
　

23(月)

　今年度の給食時間はいかかでし
たか？美味しく楽しく学べるひと
時を過ごすことができましたか？
締めの給食は、昆布やかつお節の
うま味をたっぷり味わえる和食で
す。
　来年度も、給食からたくさんの
ことを学んでいきましょう。

卒　業　式
（給食はありません）

　今日は卒業祝いメニューです。
給食時間から学んだことは、栄養
バランス、食事マナー、感謝の
心、食文化、地産地消など、たく
さんありました。小中９年間でみ
なさんが身に付けた大切なもので
す。
　３年生の卒業祝いとして、赤飯
と、ケーキが出ます。

3(火)

　プルコギは、韓国の代表的な肉
料理の一つです。甘じょっぱく味
付けした肉を炒めて作ります。
「プル」は「火」、「コギ」は
「肉」という意味です。
　はっさくは、広島県尾道市の因
島で生まれた果物です。甘酸っぱ
さとほんのり苦さも味わえます。
私の人生のようだ。

10(火) 11(水)

修　了　式
（給食はありません）

24(火)

　ミートソースを美味しく作るコ
ツは、玉ねぎをよく炒めることで
す。よく炒めた玉ねぎは、うま味
が増し、私たちの舌にジャスト
ミートしたソースになってくれま
す。
　今日のデザートは、福岡県のい
ちご【あまおう】を使ったクレー
プです。栃木県の給食では珍しい
【あまおう】が登場しますΣ（・
□・；）

　今日は、人気のチキンカレーを
存分に味わってみましょう。いつ
もの安定の、あの味です。泉が丘
中では、カレールーを１６ｋｇも
使います。給食で使う量ってすご
いですね。
　ビーンズカルは、大豆と小魚が
入ったカルシウムたっぷりな食品
です。ゆで野菜と混ぜても、その
まま食べても、お好みでどうぞ。

19(木)

　今日はセルフチーズバーガーを
楽しみましょう。泉が丘中給食の
定番になりつつある【マイティ
ソース】は、どんな料理にもオー
ルマイティーに合うソースなの
で、こんな名前がついたそうで
す。( ;∀;)やっぱりギャグって大
切。

9(月)

　シチューは、デミグラスソース
味。デミグラスソースは、小麦
粉・バターを茶色になるまで炒
め、野菜を煮たスープでのばして
いきます。シチューには、やわら
かいお肉も入っています。おしゃ
れに、シチューにパンをつけなが
ら食べてみてください。
　デザートは、白い恋人ならぬ、
白いミルクプリンです。

18(水)16(月) 17(火)

12(木)

　ひな祭りは、桃の節句とも言わ
れます。厄払いや健康を願う意味
が込められた日本の行事食です。
　ちらし寿司は、見た目も鮮やか
な豪華なご飯で、昔からお祝い事
に欠かせない料理です。給食なの
で、残念ながら生サーモンや生い
くらは入っていないけど。
　そして、給食の桜もちは、桜の
葉を練りこんだ特製あんが入って
おり、香りも楽しめますよ。

13(金)

　今日は、いわしをかつお節たっ
ぷりのおかか煮にしました。
　【おかか】の語源については、
室町時代に初めてかつお節が製造
された際、かつお節を「かか」と
呼んでいたとされます。それを宮
中の女官たちが丁寧に「お」をつ
けて「おかか」と呼ぶようにな
り、この呼び方が定着したとされ
ています。（諸説あり）

　魚のケチャップ和えは、調味料
にケチャップだけを使うのかと思
いきや、ウスターソースと砂糖も
使います。酸味と甘み、旨味が調
和した味になるので、間違いなく
ご飯が進んでしまうでしょう。

　今日は、フライと和え物に【の
り】を使っています。料理に香り
と旨味を加えてくれる【のり】
は、日本では飛鳥時代から食べら
れていたと言われています。そし
て、なんと日本は【のり】の消費
量が世界1位！。私たちの食事に
欠かせない食材なのですね。

　今日は、いつもの切干大根と味
が違う！？と思ったでしょう。見
た目にだまされてしまったかな。
　今日は、いつもの切干大根に豚
肉やにんにくを加えているので、
味が違うのです。食べるだけで元
気になるよ！

春分の日

6(金)

　親子丼は、ご飯の上にかけて食
べてください。とろとろ卵を作る
ため、だし汁に、水溶き片栗粉を
入れています。調理員さんは、美
味しくなーれ　と心の中で語りか
けながら作ります。
　キムチきゅうりは、給食室秘伝
のタレで作ります。どんな調味料
を使っているか、考えてみて
ね!(^^)!

20(金)

　今日のデザートは、カスタード
クリームと瀬戸内レモン果汁を使
用したジャムを詰めて焼き上げた
タルトです。
　ふりかけは、瀬戸内海の海の幸
（鰹節や海苔など）の味わいを活
かした、瀬戸風味ふりかけです。
　今日の給食は、目を閉じて食べ
れると、瀬戸内海の穏やかな海が
浮かんでくるかもしれませんね。

　　　　　　　給　食　献　立　配　膳　図

5(木)4(水)2(月)

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ね。
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