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師走になりました。１２月の給食は、２３日（水）に終了し、１月は８日（金）始業式

の日より開始します。

１１月に実施した『板前給食』と１２月の『和牛給食』について、ご紹介します。

第７回

『板前給食』

児童の感想には、「料理名の工夫を聞き す

すごく驚きました。自分でも和食を家で 作

れるようになりたいです。」「山野さんの放送を聞いて、とてもわくわくしまし

た。お茶漬けの出汁がとてもおいしくて『和』を感じました。」「毎年板前給食

を楽しみにしていて、今回もとてもおいしかったです。」その他、来年の板前給

食を楽しみにしていることが、たくさん書かれていました。

『武州和牛』
新型コロナウイルスの感染拡大に伴い、和牛の

消費が落ち込んだため、全国で学校給食に無償で

提供してくださることになりました。

並木小学校には、埼玉県深谷市・本庄市・上里町で育った和牛

の肉が、『４日（金）ビーフシチュー』『１０日（木）すき焼き』

に登場します。お楽しみに！

お品書き

秋鮭と

浜 名 湖 の 生 青 の り 入 り

出汁茶漬け

鹿児島県産ぶり

紅葉の初雪見立て

牛乳 みかん

新型コロナウイルスの影響による食品

ロスの対策として、鹿児島県漁業協同組

合連合会よりぶりの提供の話があり、今

年度の板前給食で是非使いたいと考え、

山野さんにお願いして献立を考えていた

だきました。

お皿の上には、山に見立てたぶりの立

田揚げに、紅葉麩が秋を表し、そこに大

根おろしと牛乳で作ったあんを雪に見立

てて、秋から冬への移ろいを料理で表し

ました。ごはんは、以前よりお茶漬けを

出したいという気持ちがあり、今回浜名

湖の生青のりを入れて、出し茶漬けとし

て別に出し、食べるときにかけて食べま

した。

世界の料理紹介 ５

『ドイツ料理』

ドイツは冷涼な気候で作物が育ちにくく、食材が不足しがち

でした。これを解消するための工夫を凝らしているのが、ドイツ料理の特徴です。

穀類の生産は大麦・ライ麦が中心で、パンはライ麦を使った黒パンが主流です。

そして、種類の少ない穀類を出来るだけおいしく食べようと製粉や加工の技術が

発達し、パンの種類が豊富になりました。

冬季には作物があまり取れないため、ソーセージ、ザワークラウト、ピクルス

などの保存食品が発達しました。また、ソーセージもよく食べられています。

日本のソーセージにもいくつかの種類がありますが、日本ではＪＡＳ（日本農

林規格）により、ケーシング（皮）の種類や太さで定義されています。羊腸使用、

または直径２０ｍｍ未満のものが「ウインナーソーセージ」、豚腸使用、または

直径２０ｍｍ以上３６ｍｍ未満のものが「フランクフルトソーセージ」、牛腸使

用、または直径３６ｍｍ以上のものが「ボロニアソーセージ」となります。

給食では、1８日（金）に、シンプルなソーセージ料理の「ボイルウインナー」、

じゃがいもを使用した「ジャーマンポテト」が登場します。

２日（水）『くわいごはん』
材料 ４人分（ｇ）

精白米 ２７５

もち米 ２５

鶏モモこま １００

にんじん ５０

ぶなしめじ ２５

油 ２．５

酒 ５

塩 ５

だしのもと ５

しょうゆ ７．５

水 ３６０

くわい １００

揚げ油

１８日（金）『ジャーマンポテト』
材料 ４人分（ｇ）

じゃがいも ２００

揚げ油

ベーコン ３０

たまねぎ ６０

バター １．５

塩 少々

こしょう 少々

※６年生の皆さんは家庭科の教科書にも出ているので、冬休みに作ってみましょう。

作 り 方

① く わ い は ス ラ イ ス し て 油 で

揚 げ る

② 油 で 、 鶏 肉 ・ に ん じ ん ・ ぶ

な し め じ を 炒 め る 。

③ 酒 ・ 塩 ・ だ し の も と ・ し ょ

う ゆ を 加 え る 。

④ 具 の 煮 汁 で ご 飯 を 炊 く 。

⑤ 炊 き 上 が っ た ご は ん に 、 具

と ① を 入 れ て 混 ぜ る 。

作 り 方

① じ ゃ が い も は 厚 め の さ い の

目 に 切 り 、 油 で 揚 げ る 。

② バ タ ー で 、 ベ ー コ ン と ス ラ

イ ス し た た ま ね ぎ を 炒 め 、

塩 ・ こ し ょ う す る 。

③ ② に ① を 入 れ る 。




