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（★14日のつづき）　日本
に ほ ん

味
あ じ

めぐり　～香川県
か が わ け ん

～ ②

年越
と し こ

しそばの代
か

わりに食
た

べることもあるそうです。今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

でも、煮干
に ぼ

しのだしで煮
に

こみました。また、香川県
か が わ け ん

では、のりの養殖
ようしょく

が盛
さか

んなため、衣
ころも

に青
あお

のりを

加
く わ

えたちくわの磯辺
い そ べ

あげにしてみました。まんばのけんちゃんは「まんば」という高菜
た か な

の一種
いっ し ゅ

の野菜
や さ い

をゆでて、つぶした豆腐
と う ふ

と油
あぶら

あげと一緒
いっ し ょ

に炒
いた

め、煮干
に ぼ

しだし

　　　　　　　　　　　(答
こた

えは紙面
し めん

右下
みぎした

） 　　　　　　　　　　　（今回
こんかい

は28日
にち

と30日
にち

です）

べると体温
たいおん

が上
あ

がり、体
からだ

がポカポカし

てきます。寒
さむ

さに負
ま

けない体
からだ

を作
つ く

るた

①約
や く

50粒
つぶ

　②約
や く

200粒
つぶ

　③約
や く

400粒
つぶ

分
わ

けて実施
じ っ し

しています。 くさん含
ふ く

まれています。

除
のぞ

くのは手作業
て さ ぎ ょ う

となります。たくさん

の人出
ひ と で

と時間
じ か ん

が必要
ひつよう

な献立
こんだて

の一
ひと

つです。

ら作
つ く

られています。では、豆腐
と う ふ

一丁
いっちょう

に 食
しょく

センターに運
はこ

び、揚
あ

げ物機
も の き

で揚
あ

げて、 わらかくなり、糖度
と う ど

も増
ま

しておいしく

つき、おおよそ何粒
なんつぶ

の大豆
だ い ず

が使
つか

われて 再
ふたた

びパン工場
こうじょう

の車
くるま

に積
つ

んで学校
が っ こ う

へ運
はこ

び なります。95％が水分
すいぶん

ですが、塩分
えんぶん

の

300～400キロのじゃがいもを使
つか

いま

す。皮
かわ

は機械
き か い

でむきますが、芽
め

をとり

めにも、朝
あ さ

ごはんを食
た

べて登校
と う こ う

し、給
きゅう

食
しょく

もしっかり食
た

べましょう。

いるでしょうか。 ます。一度
い ち ど

にできないので、二日間
ふ つ か か ん

に とりすぎを防
ふせ

いでくれるカリウムがた

加工
か こ う

されて流通
りゅうつう

しています。今日
き ょ う

は とろみをつけたラーメンです。とろみ な見
み

た目
め

にしてくれています。ビタミ す。あさりには毎日
まいにち

の食事
し ょ く じ

でとりにく り身
み

に塩
し お

を加
く わ

えて練
ね

り、形
かたち

を整
ととの

えて

　　　肉
に く

じゃが

北部
ほ く ぶ

給食
きゅうしょく

センターで作
つ く

る肉
に く

じゃがは、一年
いちねん

で最
もっと

も寒
さむ

い季節
き せ つ

です。食
た

べ物
もの

を食
た

シンプルな一夜干
い ち や ぼ

し焼
や

きにしました。

　あげパン　※  食
た

べてポカポカ　※

は料理
り ょ う り

を冷
さ

めにくくしてくれます。 ンC
しぃ

が豊富
ほ う ふ

で、冬
ふゆ

が旬
しゅん

の野菜
や さ い

です。 い鉄分
てつぶん

が多
おお

く含
ふ く

まれています。 油
あぶら

で揚
あ

げて作
つ く

ります。

　　　Q食
きゅうしょく

クイズ 　　 　白
は く

　菜
さ い

マーボー豆腐
ど う ふ

の主役
し ゅ や く

の豆腐
と う ふ

は、大豆
だ い ず

か あげパンはパン工場
こうじょう

で焼
や

いたパンを給
きゅう

書
か

きます。北海道
ほっかいどう

で多
おお

くとれる魚
さかな

です に人気
に ん き

だったサンマーメン。しょうゆ の中
なか

では脇役的
わきや くてき

な存在
そんざい

ですが、白
し ろ

い色
いろ

二枚貝
に ま い が い

のことで、チャウダーはアメリ しょう。さつまいもではありません。

が、日
ひ

持
も

ちがしないため、主
おも

に干物
ひ も の

に 味
あ じ

のスープに野菜
や さ い

などの具
ぐ

を入
い

れて、 が緑色
みどりいろ

を際立
き わ だ

たせて、よりおいしそう カ生
う

まれの具
ぐ

だくさんミルクスープで 魚
さかな

のすり身
み

から作
つ く

られています。す

白菜
は く さ い

は寒
さむ

くなって霜
し も

がおりると葉
は

がや

         ほ っ け 　　 カリフラワー 　　クラムチャウダー 　　 さつまあげ

ほっけは漢字
か ん じ

で魚
さかな

へんに花
はな

と 日本
に ほ ん

味
あ じ

めぐりの神奈川県
か な が わ け ん

で提供
ていきょう

した際
さ い

カリフラワーは、ブロッコリーサラダ クラムとは、あさりやはまぐりなどの さつま揚
あ

げは何
なに

から作
つ く

られているで

　　 サンマーメン

　　　　　　　　　　（★紙面下部②へつづく）

それを野菜
や さ い

や油
あぶら

あげ、鶏肉
と り に く

などと一緒
いっ し ょ

ビタミンＣ
し い

や消化
し ょ う か

を助
たす

ける酵素
こ う そ

がたく コロッケの元
も と

になった料理
り ょ う り

はフランス 戸
ど

時代
じ だ い

には味噌
み そ

を塗
ぬ

った味噌
み そ

田楽
でんがく

が広
ひろ

に煮干
に ぼ

しのだし汁
じ る

で煮込
に こ

んだしっぽく さん含
ふ く

まれています。今日
き ょ う

は大根
だいこん

のマ のクロケットですが、じゃがいもを使
し

まり、その後
ご

、今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

のような煮
に

うどんは代表的
だいひょうてき

な郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

で、 リネにしました。 用
よ う

したコロッケは日本生
に ほ ん う

まれです。 込
こ

みおでんが生
う

まれたそうです。

香川県
か が わ け ん

は「うどん県
けん

」と名乗
な の

るほど、 大根
だいこん

は日本
に ほ ん

各地
か く ち

で作
つ く

られているので コロッケをバーガーパンにはさんでコ おでんのルーツは、室町
むろまち

時代
じ だ い

の豆腐
と う ふ

に

コシのある讃岐
さ ぬ き

うどんで有名
ゆうめい

な県
けん

です。 一年中
いちねんじゅう

とれますが、旬
しゅん

は寒
さむ

い冬
ふゆ

です。 ロッケバーガーにして食
た

べましょう。 竹串
たけぐし

をさして焼
や

いた豆腐
と う ふ

田楽
でんがく

です。江
え

  日本
に っ ぽ ん

味
あ じ

めぐり　～香川県
か が わ け ん

～ ① 　　 　大
だ い

　根
こ ん

　　  お で ん　　　コロッケ
成人
せ い じ ん

の日
ひ

ていきたいと思
おも

います。 し、さらに乾燥
かんそう

させて作
つ く

ります。 しまうので、よく手
て

を洗
あら

いましょう。 かきたま汁
じ る

があります。

なんといっても健康第一
けんこうだいいち

。今年
こ と し

もみな たデンプン生地
き じ

を熱湯
ね っ と う

に流
なが

し入
い

れて、 ウイルスの食中毒
しょくちゅうどく

が多
おお

くなります。ひ たまご以外
い が い

に特
と く

に決
き

まった具材
ぐ ざ い

はない

さんが元気
げ ん き

で笑顔
え が お

になれる給食
きゅうしょく

を作
つ く

っ めん状
じょう

になったものを棒
ぼう

にかけて冷凍
れいとう

とりの不注意
ふ ち ゅ う い

で、多
おお

くの人
ひと

に広
ひろ

まって ため、給食
きゅうしょく

でもいろいろなパターンの

新年
し ん ね ん

あけまして

おめでとうございます

※ 給食時に校内放送をする場合は、それぞれの学校のあげパン実施日（28日と30日）にあわせてご活用ください。 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　【27日】Q食クイズこたえ　：　③ 約400粒　

　令和6年度　１月号
佐野市立北部学校給食センター

月 火 水 木 金

　　2025年
ね ん

 スタート 　　　はるさめ 　　寒
さ む

い冬
ふ ゆ

でも手洗
て あ ら

いを 　 　かきたま汁
じ る

今年
こ と し

はどんな一年
いちねん

になるかワクワクし はるさめは緑豆
りょくとう

やじゃがいもなどのデ 水
みず

が冷
つめ

たいので、手洗
て あ ら

いがいい加減
か げ ん

に 「かきたま」の「かき」は、かきまぜ

ますね。毎日
まいにち

を元気
げ ん き

に過
す

ごすためには ンプンから作
つ く

られています。水
みず

でこね なっていませんか。この時期
じ き

は、ノロ る、「たま」は、たまごのことです。

を使
つか

って煮
に

た郷土料理
き ょ う ど り ょ う り

です。「けんちん」が変化
へ ん か

して「けんちゃん」とよばれるようになったそうです。今日
き ょ う

は、まんばの代
か

わりに小松菜
こ ま つ な

を使
つか

いました。

𩸽

KAGAWA


