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２
日
　
水
曜
日

パンナコッタについて ２日
にち

（水
すい

）

今日
きょう

はパンナコッタについて説明
せつめい

します。パンナコッタはイタリアのお菓子
かし

です。イタリア語
ご

で「調理
ちょうり

した

クリーム」といいます。バニラやコーヒーなどをゼラチンでかためたもので、プルンとした食感
しょくかん

が特徴
とくちょう

で

す。今日
きょう

のパンナコッタは豆乳
とうにゅう

をゼラチンでかためて、いちごソースをそえています。

1
日
　
火
曜
日

おでんについて １日
にち

（火
か

）

今日
きょう

はおでんについて説明
せつめい

します。おでんは、室町
むろまち

　時代
じだい

にさかのぼります。おでんは、田楽
でんがく

がおでん

に変化
へんか

しました。田楽
でんがく

とは、豆腐
とうふ

を串
くし

にさして、みそをぬって焼
や

いた料理
りょうり

をいいます。この田楽
でんがく

をやが

て、煮込
にこ

むようになりました。材料
ざいりょう

も、大根
だいこん

や里芋
さといも

、にんじん、ちくわなどたくさんの材料
ざいりょう

が使
つか

われるよ

うになりました。今日
きょう

のおでんは、こんぶでしっかりとだしをとって、こんにゃく、あつあげ、だいこん、に

んじん、ちくわ、さといも、うずらたまごを入
い

れています。

４
日
　
金
曜
日

麦
むぎ

について ４日
にち

（金
きん

）

麦
むぎ

には、小麦
こむぎ

、大麦
おおむぎ

、らい麦
むぎ

、エン麦
ばく

などの種類
しゅるい

があります。今日
きょう

のごはんと一緒
いっしょ

にたいてあるのは、

大麦
おおむぎ

です。大麦
おおむぎ

は、約
やく

1万年
まんねん

前
まえ

から、西
にし

アジアで栽培
さいばい

されていて、のちにヨーロッパや全世界
ぜんせかい

にひろ

まったといわれています。日本
にほん

には、小麦
こむぎ

同様
どうよう

、縄文
じょうもん

末期
まっき

から、弥生
やよい

初期
しょき

に朝鮮
ちょうせん

半島
はんとう

から伝
つた

わりまし

た。大麦
おおむぎ

からできるものに、麦茶
むぎちゃ

や麦
むぎ

みそ、ビールやしょうゆなどがありますね。麦
むぎ

ご飯
はん

は、日本
にほん

では、

主食
しゅしょく

同様
どうよう

に食
た

べられてきました。給食
きゅうしょく

の麦
むぎ

ご飯
はん

は、お米
こめ

に対
たい

して、1割
わり

程度
ていど

麦
むぎ

をまぜてたきあげていま

す。食物
しょくもつ

繊維
せんい

も多
おお

く、おなかの調子
ちょうし

をよくしてくれます。

３
日
　
木
曜
日

せつぶんについて ３日
にち

（木
もく

）

今日
きょう

は節分
せつぶん

ですね。節分
せつぶん

には、豆
まめ

まきをしますね。豆
まめ

まきをすることで、豆
まめ

に宿
やど

る霊力
れいりょく

で災
わざわ

いや病気
びょうき

を

追
お

い払
はら

うといわれます。豆
まめ

を年
とし

の数
かず

やそれに１つたした数
かず

をたべると1年
ねん

間
かん

元気
げんき

にすごすことができる

といわれます。また、巻
ま

き寿司
ずし

をその年
とし

の恵方
えほう

とよばれる方角
ほうがく

にむかって無言
むごん

で食
た

べるとよいことがお

こると言
い

われます。また、鯨
くじら

をたべると、大
おお

きな幸
しあわ

せをつかむことができるといわれます。節分
せつぶん

と鰯
いわし

の関
か

係
んけい

は、いわしの頭
あたま

を軒先
のきさき

につるしておくと、そのにおいで災
わざわ

いや病気
びょうき

を追
お

い払
はら

うことができるといわれま

す。今日
きょう

は節分
せつぶん

にちなんで、いわしと大豆
だいず

を給食
きゅうしょく

でいただきましょう。

ごはん

むぎごはん

やさしいまごじる

いわしのいそかフライ

ココアまめ

チキンカレー

だいこんサラダ

ごはん

やさいのじゃこいため

にこみおでん

みかん

キャロットパン

ほうれんそうと

ウィンナーのソテー

けんちん

うどん

とうにゅう

パンナコッタ
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７
日
　
月
曜
日

児童
じどう

が考
かんが

えたこんだて ７日
にち

（月
げつ

）

今日
きょう

は、琴芝小学校
ことしばしょうがっこう

　6年生
ねんせい

が家庭科
かていか

の学習
がくしゅう

で考
かんが

えた献立
こんだて

です。テーマは、「バランスのよい和食
わしょく

」で

す。ごはんを主食
しゅしょく

として、汁物
しるもの

である魚
うお

そうめん汁
じる

、主菜
しゅさい

には、さばのみそ煮
に

、副菜
ふくさい

にミニトマトです。さ

ばをみそ煮
に

にしたてた料理
りょうり

は、料理
りょうり

の中心
ちゅうしん

であり、ごはんのすすむ料理
りょうり

ですね。一汁二菜
いちじゅうにさい

の栄養
えいよう

バラ

ンスのよいメニューです。のこさずいただきましょう。

９
日
　
水
曜
日

ふくについて ９日
にち

（水
すい

）

今日
きょう

は2月
がつ

9日
にち

、「ふくの日
ひ

」です。ふぐといえば、下関
しものせき

の　彦島
ひこしま

のはえどまり市場
しじょう

が有名
ゆうめい

です。日本
にほん

全
ぜ

国
んこく

の８０％がここで水揚
みずあ

げされます。山口県
やまぐちけん

ではふぐのことを「ふく」といいます。これは、「福
ふく

がくるよう

に」という縁起
えんぎ

をかついでいるからです。その昔
むかし

、ふぐは朝鮮
ちょうせん

　出兵
しゅっぺい

の　時
とき

に兵士
へいし

がおなかをこわしたこ

とから、豊臣
とよとみ

秀吉
　ひでよし

がふぐを食
た

べることを禁
きん

じました。それから、明治
めいじ

時代
じだい

になり、伊藤
いとう

博文
ひろふみ

がふぐをた

べ、ご禁制
きんせい

がとかれたということです。ふぐは、毒
どく

をもつので、免許
めんきょ

をもっている人
ひと

でないと、調理
ちょうり

がで

きません。今日
きょう

は、そのようなふぐを「ふぐぞうすい」にしています。体
からだ

の中
なか

からあたたまりましょう。

８
日
　
火
曜
日

ナムルについて ８日
にち

（火
か

）

ナムルは、朝鮮
ちょうせん

　半島
はんとう

の家庭
かてい

料理
りょうり

です。山菜
さんさい

やもやしなどの野菜
やさい

をゆでて、調味料
ちょうみりょう

をごまあぶらであじ

つけした料理
りょうり

です。ナムルがビビンバの具
ぐ

にもつかわれますが、朝鮮
ちょうせん

では食事
しょくじ

にかかせないもので、

常備菜
じょうびさい

として、つくりおきされています。今日
きょう

は、こまつなやもやしなどの野菜
やさい

がつかわれています。

あっさりとたべやすくなっています。

１
１
日
　
金
曜
日

1１日
にち

（金
きん

）

１
０
日
　
木
曜
日

いちごについて 1０日
にち

（木
もく

）

いちごという字
じ

は、草
くさ

かんむりに母
はは

と書
か

きます。母
はは

はどんどん子
こ

が増
ふ

えるという意味
いみ

で、「いちご」という

字
じ

はどんどん増
ふ

えてはびこる草
くさ

をあらわしています。いちごは、芽
め

から芽
め

と子
こ

を増
ふ

やすことができま

す。いちごの主
おも

な産地
さんち

は、栃木
とちぎ

、福岡
ふくおか

、静岡
しずおか

、愛知
あいち

、佐賀
さが

、熊本
くまもと

、長崎
ながさき

です。かつては、春
はる

にたべる果
く

物
だもの

でしたが、今
いま

では、年間
ねんかん

をとおして、出回
でまわ

っています。

ごはん

ごはん

ナムル

五目マーボー

どうふ

牛肉と野菜の

オイスターソースいため

パン

ふくぞうすい

おやこ煮

切り干し大根の

カレー炒め

いちご

マーシャルビーンズ

ごはん

さばのみそに

ミニトマト

うおそうめんじる
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1
４
日
　
月
曜
日

すきやきについて 1４日
にち

（月
げつ

）

今日
きょう

は、すきやきについて説明
せつめい

します。すきやきは、田畑
たはた

を耕
たがや

す、鋤
すき

という農具
のうぐ

の上
うえ

に、鴨肉
かもにく

や鯨
くじら

肉
にく

などをのせて焼
や

いて食
た

べたのがはじまりとされます。それが、やがて、薄
うす

く切
き

った牛肉
ぎゅうにく

に野菜
やさい

を入
い

れ

て、しょうゆや砂糖
さとう

などの調味料
ちょうみりょう

で煮込
にこ

むようになりました。すきやきに卵
たまご

をつけて食
た

べる家庭
かてい

がある

と思
おも

います。これは、関西
かんさい

ではじまった食
た

べ方
かた

です。ぐつぐつ煮込
にこ

んだものをそのまま口
くち

に入
い

れてはや

けどをしてしまうので、卵
たまご

をつけてほどよい温度
おんど

にするためだったそうです。すきやきの最後
さいご

にうどんを

いれるのは関東
かんとう

流
りゅう

です。地域
ちいき

によってすきやきの食
た

べ方
かた

はさまざまです。

１
６
日
　
水
曜
日

サーモンについて １６日
にち

（水
すい

）

今日
きょう

は、サーモンについて説明
せつめい

します。サーモンは鮭
さけ

のことです。鮭
さけ

は、原始人
げんしじん

や古代人
こだいじん

も多
おお

く食
た

べて

いました。昔
むかし

は、生
なま

で食
た

べていましたが、今
いま

は寄生虫
きせいちゅう

がいるので、加熱
かねつ

して食
た

べるようになりました。鮭
さけ

は川
かわ

で卵
たまご

からかえると海
うみ

を下
くだ

って成長
せいちょう

し、また、生
う

まれた川
かわ

に帰
かえ

るという母
ぼ

川
せん

回帰
かいき

という本能
ほんのう

をもって

います。鮭
さけ

は平安
へいあん

時代
じだい

には、現物
げんぶつ

支給
しきゅう

で、給料
きゅうりょう

として支給
しきゅう

されていました。「早
はや

く鮭
さけ

がもらえるようにな

りたい」と思
おも

う貴族
きぞく

が多
おお

かったということです。鮭
さけ

は、タンパク質
しつ

や脂質
ししつ

、ビタミンB１など栄養
えいよう

がたっぷり

と含
ふく

まれています。家庭
かてい

でも鮭
さけ

を食
た

べてみるといいですね。

１
５
日
　
火
曜
日

はもについて 1５日
にち

（火
か

）

今日
きょう

は、はもについて説明
せつめい

します。はもはウナギのような姿
すがた

をしており、大
おお

きな口
くち

にはするどい歯
は

があり

ます。うろこはなく、体
からだ

の表面
ひょうめん

がぬるぬるしています。大
おお

きなもので２ｍくらいあります。ハモには、小
ちい

さ

な骨
ほね

がたくさんあり、骨
ほね

切
ぎ

りをして食
た

べます。はも料理
りょうり

には、揚
あ

げ物
もの

や焼
や

き物
もの

、汁物
しるもの

など、いろいろな料
りょ

理
うり

にむいています。今日
きょう

は、山口県産
やまぐちけんさん

はもをフライにしています。

１
８
日
　
金
曜
日

かぼちゃについて １８日
にち

（金
きん

）

今日
きょう

は、かぼちゃについて説明
せつめい

します。かぼちゃは夏
なつ

から秋
あき

にかけてとれる野菜
やさい

です。かぼちゃは今
いま

か

ら550年
ねん

前
まえ

、今
いま

の大分県
おおいたけん

にポルトガルの船
ふね

が漂着
ひょうちゃく

し、カンボジアのかぼちゃがつたえられました。カン

ボジアがなまって、かぼちゃとよばれるようになりました。かぼちゃは、このほかにも呼
よ

び名
な

がありま

す。ナンキン、ボウブラとよばれます。ナンキンは、中国
ちゅうごく

からきたという意味
いみ

です。ボウブラは、ポルト

ガル語
ご

でかぼちゃを意味
いみ

します。かぼちゃは、ビタミンが多
おお

く含
ふく

まれます。昔
むかし

は冬
ふゆ

に野菜
やさい

がすくなかっ

たことから、夏
なつ

にとれたかぼちゃを冬
ふゆ

まで保存
ほぞん

して大事
だいじ

に食
た

べていました。

１
７
日
　
木
曜
日

揚
あ

げだし豆腐
どうふ

について １７日
にち

（木
もく

）

今日
きょう

は揚
あ

げだし豆腐
とうふ

のきのこあんかけについて説明
せつめい

します。みなさんは、揚
あ

げた豆腐
とうふ

にきのこあんをう

まくかけられましたか。きのこあんには、たまねぎやしめじ、えのきだけなどのきのこが入
はい

っています。

とろみをつけて食
た

べやすくしています。味付
あじつ

けは、しょうゆとみりん、塩
しお

で和風
わふう

味
あじ

にしています。

ごはん

ごはん

ごはん

ごはん

さいきょうはもフライ

おかかいため

すきやき

こんぶあえ

だんご汁

かいそうサラダ

黒糖パン

サーモン

チャウダー

かきたま汁

揚げだし豆腐の

きのこあんかけ

みそ汁

かぼちゃオムレツ

ほうれん草のごまあえ

ミルメーク

ココア

ガトーショコラ
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2
１
日
　
月
曜
日

ちゃんこなべについて 2１日
にち

（月
げつ

）

ちゃんこ鍋
なべ

は、すもう部屋
べや

で力士
りきし

（ちゃんこ）が作
つく

る手料理
てりょうり

の１つです。野菜
やさい

や肉
にく

、魚
さかな

などを煮込
にこ

んだ料
りょ

理
うり

です。しっかり煮込
にこ

むので食中毒
しょくちゅうどく

の　心配
しんぱい

がないことと、力士
りきし

たちが鍋
なべ

を囲
かこ

んで食
た

べるので連帯感
れんたいかん

が生
う

まれることで、ちゃんこ鍋
なべ

は食
た

べられてきました。しかし、ちゃんこ鍋
なべ

に入
い

れない食材
しょくざい

があります。

それは、豚肉
ぶたにく

や牛肉
ぎゅうにく

などの4本
ほん

足
あし

の動物
どうぶつ

です。よつんばいを意味
いみ

し、すもうでは、負
ま

けになるため、縁
え

起
んぎ

のよくないものとして4つ足
あし

の動物
どうぶつ

がいれないといわれます。

２
３
日
　
水
曜
日

23日
にち

（水
すい

）

２
２
日
　
火
曜
日

ハヤシライスについて 22日
にち

（水
すい

）

今日
きょう

はハヤシライスについて説明
せつめい

します。ハヤシライスは、牛肉
ぎゅうにく

やたまねぎを薄切
うすぎ

りにして煮込
にこ

んだ

料理
りょうり

のことをいいます。ハヤシライスは、もともと日本
にほん

で出来
でき

た料理
りょうり

です。林
はやし

さんが作
つく

った料理
りょうり

である

ことから、ハヤシライスという説
せつ

もあれば、ビーフシチューとごはんを混
ま

ぜた、まかない料理
りょうり

からできた

という説
せつ

もあります。「はやす」という言葉
ことば

は、「細
こま

かく切
き

る」という意味
いみ

があり、材料
ざいりょう

を細
　こま

かく切
き

った料理
りょうり

なので、ハヤシライスという説
せつ

もあります。いずれが正
ただ

しいかはわかりませんが、ごはんと一緒
いっしょ

にいた

だくことは間違
まちが

いありません。

2
5
日

（
金

）

ミルクポテトについて 25日
にち

（金
きん

）

ミルクポテトはさつまいもからできています。さつまいもを四角
しかく

い形
かたち

に角切
かくき

りします。そして、油
あぶら

で素揚
すあ

げをします。砂糖水
さとうみず

を煮詰
につ

めてつくった、蜜
みつ

にからめて、最後
さいご

に脱脂
だっし

粉乳
ふんにゅう

をまぶしてしあげています。

大学
だいがく

いもとは、ひと味
あじ

ちがったさつまいもを楽
たの

しむことができます。家庭
かてい

でも簡単
かんたん

にできるので、やって

みましょう。

2
４
日

（
木

）

いよかんについて 24日
にち

（木
もく

）

いよかんは1月
がつ

から2月
がつ

が旬
しゅん

の果物
くだもの

です。愛媛
えひめ

の国
くに

は、その昔
むかし

、伊予
いよ

とよばれていました。伊予
いよ

の国
くに

で

できたみかんでいよかんと呼
よ

ばれるようになりました。クエン酸
さん

が多
おお

く、体
からだ

がさびないように、そして、疲
つか

れをとってくれる働
はたら

きもあります。いよかんは、「いい予感
よかん

」との語呂
ごろ

合
あ

わせで、縁起
えんぎ

をかつぎます。受
じゅ

験
けん

シーズンに食
た

べてほしい果物
くだもの

です。

ごはん

いよかん

ちゃんこなべ

きゅうりのぴりから

鮭のチーズフライ

ごはん

わかめごはん

豆乳汁

しゃきしゃきそぼろ

どんぶりの具

はっぽうさい

ミルクポテト

ごはん

ぷちぷちサラダ

ハヤシライス



今週の給食　2月　ちょこっと食育　Ｎｏ．５

2
８
日
　
月
曜
日

児童
じどう

が考
かんが

えた献立
こんだて

28日
にち

（月
げつ

）

今日
きょう

は、琴芝小学校
ことしばしょうがっこう

6年生
ねんせい

が家庭科
かていか

の学習
がくしゅう

で考
かんが

えたメニューです。テーマは「みんな大好
だいす

きわくわくメ

ニュー」です。人気
にんき

メニューである、ABCスープとチキンチキンごぼうの登場
とうじょう

です。主食
しゅしょく

をごはんに汁
し

物
るもの

がABCスープ、主菜
しゅさい

がチキンチキンごぼう、そして、副菜
ふくさい

にオレンジがついています。一汁
いちじゅう

二菜
にさい

のバ

ランスのよいメニューです。栄養
えいよう

バランスがよく、みんなが大好
だいす

きなメニューですね。
ごはん

ABCスープ

チキンチキンごぼう

オレンジ


