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大豆
だ い ず

ふりかけ・・・
　今日

き ょ う

の給食
きゅうしょく

には、大豆
だ い ず

ふりかけが付
つ

いています。ごはんに振
ふ

りかけて食
た

べ

てください。

　さて、大豆
だ い ず

には、驚
おどろ

くほどの栄養
え い よ う

が

あります。植物
しょくぶつ

なのに、肉
に く

と同
お な

じくら

いのたんぱく質
し つ

が含
ふ く

まれ、「畑
はたけ

の肉
に く

」

や「ミラクルフード」といわれていま

す。

　日本
に ほ ん

では、大豆
だ い ず

を加工
か こ う

して、みそや

しょうゆなどの調味料
ちょうみりょう

を作
つ く

っていま

す。日本
に ほ ん

料理
り ょ う り

には、なくてはならない

食材
しょくざい

です。

4 月 20日( 水

きょうのひとくちメモ

こまつなの

にびたし

いわしの

ごまみそに

むぎいりごはん

だいずふりかけ

みそけんちんじる
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ポークポトフ・・・
　ポトフとは、フランスの家庭

か て い

料理
り ょ う り

の一
ひ と

つで、鍋
な べ

で煮込
に こ

ん

だ料理
り ょ う り

という意味
い み

です。ごろごろとした肉
に く

や野菜
や さ い

の塊
かたまり

を鍋
な べ

に入
い

れて、ことことじっくりと煮込
に こ

んで作
つ く

ります。

　今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

では、あらかじめ

豚肉
ぶ た に く

を白
し ろ

ワインで、2時間
じ か ん

ほど

煮込
に こ

み、柔
や わ

らかくしてから、

じゃがいも・人参
に ん じ ん

・玉
た ま

ねぎ

などの野菜
や さ い

をたっぷり入
い

れて、

大
お お

きな釜
か ま

で煮込
に こ

みました。

4 月 21日( 水

しゅうまい

きょうのひとくちメモ

ポークポトフ

ゆでやさい

ツナトースト

食パン

ち さん ち しょう
きょう とく じ ら まち しょくざい
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アースデー・・・

　今日
き ょ う

4月
が つ

22日
に ち

は、地球
ち き ゅ う

の環境
かんきょう

について考
かんが

える日
ひ

として、

アースデーに制定
せ い て い

されています。

　私
わたし

たちが身近
み じ か

にできる地球環境
ちきゅうかんきょう

を守
ま も

ることとは、「食
た

べ物
も の

を

残
の こ

さないこと」や「地産物
ち さ ん ぶ つ

を活用
か つ よ う

すること」です。

　今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

では、できる限
か ぎ

り地元
じ も と

の食材
しょくざい

を利用
り よ う

して、

配送
は い そ う

コストを削減
さ く げ ん

し、地球環境
ちきゅうかんきょう

を考
かんが

えた献立
こ ん だ て

になっています。

　持続
じ ぞ く

可能
か の う

な社会
し ゃ か い

の実現
じ つ げ ん

に向
む

けて、

今
い ま

、あなたにできることを続
つ づ

けてみましょう！

4 月 22日( 金

きょうのひとくちメモ

いりどうふ

むぎなしごはんで

かきあげどん

（てんどんのたれ）

もやしとにらの

ごまずあえ

いちご

いちご

ち さん ち しょう
きょう とく じ ら まち しょくざい

こん だて

SDGｓ
エスディージーズ
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4月
が つ

25日
に ち

・・・

　今日
き ょ う

は、　４
し

あわせ２
に

っ５
こ

り食
しょく

で、健康
け ん こ う

長寿
ちょうじゅ

の日
ひ

です。

そこで、長寿
ちょうじゅ

の秘訣
ひ け つ

とされている「まごわやさしい」の

食材
しょくざい

を取
と

り入
い

れた献立
こ ん だ て

にしました。さて、今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

のど

こに「まごわやさしい」の食材
しょくざい

が入
は い

っているのか、考
かんが

えな

がら食
た

べてみてくださいね！

4 月 25日( 月

きょうのひとくちメモ

かいそうと

じゃがいもの

みそしる

しょく

いそべあえ

あじのぶんかぼし

けん こう ちょう じゅ きゅうしょく

ひじきごはん

ただしくたべて、
ごちょうじゅを
めざそう！
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モロフライ・・・
　モロは何

な に

か知
し

っていますか？たぶん、2年生以上
ね ん せ い い じ ょ う

のみなさん

は、「もうかざめ」というさめであることは知
し

っていますね。

　やわらかく癖
く せ

のない身
み

は、食
た

べやすくおいしいことから、唐
か ら

揚
あ

げやフライ、煮
に

つけにしていただきます。

　栃木県
と ち ぎ け ん

など限
か ぎ

られた地域
ち い き

でしか、食
た

べられてこなかった食材
しょくざい

ですが、少
す こ

しずつほかの地域
ち い き

でも食
た

べるようになってきまし

た。

4 月 26日( 火

きょうのひとくちメモ

なまあげと

やさいの

につけ

ボイルキャベツ

モロフライ

むぎいりごはん

きりみに
すると、
こんな
かんじです。
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タンドリーポーク・・・

　いつもはタンドリーチキンですが、今日
き ょ う

は豚肉
ぶ た に く

をブロッ

ク状
じょう

にカットして、タンドリーポークを作
つ く

りました。

　タンドリー用
よ う

の漬
つ

け込
こ

むたれの分量
ぶんりょう

は、表
ひょう

の通
と お

りです。

　右
み ぎ

のたれに2時間
じ か ん

ほど漬
つ

け込
こ

んでから、始
は じ

め高温
こ う お ん

の220℃

で5分
ふ ん

、次
つ ぎ

に160℃にして20

分
ふ ん

ほどオーブンでじっくりと焼
や

き上
あ

げていきます。

4 月 27日( 水

きょうのひとくちメモ

イタリアンスープあさやき

コッペパン

こふきいも

タンドリーポーク

とちおとめジャム

肉 ２００ｇ
にんにく ５ｇ
生姜 ５ｇ
ヨーグルト ５０ｇ
ケチャップ ３０ｇ
塩 ２ｇ
カレー粉 ２ｇ
チリパウダー ２ｇ
ターメリック ３ｇ
ガラムマサラ 少々
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たけのこ・・・
　春

はる

になると、竹
たけ

の間
あいだ

からにょきにょき

と出
で

てきます。出
で

てきたばかりの柔
やわ

らか

いものがたけのこです。通常
つうじょう

は、水
みず

煮
に

に

して保存
ほ ぞ ん

されたものを使
つか

いますが、今
いま

の

時期
じ き

だけ、採
と

りたての生
なま

のたけのこを茹
ゆ

でていただきます。

　今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

では、地元
じ も と

の内藤
ないとう

さんのたけのこを１２ｋｇ届
とど

けていた

だき、ゆがいてから調理
ちょうり

しました。手間暇
て ま ひ ま

のかかる調理
ちょうり

ですが、愛情
あいじょう

たっぷりの土佐
と さ

煮
に

を作
つく

りました。感謝
かんしゃ

していただきましょう。

4 月 28日( 木

きょうのひとくちメモ

かいそうサラダ

にざかな（ホキ）

むぎいりごはん

はつ もの きゅうしょく

とさに

たけのこ

ち さん ち しょう
きょう とく じ ら まち しょくざい


