
　日本食の場合、おかずを最初に食べ
終え、ご飯が最後に残ってしまうのは
よくありません。正しい日本食のマ
ナーは、汁物⇒ご飯⇒おかず⇒汁物⇒
ご飯⇒おかず　という順番で食べま
す。最後にそれぞれの料理をちょうど
一口ずつ食べ終えるのが理想です。今
日の給食でやってトライ。

15(水)

　みなさんは、正しい姿勢で食事をし
ていますか。背中をまっすぐに、両足
のかかとを床につけ、おなかと机の間
はこぶし1個分空いていますか？正し
い姿勢は、見た目が良いだけでなく、
消化も良くなります。
　アンサンブルエッグには、ポテトが
入っています。ぽていともやす。

　今週は栃木県産食材活用ウィークで
す。初日は、県産豚肉を使ったカツと
県産乳を使ったヨーグルトが出ます。
うま味・美味しさ、半端ないです。
栄養士：ソースカツ丼は、ご飯にキャ
ベツとカツをのせて食べてください。
生徒：そおっすか。

　今日のメニューは3年生給食委員が
考案しました。田舎汁とは、その土地
でとれる食材をたくさん入れた心も体
も温める料理です。栃木県では、干
ぴょうを入れるのが特徴です。かん
ぴょうはご存知、食物繊維が豊富に含
まれています。今日は田舎汁物だけで
はなく、餃子にも入っているよ。かん
ぴょうずくし。

28(火) 29(水)

　県産食材活用ウィーク4日目は、豚
肉、苺、干ぴょうを使っています。苺
と干ぴょうは、生産量全国第1位を誇
る食材です。今日は贅沢に料理に取り
入れています。
　デザートは、カップ入りかと思いき
や、手作り系です。苺を甘く煮詰めた
ものとヨーグルトを混ぜ合わせまし
た。

　給食に携わる方々に感謝の気持
ちを表す方法は、残さず食べるこ
と・きれいに後片付けをすること
です。陽南中では、残食が徐々に
減り、後片付けも毎日きれいに行
われています。感謝の気持ちを届
けるために、今後も続けていきま
しょう。

　2年生の総合で宇都宮の食につい
て学習します。今日の給食では、
宇都宮にゆかりのあるものばかり
をそろえました。餃子めしは、ご
飯と餃子の具を混ぜた料理。味噌
は、大谷石の蔵で醸造されたもの
を使います。

　今日の給食は、2年生給食委員が考
えました。11月8日の『いい歯の日』
にちなみ、カルシウムたっぷりな、か
みかみメニューになっています。よく
噛んで食べると、歯が丈夫になり脳も
発達します。普段から心がけましょ
う。

　スープの卵をふわトロにする秘訣と
は、①沸騰した湯に水溶き片栗粉を入
れる。②溶き卵を流し入れる。③少し
時間をおいて混ぜる　の順番を守るこ
と。
　チリソースをおしゃれにするには、
長ねぎをたくさん使うこと。『おしゃ
れ着、長ねぎ。』

9(木)

　炒め物には7種類の具材が入ってい
ます。Kポップグループで例えると、
メインボーカルは厚揚げ、リードダン
サーはミートボールです。ラッパーは
今が旬の蓮根かなあ。シャキシャキ食
感の蓮根は、炒め物の格を上げてくれ
ます。そして、他の４種類のメンバー
も見つけてあげてくださね。

自分で作ったお弁当を
持参しましょう。
牛乳は出ます。

8(水)

　さつまいもが美味しい季節になりま
した。って、環境委員会が学校農園に
さつまいもを栽培しているって知って
いましたか？今日の給食は、約半年間
環境委員さんたちが大切に育てた、さ
つまいもが入ったシチューです。感謝
しながらいただきましょう。

16(木)

　宇都宮市は、トマトの生産量が栃木県内
で第1位です。トマトは夏に旬を迎えます
が、宇都宮市では秋から冬にかけてハウス
栽培も取り入れ、年間を通して安定した量
が生産できるそうです。
　宇都宮市内の小学生が考えたトマたま丼
は、市内全小中学校の給食で食べられま
す。酸味と卵のバランスがバッチグー。

勤労感謝の日

30(木)

文化の日

2(木)

　炒め物を美味しく作る秘訣は、火力
の強さと加熱時間に気を付けることで
す。強火で短時間で炒めると、シャキ
シャキ野菜になります。給食室でも大
きな3つの釜で、がんばって調理して
いきます。11時ごろからいい香りがし
てくるよ。

23(木)

　県産食材活用ウィーク3日目は、県
産なめこの味噌汁と、県産にらを使っ
たナムルです。なめこには、腸内環境
を整える食物繊維が含まれています。
なめこは、秋に旬を迎えるので、美味
しさも栄養価も高くなります。
　そういえば、なめこゲーム、懐かし
いなあ。

21(火)

　県産食材活用ウィーク2日目は、県
産大豆を使ったミートソースと、県産
乳を使った調理員さん手作りプリンで
す。
　畑の肉と呼ばれている大豆は良質な
たんぱく質たっぷり。今日は、煮た大
豆を砕き、ひき肉の形にしたものを
使っています。これからも、大豆をだ
いずにしよう。

14(火)

22(水)

6(月) 7(火)
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20(月)

27(月)

　給食は、いつも美味しい(*'▽')です
が、どうやって味付けをしているので
しょう？　実は、決まった量の調味料
を、味見をしながら少しずつ入れてい
きます。なので計量した調味料は全部
入れないこともあるし、少し足すこと
もあります。オラオラオラオラオラー
と一気に入れず、ジョジョに入れてい
くのさ。

　今日の揚げパンは米粉パンを使いま
す。モチモチ。まるできなこ餅を食べ
ているようだ(*'▽')
　そして、カルシウム鉄分たっぷりの
セノビーゼリーまでつきます。ちなみ
に、半解凍で提供予定です。甘さ控え
めで冷たくて美味しいはずです。『あ
りがとう、半解凍。』

　　　　　　　給　食　献　立　配　膳　図

　パック入りの五目ご飯がお店に並ん
でいるのを見ると、テンションが上が
るのは私だけでしょうか(*ﾉωﾉ)無性に

食べたくなる・・。食欲の秋ですね

　美味しさの秘訣は、塩加減とうま味
のバランスです。今日は、椎茸やカツ
オのだし入りなので、この食材のうま
味を感じながら食べてみてください。

24(金)

3(金)

10(金)

1(水)

　今日は市内の全小中学校で食べる
宮っ子ランチ【鬼怒川にっこり献立】
です。船頭鍋は、江戸時代、鬼怒川を
使って都へ物資を送る船頭さんたちが
食べていた料理です。
　デザートは栃木県で開発されたにっ
こり梨です。調理員さんは、1個１ｋ
ｇ以上もある大玉梨を100個も切りま
す。思わず、にっこり。

17(金)

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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