
10 月
が つ

17 日
に ち

( 火
か

)

食材
しょくざい

名
めい

産地
さ ん ち

名
めい

ぶたにく 群馬
ぐんま

・埼玉
さいたま

にんじん 北海道
ほっかいどう

たまねぎ 北海道
ほっかいどう

ながねぎ 青森
あおもり

はくさい 長野
ながの

えのきたけ 新潟
にいがた

こまつな 東京
とうきょう

キャベツ 長野
ながの

もやし 栃木
とちぎ

ほししいたけ 大分
おおいた

・鹿児島
かごしま

みかん 愛媛
えひめ

地域
ち い き

によっては今日
き ょ う

のように豚肉
ぶ た に く

や鶏肉
と り に く

、魚介類
ぎ ょ か い る い

などを使
つか

ったすき焼
や

きも食
た

べられているそうですよ！！

　今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

は「ゆかりごはん」に「豚肉
ぶ た に く

のすき焼
や

き煮
に

」と「野菜
や さ い

のごま酢
ず

あえ」の健康
け ん こ う

和食
わ し ょ く

メニューです。

　「豚肉
ぶたにく

のすき焼
や

き煮
に

」は名前
なまえ

の通
とお

り『すき焼
や

き』を給食
きゅうしょく

風
ふう

にアレンジした、今日
きょう

のような寒
さむ

い日
ひ

にもピッタリな料理
りょうり

です。

　『すき焼
や

き』は関西
かん さ い

で生
う

まれた料理
り ょ う り

であり、牛肉
ぎゅうにく

などを鉄鍋
てつ なべ

の上
う え

で焼
や

きながら食
た

べるのが本来
ほん ら い

の『すき焼
や

き』だそうです。

　また、現在
げん ざい

の『すき焼
や

き』には、焼
や

いた肉
に く

を砂糖
さ と う

やしょうゆで味付
あ じ つ

け食
た

べた後
あ と

に野菜
や さ い

などを加
く わ

える“関西
かん さ い

風
ふ う

”とだし汁
じ る

に

砂糖
さとう

やしょうゆを加
くわ

えたもの（割
わ

り下
した

）に肉
にく

や野菜
やさい

などを加
くわ

えて煮
に

る“関東
かんとう

風
ふう

”の２つの調理方法
ちょうりほうほう

がありますが、“関東
かんとう

風
ふう

”

の方
ほ う

は幕末
ば く ま つ

時代
じ だ い

に横浜
よ こ は ま

で生
う

まれた『牛
ぎゅう

鍋
なべ

』がルーツとなっているようです。ちなみに『すき焼
や

き』と言
い

うと牛肉
ぎゅうにく

が普通
ふ つ う

ですが、

✿　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！

牛乳

野菜のごま酢あえ

豚肉のすき焼き煮ゆかりごはん

みかん


