
　今日は、体育祭予備日なので、
短時間で配膳・食事ができるよう
なメニューになっています。だか
らといって、飲むように食べるこ
とはしないでね。

　ねぎ塩丼には、豚肉の他にねぎ・も
やし・玉ねぎ・人参・にんにくが入っ
ています。野菜たっぷりなのでバラン
スもよくスタミナがつきます。
　フォーは、ベトナムで食べられてい
る米粉が原料の麺料理です。ふぉー、
(';')なるほど。
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　揚げパンには、米粉パンを使っ
た方がいいかもぉ。と思ってしま
うほど、今日の揚げパンは、良き
です。前回よりは、甘さ控えめに
しています・・・。

20(金)

27(金)

6(金)

　今日はトマトをたっぷり使った
ハヤシシチューです。酸味とうま
味がたっぷりなシチューは、ご飯
との相性ぴったり。実は、日本で
生まれた料理だそうです。
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　調理員さんは、それぞれ料理担
当者が決められています。『さわ
らのねぎ焼きは、私が作るから、
他の人は　さわら　ないでね。』
といった会話が聞こえてきまし
た。

　明治6(1873)年6月15日に、当
時の栃木県と宇都宮県が統合さ
れ、おおむね現在の形の栃木県が
誕生しました。今日は、栃木県の
特産物【ヤシオマス】や、玉ねぎ
入りの【泉ちゃん汁】を取り入れ
ています。

　今日から3日間は、歯と口の健
康週間メニューです。噛むことを
意識してもらうために、歯ごたえ
のある食材などが入っています。
よく噛むと歯が丈夫になり、脳の
発達にも効果があるそうです。

12(木)

　冷やしうどんと唐揚げって最
高！
　今日は体育祭予行が行われるた
め、疲れた体でも食べやすいメ
ニューになっています。うどんを
冷やす氷も、おかわりしたくなる
(*'▽')

体育祭
（給食はありません。

お弁当を持参してください。）

　今日の肉じゃがには、なんと、
ニンニクが入っています。ニンニ
クには、疲れを取り除く働きがあ
るそうです。餃子にもニンニクが
入っているし、もう、どんだけ
～。

　栃木県といえば、とちまるくん。今
日は卵焼きに焼き印されて登場だ。
　インド煮は、鹿沼市の給食でよく食
べらているカレー味の煮物。
　パンの小麦粉は【ゆめかおり】とい
う県産小麦を使用しています。とちあ
いかジャムをつけて食べよう。

　白身魚フライには、前回の給食
で好評だったマイティソースをか
けてください。体育祭では、オー
ルマイティーに活躍できますよう
に。

　モロのチーズ焼きに使われてい
る味噌は、県産大豆で作られたも
のを使っています。味わい深いな
あ(*'▽')
　意外な県産品の１つ、それが、
味噌なのです。

　さばにカレー味の衣をまぶし、
油でカラッと揚げます。今日は、
おしゃれにケチャップをつけて食
べちゃいましょう。新しいさばの
食べ方、発見だ(｀･ω･´)ゞ
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　ガーリックトーストは、ガリガ
リと食べてください。イタリア生
まれの、この【ガリガリパン】
は、オイルがしみ込みやすい、フ
ランスパンを使っています。

　栃木県は、かんぴょうの生産量
第1位です。生産量の9割も占めて
います。すごすぎ。ゆうがおの実
を細長く切った後、天日で干して
作られます。食物繊維が豊富で、
お腹の調子を整えてくれる働きが
あります。

　歯と口の健康週間メニュー最終
日の今日は、一口20回程度噛むこ
とを意識しながら食べてみましょ
う。いかの生姜焼きは、味がしみ
込むように、かのこ状に切り目を
入れています。いかが？
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　なぜ、給食の煮魚の骨は食べら
れるのか。それは圧力鍋で鍋の中
の気圧を上げ、通常よりも沸点を
上げて高温調理をしているからで
す。なんだか難しいことを言いま
したが、骨まで愛して食べてほし
いわし。

　かみなり汁は、雷の多い栃木県の郷
土料理です。豆腐やこんにゃくを油で
炒める音が雷に似ており、稲妻に見立
てた溶き卵も入っているため、この名
前がついたそうです。
　『おめーは、説明が長すぎんな！』
とツッコミされそう。

　切干大根は、煮物だけではなく
サラダにも使えます。骨や歯を丈
夫に成長させてくれるカルシウム
もたっぷり入っています。味付け
はポン酢です。さわやかさっぱ
り。

　今日は、中華料理の組み合わ
せ！『拌三絲』の「拌」は和え物,
「三」は３種類,「絲」は千切りと
いう意味。 『回鍋肉』は、一度茹
でた豚肉を再び鍋に戻して炒める
ことから、この名がついたそうで
す。
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給食配膳の参考にしてください。一口メモなども読んでください。
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※給食委員が、手洗いに関するクラス掲示ポスターを作りました！ぜひ、見てくださいね。
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修学旅行振替休日のため、

３年生給食無し

体育祭予備日メニュー


