしつ

、食物
しょくもつ

繊維
せんい

が増
ふ

え、栄養価
えいようか

の高
たか

い料理
りょうり

になります。みなさんも、いろいろな料理
りょうり

に大豆
だいず

を取
と

り入
い

れてみ

てください。

今日
　きょ　う

のお話
はなし



給食
きゅうしょく

献立
こ ん だ て

　一口
ひ と く ち

メモ　令
れい

和
わ

2年
ねん

（2020年
ねん

）１２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

７日

（月）

もち麦
むぎ

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

厚揚
あつあ

げのそぼろ煮
に

キャベツのごま和
あ

え

手作
てづく

りわかめじゃこ

　　　　　　　ふりかけ

もち麦
むぎ

（クイズ）

もち麦
むぎ

は、米
こめ

やトウモロコシと同
おな

じ、イネ科
か

の植物
しょくぶつ

で、粘
ねば

りのある、もちっ

とした食感
しょっかん

が特徴
とくちょう

です。給食
きゅうしょく

では、甲田
こうだ

町
ちょう

のもち麦
むぎ

生産者
せいさんしゃ

グループ、

「ふかせ」さんのもち麦
むぎ

を使
つか

っています。

クイズです。ふかせさんの作
つく

られているもち麦
むぎ

の品種
ひんしゅ

は、次
つぎ

のうちどれ

でしょう？

①キラリモチ　②ヒカリモチ　③モチモチ　（心
こころ

の中
なか

で５つ数
かぞ

える）

答
こた

えは①のキラリモチです。色味
いろみ

が白
しろ

くて味
あじ

もよく、食
た

べやすいのが特
とく

徴
ちょう

です。もち麦
むぎ

は食物
しょくもつ

繊維
せんい

が多
おお

く、栄養価
えいようか

も高
たか

いので、注目
ちゅうもく

を集
あつ

めてい

る食品
しょくひん

ですよ。

８日

（火）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

コロコロ♪ステ(ー)キな

　　　　　　　　　広島
ひろしま

和牛
わぎゅう

コールスロー

かきたまスープ

広島
ひろしま

和牛
わぎゅう

今日
きょう

は、広島
ひろしま

和牛
わぎゅう

を使
つか

ってサイコロステーキを作
つく

りました。今日
きょう

の部位
ぶい

はリブロースとサーロインで、ステーキにするには最適
さいてき

な場所
ばしょ

のお肉
にく

で

す。牛
うし

の、肩
かた

から腰
こし

にかけての部位
ぶい

で、リブロースが肩
かた

に近
ちか

い位置
いち

にあ

るお肉
にく

、サーロインが腰
こし

に近
ちか

い位置
いち

にあるお肉
にく

です。どちらもきめ細
こま

か

くて、サシ、という脂
あぶら

がきれいに入
はい

った部分
ぶぶん

です。牛肉
ぎゅうにく

は冷
さ

めると脂
あぶら

が

固
かた

まってしまうので、温
あたた

かいうちにおいしく食
た

べてもらいたいなと思
おも

いま

す。

９日

（水）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

えびと豆腐
とうふ

の

　　　チリソース煮
に

ささみともやしのサラダ

まな板
いた

（クイズ）

クイズです。「まな板
いた

」の「まな」とは何
なに

のことでしょう？

①板
いた

の材料
ざいりょう

となる木
き

の名前
なまえ

のこと　　②魚
さかな

のこと　　③なまもののこと

（心
こころ

の中
なか

で５つ数
かぞ

える）

答
こた

えは②の魚
さかな

のことです。魚
さかな

のことを、昔
むかし

は「まな（真
ま

魚
さかな

）」と呼
よ

んでいま

した。つまり、まな板
いた

とは、魚
さかな

を料理
りょうり

する板
いた

、という意味
いみ

でした。給食
きゅうしょく

で

は食材
しょくざい

によって、まな板
いた

を４種類
しゅるい

、使
つか

い分
わ

けています。家
いえ

でも、肉
にく

や魚
さかな

のまな板
いた

は、区別
くべつ

すると、衛生的
えいせいてき

ですよ。

１０日

（木）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

さばの塩焼
し お や

き

みるくおから

豚
ぶた

汁
じる

里芋
さといも

温
あたた

かいお汁
しる

がおいしい季節
きせつ

になりました。今日
きょう

は旬
しゅん

の里芋
さといも

を使
つか

って豚
ぶた

汁
じる

を作
つく

りました。給食
きゅうしょく

の里芋
さといも

は、吉田
よしだ

町
ちょう

の引地
ひきじ

さんをはじめ、地域
ちいき

の生
せい

産者
さんしゃ

さんが作
つく

ってくださっています。１つの種
たね

芋
いも

から５本
ほん

の芽
め

が出
で

ます

が、芋
いも

を大
おお

きくするために1本
ぽん

にしたり、農薬
のうやく

を使
つか

わないので、虫
むし

を除
のぞ

い

たり、雑草
ざっそう

を取
と

ったりと、手間
てま

のかかる地道
じみち

な作業
さぎょう

をされています。

丁寧
ていねい

に育
そだ

てられた、おいしい里芋
さといも

が入
はい

った具沢山
ぐだくさん

のお汁
しる

で、体
からだ

の芯
しん

か

ら温
あたた

まってください。

１１日

（金）

カレーライス

牛乳
ぎゅうにゅう

海藻
かいそう

サラダ

(小中)焼
や

きプリンタルト

美土里
みどり

中
ちゅう

リクエスト献立
こんだて

カレーライスは、リクエストをとると必
かなら

ず上位
じょうい

にくるメニューの一
ひと

つです。

給食
きゅうしょく

センターでは、保育園
ほいくえん

児
じ

の３歳
さい

から中学生
ちゅうがくせい

の１５歳
さい

の人
ひと

まで、幅広
はばひろ

い年齢
ねんれい

の給食
きゅうしょく

を作
つく

っているので、好
この

みの辛
から

さに合
あ

わせることが難
むずか

しい

のですが、おいしいと言
い

ってもらえてうれしいです。また、海藻
かいそう

サラダを

リクエストした人
ひと

は、９人
にん

もいました。デザートは、リクエストの多
おお

かった

タルトとプリンを合
あ

わせた夢
ゆめ

のコラボです。

たくさんのメッセージももらい、給食
きゅうしょく

センター一同
いちどう

、みなさんの声
こえ

をはげ

みに、またがんばろうと思
おも

いました。
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１４日

（月）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ボロニアソーセージ

アーモンドサラダ

白菜
はくさい

と白
しろ

ねぎの

　　クリームスープ

ボロニア

ソーセージ

ソーセージの名前
なまえ

には、製造
せいぞう

されている地名
ちめい

がついています。オースト

リアの「ウインナーソーセージ」やドイツの「フランクフルトソーセージ」も

地名
ちめい

から来
き

ています。同
おな

じように、ボロニアソーセージも、イギリスのボ

ローニャという町
まち

で伝統的
でんとうてき

に作
つく

られてきたソーセージです。ウインナー

が「羊
ひつじ

」の腸
ちょう

、フランクフルトが「豚
ぶた

」の腸
ちょう

に肉
にく

を詰
つ

めるのに対
たい

し、ボロニ

アソーセージは「牛
うし

」の腸
ちょう

に肉
にく

を詰
つ

めるので、とても太
ふと

いソーセージにな

るのです。今日
きょう

は、ボロニアソーセージを輪切
わぎ

りにしたものを、焼
や

き物
もの

機
き

でこんがりと焼
や

いています。

１５日

（火）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

いか天
てん

ぷら

茎
くき

わかめのきんぴら

大根
だいこん

となめこのみそ汁
しる

茎
くき

わかめ

茎
くき

わかめとは、わかめの「芯
しん

」である「中
なか

茎
くき

」の部分
ぶぶん

をカットして、加工
かこう

し

た食品
しょくひん

のことです。昔
むかし

から一般的
いっぱんてき

に食
た

べられてきたわかめは「葉
は

」の部
ぶ

分
ぶん

で、茎
くき

の部分
ぶぶん

はほとんど食
た

べられることがありませんでした。その一
いっ

方
ぽう

、漁師
りょうし

さんの間
あいだ

では、栄養
えいよう

たっぷりのわかめを歯
は

ごたえよく食
た

べられ

る部分
ぶぶん

として、好
この

んで食
た

べられていたそうです。わかめには「カルシウ

ム」「マグネシウム」「鉄
てつ

」などのミネラルが豊富
ほうふ

に含
ふく

まれています。歯
は

ご

たえの良
よ

い茎
くき

わかめで、おいしくミネラルをとりましょう。

１６日

（水）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

キムチ肉
にく

じゃが

ばんさんすう

みかん

みかん

今日
きょう

のみかんは、広島県
ひろしまけん

瀬戸田町
せとだちょう

でとれたものです。みかんはビタミ

ンC
しー

の宝庫
ほうこ

です。ビタミンC
しー

は、病気
びょうき

の菌
きん

とたたかう白血球
はっけっきゅう

を作
つく

る時
とき

にも

活躍
かつやく

します。だから、ビタミンC
しー

が多
おお

い食品
しょくひん

は、かぜなどの病気
びょうき

に負
ま

け

ない力
ちから

を体
からだ

につけてくれます。また、みかんの果肉
かにく

をつつんでいる、薄
うす

い皮
かわ

には、食物
しょくもつ

繊維
せんい

のペクチンが含
ふく

まれているので、一緒
いっしょ

に食
た

べると

よいですよ。

１７日

（木）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

ポトフ

おまめのサラダ

型抜
かたぬ

きチーズ

チーズ

（クイズ）

クイズです。チーズを作
つく

るために必要
ひつよう

な牛乳
ぎゅうにゅう

は、チーズの何倍
なんばい

いるで

しょうか？①５倍
ばい

　②１０倍
ばい

　③１５倍
ばい

　　（心
こころ

の中
なか

で５つ数
かぞ

える）

答
こた

えは②の１０倍
ばい

です。チーズを１００グラム作
つく

るのに、約
やく

１キログラム

の牛乳
ぎゅうにゅう

が必要
ひつよう

です。牛乳
ぎゅうにゅう

の栄養
えいよう

成分
せいぶん

がぎゅっと濃縮
のうしゅく

されたチーズは、

すぐれたカルシウムの供給源
きょうきゅうげん

です。チーズのカルシウムは、チーズの

たんぱく質
しつ

「カゼイン」と一緒
いっしょ

に存在
そんざい

するため、野菜
やさい

や小魚
こざかな

などのカルシ

ウムに比
くら

べて、吸収率
きゅうしゅうりつ

が高
たか

いのが特徴
とくちょう

です。成長期
せいちょうき

のみなさんには積
せっ

極的
きょくてき

に食
た

べてほしい食品
しょくひん

です。

１８日

（金）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

広島
ひろしま

真鯛
ま だ い

のフライ

ほうれん草
そう

の

　　梅
うめ

かつお和
あ

え

豆腐
と う ふ

汁
じる

広島
ひろしま

真鯛
まだい

今日
きょう

は、広島
ひろしま

真鯛
まだい

を使
つか

ってフライを作
つく

りました。大竹市
おおたけし

の阿多田
あたた

島
しま

で養
よう

殖
しょく

されている広島
ひろしま

真鯛
まだい

。11月
がつ

の香
かお

り焼
や

きに続
つづ

き、２回
かい

目
め

の登場
とうじょう

です。冬
ふゆ

場
ば

は、海
うみ

の表面
ひょうめん

と中
なか

とで温度差
おんどさ

があり、育
そだ

てるのに気
き

を遣
つか

うことがたくさ

んあります。エサは、やりすぎると病気
びょうき

にかかってしまうので、３日
みっか

に１

回
かい

程度
ていど

だそうです。冬場
ふゆば

の、しっかり身
み

がしまった広島
ひろしま

真鯛
まだい

は、最高
さいこう

に

おいしいですよ。
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２１日

（月）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

鮭
さけ

の幽庵
ゆうあん

焼
や

き

ピーナッツ和
あ

え

かぼちゃのみそ汁
しる

冬至
とうじ

今日
きょう

は、冬至
とうじ

です。冬至
とうじ

は、太陽
たいよう

が出
で

ている時間
じかん

が一年
いちねん

で一番
いちばん

短
みじか

い日
ひ

です。日本
にほん

には、冬至
とうじ

の日
ひ

にかぼちゃを食
た

べたり、柚子
ゆず

を浮
う

かべたお

風呂
ふろ

に入
はい

ったりする習慣
しゅうかん

があります。かぼちゃは野菜
やさい

が少
すく

ない冬
ふゆ

の時
じ

期
き

に栄養
えいよう

補給
ほきゅう

をするために食
た

べられます。ゆず風呂
ぶろ

には、病気
びょうき

になら

ないようにとの願
ねが

いが込
こ

められますが、これはゆずの木
き

が寿命
じゅみょう

が長
なが

く、

病気
びょうき

にも強
つよ

いことからきています。給食
きゅうしょく

でもゆずの果汁
かじゅう

を使
つか

った幽庵
ゆうあん

焼
や

きと、かぼちゃを使
つか

ったみそ汁
しる

で、みなさんの健康
けんこう

を願
ねが

っています。

２２日

（火）

わかめごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

寄
よ

せ鍋
なべ

ごぼうサラダ

寄
よ

せ鍋
なべ

（クイズ）

今日
きょう

の寄
よ

せ鍋
なべ

には、魚
さかな

の切
き

り身
み

を入
い

れています。さて、その魚
さかな

とは、次
つぎ

のうちどれでしょう？

①タラ　　②タイ　　③カワハギ　（心
こころ

の中
なか

で５つ数
かぞ

える）

答
こた

えは③のカワハギです。秋
あき

から冬
ふゆ

にかけておいしいカワハギは、あっ

さりとしつつも味
あじ

わい深
ぶか

く、身
み

も弾力
だんりょく

がありおいしいので、鍋
なべ

によく合
あ

い

ます。今日
きょう

は鶏肉
とりにく

や豆腐
とうふ

と、白菜
はくさい

や白
しろ

ねぎ、春菊
しゅんぎく

などの冬
ふゆ

野菜
やさい

をたっ

ぷり入
い

れた寄
よ

せ鍋
なべ

にしました。たくさんの食材
しょくざい

の味
あじ

わいがスープにも出
で

ていますよ。

２３日

（水）

ごはん　牛乳
ぎゅうにゅう

がんもと野菜
やさい

の煮物
にもの

ごまじゃこ和
あ

え

がんもどき

がんもとは「がんもどき」のことです。がんもどきの「がん」は、鳥
とり

の「雁
がん

」

のことで、「もどき」は、「何々
なになに

のような」という意味
いみ

です。「雁
がん

」は日本
にほん

に

やってくる渡
わた

り鳥
どり

で、とても味
あじ

が良
よ

いそうです。その味
あじ

を、畑
はたけ

の肉
にく

と呼
よ

ば

れる「大豆
だいず

」から作
つく

った「豆腐
とうふ

」で再現
さいげん

したのが「がんもどき」です。肉
にく

を

食
た

べられない精進
しょうじん

料理
りょうり

の工夫
くふう

です。

２４日

（木）

えびピラフ　牛乳
ぎゅうにゅう

タンドリーチキン

ツナサラダ

ミルクスープ

(小中)お米
こめ

の

　　　クリスマスケーキ

お米
こめ

のケーキ

今日
きょう

のデザートは、お米
こめ

のクリスマスケーキです。給食
きゅうしょく

センターでは、

アレルギー食
しょく

として、約
やく

４２種類
しゅるい

のアレルギー食材
しょくざい

に対応
たいおう

しています。

デザートを出
だ

す時
とき

、いつもは代
か

わりのものを作
つく

っていますが、年
ねん

に1、２

回
かい

は、全員
ぜんいん

が同
おな

じものを食
た

べられるように、と、アレルゲンのないデ

ザートを選
えら

んでいます。今日
きょう

のお米
こめ

のクリスマスケーキは、小麦粉
こむぎこ

も、

牛乳
ぎゅうにゅう

も、卵
たまご

も使
つか

っていないので、全員
ぜんいん

が食
た

べられるケーキです。２学期
がっき

最後
さいご

の給食
きゅうしょく

をしっかり食
た

べて、冬休
ふゆやす

みも、元気
げんき

に過
す

ごしてください。


