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かつおは、旬が年に2回ありま
す。春の初がつおは、脂が少ない
ためさっぱりとした味わいで、秋の
戻りがつおは脂が乗っているの
で、しっかりとした味になります。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　５月５日は「こどもの日」

　こどもの日は、別名「端午の節句」と呼ばれています。奈良時代に日本に伝わり、江戸時代に男の子の
健やかな成長と幸せを祈る行事として、武家を中心に広まりました。

○五月人形・・・古来より子どもの成長を祈り、魔除けや子孫繁栄などの思いが込められています
○鯉のぼり・・・中国故事の「鯉の滝登り」が由来とされ、鯉は出世と子どもの成長を願う意味で飾られ
　　　　　　　　　　ています
○しょうぶ湯・・・中国では、6月の雨季になると流行る疫病などの厄災から逃れるめ、香りの強いしょう
　　　　　　　　　　ぶをお風に入れ「しょうぶ湯」に浸かる風習が生まれました。それにちなんで、こどもの
　　　　　　　　　　無病息災や成長を祈る意味合いで日本でもしょうぶ湯に浸かるようになったと言われ
　　　　　　　　　　ています
○かしわ餅・・・かしわの木の葉は、新芽が出てくるまで古い葉が落ちないので、子孫繁栄を願って食
　　　　　　　　　　べられています
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　白身魚フライは、タラを使用して
作られています。タラはフライにす
るとフワフワとした食感でとても美
味しくなります。たんぱくな味わい
なので、タルタルソースとよく合い
ます。

　銚子市はキャベツの大産地で
す。今の時期の春キャベツは、甘
味があってみずみずしいのが特
徴です。今日は、春キャベツの甘
味が感じられる、美味しいみそ汁
です。
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　マーボー豆腐は、野菜をみじん
切りにして、苦手な人でも食べや
すいように工夫して作っていま
す。

　煮物のじゃが芋は、一つ一つて
いねいに切っています。そうする
ことで、じゃが芋が大きめに切れ、
大釜で大量に加熱しても形が保
たれ、美味しく仕上げることが出
来ます。

　さばは、銚子漁港でも水揚げさ
れる青魚です。しかし、近年は水
温や気候の変化など様々な要因
で、年々水揚げ量が減っている貴
重な魚のひとつです。

　スペイン風オムレツは、卵生地
にじゃが芋や玉葱、チーズやベー
コンを入れて焼いたものです。そ
のまま食べても、パンと一緒に食
べても美味しいですよ。

　鶏肉のマリネは、何十年も前か
らある、銚子市の給食の人気メ
ニューです。レシピは、市のHPで
も公開していますよ♪
家庭でも作ってみて下さいね。
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　わかめなどの海藻類には、ミネ
ラルや食物繊維が含まれていま
す。これらは、成長期の皆さんに
は、欠かすことが出来ない栄養素
です。しっかり食べて、元気な体を
作りましょう。

　かにかまは、魚のすり身に、調
味料やかにのエキスを加えて作ら
れています。海外では、「SURIMI」
として親しまれています。

　つみれ汁は、千葉県の郷土料
理のひとつで、いわしやさばなど
の青魚から作られています。
いわしなどの青魚には、頭の働き
をよくするDHAが豊富に含まれて
います。

　ミネストローネは、「具沢山の
スープ」という意味で、イタリアの
家庭調理のひとつです。具沢山に
することで、具材から甘味やうま
味が出て、美味しいスープが出来
上がります。

　さわらは、漢字で魚偏に春（鰆）
と書くように、春を告げる魚です。
たんぱくな味わいなので、西京焼
きのように、コクとうま味のあるみ
そに漬けて、加工されることが多
い魚です。
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　マーボー春雨は、ご飯ともよく合
う副菜です。マーボ豆腐とは、調
味料も変えているので、また違う
味わいが楽しめます。

　白いんげん豆入りポテトサラダ
は、白いんげん豆のペーストを使
用しています。くせが無く、味もあ
まりしないので、ポテトサラダに混
ぜても違和感なく食べる事がで
き、食物繊維も摂れます。

　いわしは、銚子漁港でも多く水
揚げされる魚です。これから水揚
げされるいわしは、「入梅いわし」
と呼ばれ、脂がのって美味しいい
わしです。

　チキンカレーチーズ焼きは、給
食センターで手作りしています。カ
レーのスパイシーな風味が、食欲
をそそります。

　もずくは、主に沖縄県で養殖さ
れている海藻の一種です。味にく
せがないので、今日のかき玉汁
の様に汁物にしてもよく合いま
す。
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