
《給食
きゅうしょく

内容
な い よ う

の一部
い ち ぶ

を紹介
し ょ うかい

します。》

☆月
つき

に1度
ど

、全国
ぜんこく

で実践
じっせん

された和食
わしょく

給食
きゅうしょく

をアレンジして提供
ていきょう

しています。

☆12月
がつ

は、吹田
す いた

支援
し え ん

の和食
わしょく

給食
きゅうしょく

でお世話
せ わ

になった、「京
きょう

 料理
りょうり

たか木
ぎ

」の高木
た か ぎ

シェフと、兵庫県
ひょうごけん

芦屋市
あ し や し

の

小学校
しょうがっこう

とのコラボメニューをアレンジしました。

梅
う め

白玉
し ら た ま

餅
も ち

のみぞれ仕立
じ た

て

砕
くだ

いた白玉粉
し ら た ま こ

にとうふと梅
ばい

肉
にく

、赤
あか

く色
いろ

づいたビーツのゆで汁
じる

を使
つか

って、小
こ

もちのように丸
まる

めてゆでます。

全校
ぜんこう

あわせて370個
こ

です。

茹
ゆ

で上
あ

がった梅
うめ

白玉
しらたま

もちは、八方
はっぽう

出汁
だ し

に漬
つ

けることで、

お出汁
だ し

の旨
うま

みや味
あじ

を含
ふく

んでいきます。

昆布
こ ん ぶ

と削
けず

り節
ぶし

で丁寧
ていねい

に引
ひ

いたお出汁
だ し

で作
つく

った、かぶのみぞれ汁
しる

といっしょに配
はい

缶
かん

します。

二重
にじゅう

食缶
しょっかん

なので、あたたかいまま提供
ていきょう

できます。

ぜんこく わしょくきゅうしょく 

全国の和食給食 



サケとじゃがいものつや煮
に

出汁
だ し

のきいた甘辛
あまから

いたれを、揚
あ

げた鮭
さけ

とじゃがいもにからめます。

小松菜
こ ま つ な

のおひたし
小松菜
こ ま つ な

はゆでてから、八方
はっぽう

出汁
だ し

につけ、味
あじ

をしみこませます。

お出汁
だ し

の旨
うま

みが利
き

いていると、少
すこ

しの塩分
えんぶん

でもおいしいです。

給食
きゅうしょく

では全
すべ

て

中心
ちゅうしん

  温度
おんど

を

確認
かくにん

しています。

すずしろごはん
大根
だいこん

とかぶの葉
は

をきんぴら風
ふう

に炒
いた

めた「すずしろごはん」。

春
はる

の七草
ななくさ

のひとつを先取
さ き ど

りしています。⇒春
はる

の七草
ななくさ

    お正月
しょうがつ

の華
はな

やかさを

    先取
さ き ど

りして伝
つた

えています。

春
の
七
草

せ
り
　
な
ず
な

ご
ぎ
ょ

う

は
こ
べ
ら

ほ
と
け
の
ざ

す
ず
な

す
ず
し
ろ

こ
れ
ぞ
春
の
七
草

12月14日（水）の給食 

 

・牛乳 

・すずしろごはん 

・鮭とじゃがいものつや煮 

・小松菜のおひたし 

・梅白玉もちのみぞれ仕立て 


