
皿
さら

30 　　給
きゅう

 食
しょく

 当
と う

 番
ばん

の人
ひと

は、

　もりつけ表
ひょう

をよく見
み

て

　上手
じ ょ うず

にもりつけましょう。

緑
みどり

の椀
わん

ピンクの椀
わん

　ユーリンチーは、鶏肉
と りに く

のから揚
あ

げにネギ

が入
はい

ったタレをかけた中華料理
ちゅ うか りょ う り

です。中
ちゅ

国
うごく

語
ご

で「ユーリン」は油
あぶら

で揚
あ

げる、「チー」

はにわとりを意味
い み

します。
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　大豆
だ い ず

にはたんぱく質
しつ

、炭水化物
たんすいかぶつ

、脂
し し

質
つ

、ビタミン、ミネラルなどが含
ふく

まれてい

ます。栄養豊富
え い よ う ほ う ふ

のため「畑
はたけ

の肉
に く

」と呼
よ

ば

れています。

　しそには、赤
あか

じそと青
あお

じそがあります。

赤
あか

じその色素
し き そ

は、ナスやぶどうに含
ふく

まれ

るものと同
おな

じアントシアニン系
けい

の天然
てんねん

の

色素
し き そ

です。

　ヨーグルトは、牛乳
ぎゅうにゅう

を発酵
はっこ う

させたもの

です。冷
つめ

たい口
く ち

あたりや酸味
さ ん み

で、さっぱ

りしたデザートとしても食
た

べやすいで

す。

　豆乳
とうにゅう

は、大豆
だ い ず

を水
みず

に浸
ひた

してすりつぶ

し、水
みず

を加
く わ

えて温
あたた

め、布袋
ぬのぶくろ

でこした汁
し る

で

す。大豆
だ い ず

と同
おな

じようにたんぱく質
しつ

やビタミ

ンが多
おお

く含
ふく

まれています。

さわらは、成長
せいちょう

段階
だんかい

に応
おう

じて名前
な ま え

が変
か

わる魚
さかな

です。関西
かんさい

では、さごしからやな

ぎ、やなぎからさわらへと名前
な ま え

が変
か

わりま

す。
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　トックは韓国
かんこく

のもちです。日本
に ほ ん

のもちと

違
ちが

い粘
ねば

りや伸
の

びは少
すく

なく歯切
は ぎ

れがよく、

煮込
に こ

み料理
り ょ う り

や鍋
なべ

料理
り ょ う り

に加
く わ

えても煮崩
に く ず

れしにくいことが特徴
とくちょう

です。

　いかのねぎしおやきは、かみかみメ

ニューです。あごを動
う ご

かす筋肉
きんにく

や歯
は

ぐ

き、かむ力
ちから

を強
つよ

くするためにも、しっかり

かんで食
た

べましょう。

　豆腐
と う ふ

は、豆乳
とうにゅう

に「にがり」を加
く わ

えて固
かた

め

た大豆
だ い ず

の加工品
か こ う ひ ん

です。大豆
だ い ず

と同
おな

じ「血
ち

や

肉
に く

・骨
ほね

になる」食
た

べものです。

　三重
み え

県
けん

は、お茶
ちゃ

の栽培
さいばい

が盛
さか

んです。

今
いま

の時季
じ き

の新芽
し ん め

をつんで作
つく

られた新茶
しんちゃ

は、高級品
こうきゅうひん

です。今日
き ょ う

は、津市
つ し

でとれた

伊勢
い せ

茶
ちゃ

を使
つか

っています。

　切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

は、日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な保
ほ

存
そん

食
しょく

です。せん切
ぎ

りされた大根
だいこん

を天日
て ん ぴ

に干
ほ

して乾燥
かんそう

させたものです。
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　アスパラガスは、初夏
し ょ か

が旬
しゅん

の野菜
や さ い

で

す。たくさん分
わ

かれるという意味
い み

のギリ

シャ語
ご

が語源
ご げ ん

で、一
ひと

つの株
かぶ

から若
わか

い芽
め

が何本
なんぼん

も生
は

えます。

　かつおは、たんぱく質
しつ

や貧血
ひんけつ

を予防
よ ぼ う

する鉄分
てつぶん

が多
おお

い魚
さかな

です。身
み

がかたい魚
さかな

なので、「魚辺
さかなへん

に堅
かた

い」という字
じ

を書
か

きま

す。

　こんにゃくは、こんにゃく芋
いも

から作
つく

られ

ます。食物
しょくもつ

せんいが多
おお

く、おなかの調子
ち ょ う し

を整
ととの

えてくれます。

　ミネストローネに入
はい

っている豆
まめ

は、白
しろ

い

んげん豆
まめ

です。日本
に ほ ん

では白
しろ

あんとして

食
た

べられることが多
おお

いです。

　しょうがの香
かお

りには、食欲
しょくよく

増進
ぞうしん

の働
はたら

きが

ある成分
せいぶん

が含
ふく

まれています。体
からだ

の疲
つか

れを

とり、夏
なつ

バテ防止
ぼ う し

に役立
や く だ

ちます。
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　ごぼうの旬
しゅん

は初夏
し ょ か

と冬
ふゆ

の２回
かい

あります。

初夏
し ょ か

のごぼうはやわらかく、香
かお

りも上品
じょうひん

であるところが特徴
とくちょう

です。

　カレーは、インドの煮込
に こ

み料理
り ょ う り

です。

しかしカレー粉
こ

を作
つく

り、カレーを世界
せ か い

に

広
ひろ

めたのはイギリス人
じん

だと言
い

われていま

す。

　コロッケは、フランスの料理
り ょ う り

の「クロケッ

ト」が、日本
に ほ ん

で｢コロッケ｣とよばれるように

なったと言
い

われています。

　あじは、夏
なつ

が旬
しゅん

の魚
さかな

です。旬
しゅん

の魚
さかな

はう

まみが増
ま

しておいしくなります。味
あじ

がよ

いから「あじ」という名
な

がついたともいわ

れます。

　６月
がつ

４日
か

から１０日
か

は「歯
は

と口
く ち

の健康週
けんこうしゅう

間
かん

」です。よく噛
か

んで食
た

べることは全身
ぜんしん

の

健康
けんこう

につながります。五目
ご も く

きんぴらはか

みかみメニューです。

　　　　　

令和７年度 ６ 月 分 給 食 も り つ け 表 千里ヶ丘
ち さ と が お か

小学校
し ょ うがっこう

月（げつ） 火（か） 水（すい） 木（もく） 金（きん）

が つ ぶ ん きゅう しょく ひょう

ぎゅうにゅう

むぎめし

たたきごぼう

とうふのみそしる

ぶたにくのしょうがやき

げんりょうむぎめし

こまつなサラダ

カレーうどん
むぎめし

キャベツと

コーンのスープ

ソースサーモンコロッケ
こくとうパン

ジャーマンポテト
ドレッシングサラダ

あじのムニエル

むぎめし ごもくきんぴら

チンゲンサイと

もやしのあえもの

さわらのたつたあげ

むぎめし

わかめのすのもの

アスパラガスと

あつあげのみそいため むぎめし やさいスープ

かつおのアングレーズ

むぎめし

ちゅうか

こんにゃくサラダ

マーボーどうふ

こめこいりパン

ミネストローネ
さけのハーブグリル むぎめし しろみそしる

こうみづけ

ちくわのかばやきふう

トックスープむぎめし

かわりビビンバ

むぎめし ごもくにもの

きゅうりのあさづけ

いかのねぎしおやき

むぎめし

じゃがいもの

そぼろに

ひじきふりかけ

タレ
ひややっこ

げんりょうロールパン

いせちゃビーンズ

めん

にくみそ

ジャージャーめん

むぎめし
きりぼしだいこん

のにもの

こまつなのうめ

おかかあえ

さばのしおやき

むぎめし

コーンサラダ

だいずいり

ドライカレー むぎめし みそしる

キャベツともやしのしそあえ

きびなごのなんばんづけ

むぎめし わかめスープ

ヨーグルト

ぶたキムチ
ロールパン

コーンとうにゅう

チャウダー

ポークフランク

マスタードサラダ

（セルフフランクドッグ）

むぎめし

ぶたにくとやさいの

いためもの

すましじる

さわらのてりやき

むぎめし はるさめスープ

ナムル

ユ－リンチー

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう


