
10 月
が つ

25 日
に ち

( 木
も く

)

食材
しょくざい

名
めい

産地
さ ん ち

名
めい

かつお 静岡
しずおか

ぶたにく 埼玉
さいたま

・群馬
ぐんま

しょうが 高知
こうち

にんじん 北海道
ほっかいどう

ながねぎ 東京
とうきょう

しめじ 長野
ながの

だいこん 東京
とうきょう

もやし 栃木
とちぎ

キャベツ 長野
ながの

きゅうり 千葉
ちば

こまつな 埼玉
さいたま

　また、かつおは鮮度
せ ん ど

が落
お

ちるのが早
はや

いため、昔
むかし

は生
な ま

食
しょく

ではなく干
ほ

し固
かた

めたかつお節
ぶ し

のようなものを食
た

べていたそうです。

　今日
き ょ う

も残
の こ

さずしっかりと食
た

べて、体
からだ

を動
う ご

かし、皆
み な

さんも『かつお』のような立派
り っ ぱ

な筋肉
き ん に く

をつけてくださいね💪

　今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

は「ゆかりごはん」に「かつおの甘辛
あ ま か ら

揚
あ

げ」と「野菜
や さ い

のからし和
あ

え」「のっぺい汁
じ る

」の栄養
え い よ う

満点
ま ん て ん

🌼和食
わ し ょ く

です。

　「かつおの甘辛揚
あまからあ

げ」は米粉
こめこ

をまぶしカラッと油
あぶら

で揚
あ

げた『かつお』をしょうゆや砂糖
さとう

などで作
つく

った特製
とくせい

の甘辛
あまから

ダレに

からめた、ご飯
はん

のすすむ一皿
ひ と さ ら

です。『かつお』は広
ひ ろ

い海
う み

を泳
お よ

ぎ回
ま わ

る回遊魚
か い ゆ う ぎ ょ

であるため、筋肉
き ん に く

や血合
ち あ

いが発達
は っ た つ

しており、

肉質
に く し つ

は高
こ う

たんぱく質
し つ

で、特
と く

に血合
ち あ

い部分
ぶ ぶ ん

にはビタミンやミネラルが多
お お

く含
ふ く

まれ、とても栄養
え い よ う

豊富
ほ う ふ

な魚
さかな

です🐟

　ちなみに、かつおの旬
しゅん

は夏
なつ

と秋
あき

の2回
かい

あり、夏
なつ

のはじめに獲
と

れるものを“初
はつ

がつお”、秋
あき

に獲
と

れるものを“戻
もど

りがつお”と

呼
よ

び、“初
はつ

がつお”は脂
あぶら

が少
すく

なくサッパリとした味
あじ

わいで、“戻
もど

りがつお”は脂
あぶら

がのり濃厚
のうこう

な味
あじ

わいが特徴
とくちょう

となります。

✿　今
き ょ

　日
う

　の　給
き ゅ う

　食
し ょ く

　✿ ★ 今日
き ょ う

の食材
しょくざい

の産地
さ ん ち

★

お皿
さ ら

の位置
い ち

に注意
ち ゅ う い

しよう！ ※２ページ目に6年生が書いた絵があります。

牛乳

かつおの甘辛揚げ

野菜のからし和え

ゆかりごはん
のっぺい汁


