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　コーンかきたまスープは、中華
ちゅうか

料理
り ょ う り

のユイミータンというスープを

給食用
きゅうしょく よう

にアレンジしたものです。

　じゃが芋
いも

のそぼろ煮
に

は、甘
あま

じょっ

ぱい味付
あ じ つ

けで、ご飯
はん

ともよく合
あ

う副
ふく

菜
さい

です。

　6月
がつ

4日
か

は「虫歯
む し ば

予防
よ ぼ う

デー（6

（む）・4（し）」です。今日
き ょ う

は良
よ

く噛
か

む献立
こんだて

です。しっかり噛
か

んで、歯
は

と

口
く ち

を大切
たいせつ

にしていきましょう！

　ひじきは、「茎
くき

」と「葉
は

」の部分
ぶぶん

に分
わ

かれます。

茎
くき

の部分
ぶぶん

を「長
なが

ひじき」、葉
は

の部分
ぶぶん

を「芽
め

ひじき」

といいます。長
なが

ひじきは歯
は

ごたえがあり、芽
め

ひじ

きは柔
やわ

らかいのが特徴
とくちょう

です。給食
きゅうしょく

では、「芽
め

ひ

じき」を使用
しよう

しています。

　今日
き ょ う

は短
みじか

いパスタ（ペンネ）に、

にんにくをきかせたトマトソー

スを絡
から

めた、新
しん

メニューのペンネ

アラビアータです！
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　あじさいゼリーは、梅雨
つ ゆ

の時期
じ き

に満開
まんかい

になる「あじさい」という花
はな

をイメージして作
つ く

られています。淡
あわ

い色合
い ろ あ

いがきれいなゼリーです。

　かにかまは、魚
さかな

のすりみから作
つく

られ

た練
ね

り物
もの

の一種
いっしゅ

です。最近
さいきん

では、より

「かに」に近
ちか

い食感
しょっかん

や味
あじ

の物
もの

もあり、

料理
りょうり

など幅広
はばひろ

く活用
かつよう

されています。

　いわしは、銚子
ちょうし

漁港
ぎょこう

でも多
おお

く水揚
みずあ

げ

される魚
さかな

のひとつです。特
と く

に6月
がつ

～7

月
がつ

に水揚
みずあ

げされるいわしは、「入梅
にゅうばい

い

わし」と呼
よ

ばれ脂
あぶら

がのって美味
お い

しいい

わしです。

　今日
き ょ う

は、銚子
ちょうし

魚
さかな

の日
ひ

献立
こんだて

です。ブリのジ

ンジャーソースは、銚子漁港
ちょうしぎょこう

で水揚
みずあ

げされ

たブリに銚子
ちょうし

商業高校
しょうぎょうこうこう

の生徒
せいと

が考
かんが

えた

ソースをかけた、ごはんによく合
あ

うおかず

です。

　アクアパッツァは、魚
さかな

をにんにく

とオリーブオイルで炒
いた

め、白
しろ

ワイ

ン、トマト、貝類
かいるい

や野菜
や さ い

を入
い

れて煮
にこ

込んだイタリア料理
り ょ う り

です。
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　ヨーグルトは、牛乳
ぎゅうにゅう

を乳酸菌
にゅうさんきん

に

よって乳酸発酵
にゅうさん はっこう

させた、発酵
はっこう

食品
しょくひん

です。乳酸菌
にゅうさん きん

は、お腹
なか

の調子
ち ょ う し

を整
ととの

える働
はたら

きをします。

　塩
しお

ラーメン風
ふう

スープは、新
しん

メニュー

です。春雨
はるさめ

を麺代
め んが

わりに、スープと一
いっ

緒
しょ

に食
た

べてみましょう！！

　のりには、うま味成分
みせいぶん

である「アミノ

酸
さん

」が多
おお

く含
ふく

まれています。のり和
あ

え

は、味付
あ じ つ

けが醤油
しょうゆ

だけですが、のり

のうま味
み

で美味
お い

しく出来上
で き あ

がります。

　つみれ汁
じる

は、千葉県
ち ば け ん

の郷土料理
きょうどりょうり

の

ひとつです。いわしやさばなどの青魚
あおざかな

を使用
し よ う

して作
つく

り、鍋
なべ

に「つみいれる」様
よう

子
す

から「つみれ」と呼
よ

ばれるようになっ

たそうです。

　トマト入
い

りイタリアンスープは、イタリ

アのかき玉
たま

汁
じる

の様
よう

なもので、卵
たまご

とチー

ズ、パン粉
こ

を合
あ

わせたものをゆっくり

と入
い

れ、ふわりと花
はな

が咲
さ

くように加熱
かねつ

しています。
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　銚子市
ち ょ う し し

は、大
おお

きな漁港
ぎょ こう

があり、いわしやさば、まぐろなど様々
さまざま

な魚介類
ぎょかいるい

が水揚
み ず あ

げされています。また、温暖
おんだん

な気候
き こ う

で、キャベツや小松菜
こ ま つ な

、

長
なが

ねぎ、今
いま

の時期
じ き

はメロンなど、多
おお

くの野菜
や さ い

や果物
くだもの

が作
つ く

られています。

　しかし、近年
きんねん

は気候
き こ う

の変化
へ ん か

などの影響
えいきょう

か、いわしやさばの水揚
み ず あ

げ量
りょう

がとても少
す く

なくなりました。また、毎年
まいとし

この時期
じ き

に提供
ていきょう

している「銚子

メロン」も作
つ く

る人
ひと

がだんだんと減
へ

っています。いつも給食
きゅうしょく

で当
あ

たり前
まえ

に食
た

べている魚
さかな

や野菜
や さ い

などが、いつか食
た

べられなくなる日
ひ

が来
く

るかもし

れません。家庭
か て い

や給食
きゅうしょく

での毎日
まいにち

の「食事
し ょ く じ

」を大切
たいせつ

にしていきましょう！

　五目
ご も く

きんぴらには、ごぼうやれん

根
こん

、人参
にんじん

などの、根菜類
こんさいるい

を使用
し よ う

した歯
は

ごたえも楽
たの

しめる煮物
に も の

です。

よく噛
か

んで食
た

べましょう！
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　さばの竜田揚
た つ た あ

げには、

骨
ほ ね

があります。はしでよ

く身
み

をほぐし、良
よ

く噛
か

ん

で食
た

べましょう！！

　アセロラは、実
み

と果汁
かじゅう

が赤
あか

く、甘酸
あ ま ず

っ

ぱいのが特徴
とくちょう

の果物
くだもの

です。ビタミンC

が豊富
ほ う ふ

で、色合
い ろ あ

いもきれいなので、

ジュースやデザートに加工
か こ う

されるのが

一般的
いっぱんてき

です。

　ししゃも磯辺
いそべ

フライは、子持
こ も

ちししゃも

（卵
たまご

を持
も

ったししゃも）に青
あお

のりを使用
し よ う

し

た衣
ころも

をつけて揚
あ

げたものです。青
あお

のりの

香
かお

りが良
よ

く、ごはんともよく合
あ

います。

　今日
き ょ う

は「銚子
ちょうし

メロン」です！銚子
ちょうし

メロ

ンは、時間
じ か ん

と手間
て ま

がかかるため、年々
ねんねん

作
つく

る農家
の う か

さんが減
へ

っています。貴重
きちょう

な

メロンをよく味
あじ

わって食
た

べましょう！！

　コーンポタージュには、スキムミ

ルクと牛乳
ぎゅうにゅう

をたっぷり使用
し よ う

してい

るので、カルシウムが沢山
たくさん

とれま

す。


