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雄新中西 中 B班 松山市垣生学校給食共同調理場

豚肉 鶏肉(愛媛)いわし(日 本)さけ(北海道)さわら(韓国)ホキ(ニユージーランド)ぷり(愛媛)めひかり(宮崎)いか(ペルー)えび(インドネシア)豆腐
。あげ(カナダ アメリカ。日本)平天 かまばこ(北海道)大豆(北海道)押もち麦(愛媛)きくらげ(愛媛)しいたけ(日 本)

じゃがいも(北海道・松山 愛媛 長崎 鹿児島)こまつな(愛媛 福岡 松山・徳島,茨城 長崎'大分)にんじん(長崎・熊本 鹿児島)ほうれん車(愛媛 徳島 松山 茨城 福岡 大分)キャベツ(愛媛
。松山 愛知`徳島)たまねぎ(北海道 愛媛)京ねぎ(愛媛 大分・鳥取 埼玉)

だいこん(受媛 長崎 熊本・香川 鹿児島 松山)はくさい(愛媛・熊本 長崎 茨城 長野・鹿児島 兵庫 愛知)しめじ(香川 広島 福岡)れんこん(徳島)いよかん(愛媛

松山)はるみ(愛媛)たけのこ(愛媛)わかめ(日 本)茎わかめ(日 本)のり(愛媛 香川)ひじき(松山)

令和 8年 2月 予定献立表
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ゆうしんちゅうがつこう     こんだて
～「雄新中学校オリジナル献立」について～

雄新中学み1筆とが要建術の棲槃で、栞墨バランス、
句の食材、彩などを考えて、みんながおいしく食べられ
る鵡新部鞣 オリジナル駄豊」を枠税しました。
クラス代表に建ばれた議笠が、2宵と3宵に登場します。
どのような献立が登場するか楽しみにしてください。

しゅん  さかな   や さい   くだ もの

旬の魚 B野菜 日果物

『きりたんぼ翁』は級由鷺の苅生郷進です。
「たんば」とは、ご飯をすりつぶして棒の先鈴から包むように巻きつけて焼いたものです。その形が

「がまの穂」に似ていることから、短い穂の意味である「短穂」から「たんば」と呼ばれるようになり

ました。この「たんぽ」を鍋に入る長さに「切つた」ものが「きりたんぽ」です。「きりたんば鍋」は

鶏肉、ごほう、ねぎ、きのこなどと一緒に煮込んで作られます。
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昧めぐり【秋田県】
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[今月総聖寒葺欝擦予
食宅産地]

※ (小 )は小学校のみ、 (中 )は中学校のみ使用
黄 (き)  …・黄のグループ 【熱や力のもとに
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味めぐり…日本の味めぐり献立

句 … 旬の食材を生かした献立
C)・ 契約農家の野菜を使つたメニュー (食品は大宇)
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※ 食材の都合で献立を変更することがあります。
※ 保護者の皆様へ … 食物アレルギーなどの心固己のある方は、献立 (材料)の確獨忍をしてください。

また、不明な点がありましたら、学校を通して担当調理場にご相談 ください。

※ 松山市学校給食のホームページ ・・・ http//www City matsuyana chime」 p/kuraSh/kosOdate/kyuusyoku/gakkoukyusyoku htmi 鵜
て まヽす

出典 :農林水産省 hipン /www margO」 p/J/kttkaku/syokubunka/にryoun/search menuttndex htmi

使用イラスト株式会社アドム「五訂版食品図鑑」



2月 食育だより 松 山 市 教 育 委 員 会
松山市学校栄養士協議会

節分とは「季節の分かれ日」という意

ありますが、現在では「立春」の前日を

節分に豆をまくのは、季節の変わり目

.・ .す鬼がやって来ると信じられていて、大豆には邪気を払う力があると
考えられていたからです。豆まきの後、大豆を食べることで、その年が縁起のよ

いものになるといわれています。

また、鬼を追い払うために、鬼が嫌う柊のトゲと錫の臭いを組み合わせた魔除

けの飾りを家の外に置いて、無病息災を願う習慣もあります。

節分

発酵食品を食事に取り入れよう

暦の上では春ですが、まだまだ寒い日が続いています。インフルエンザなどの感染症を予防する

ために、免疫力を高める食事をするとともに、手洗いうがいなどを行いましょう。

日本の食文化に欠かせない『発酵食品』とは、微生物 (乳酸菌や麹菌、酵母など)の働きによって

食べ物の成分が変化し、人間の体にとってよい効果をもたらす食品のことをいいます。発酵食品は

先人たちの知恵と経験が生み出した食品です。

◆身近な発酵食品◆
【カビ】

大豆の変身
校豆

γ
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【秋田県の郷土料理】
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パン酵母

ビール西孝丹

など

◆発酵が食品にもたらすメリット◆

発碑

加熟

漏業 瓶子を水に漫して

発芽、成長させたものおから
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【細菌】

6
乳酸菌

納豆菌

酢酸菌など

======〓 ===盟
【材料】 (′卜学校中学年4人分の量)

きりたんぽ  80g    にんじん
鶏もも肉   50g    白菜

油揚げ    10g    長ねぎ

乾燥しいたけ  2g    春菊

うす口醤油 大さじ1と 1/3
砂糖    大さじ  1/2
食塩          少々

酒     小さじ  1/2
チキンスープ

煮干しだし

30g

80g

20g

15g
40mL

440mL

B

ごぼう   25g

【作り方】

① 鶏もも肉は一日大、油揚げ、水に戻したしいたけは5mm幅、ごぼうはささがき、にんじんは
いちよう切り、白菜は2～ 3cm幅、きりたんば、長ねぎは斜め切り、春菊はlcm幅に切る。
② 鍋にAのだし汁を沸かして鶏肉を入れ、火が通つたら、きりたんぽと春菊以外の材料を火の
通りにくいものから順に入れて煮込む。

③ 食材に火が通つたら、Bを入れて味を調える。
④ ③にきりたんぽと春菊を入れ、ひと煮立ちさせて仕上げる。

※ 予定献立表の味めぐりの欄もご覧ください。
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保存性が高まる

食品中に発酵を促す微生物

が増えると、食べ物を腐らせ

る微生物を寄せ付けにくくし

ます。また、発酵によってでき

る酸やアルコールには殺菌効

果があり、微生物の繁殖を抑

えてくれます。

味わいや香リカt増す

微生物の働きで食品の成分

が分解されたり、新たな成分

が合成されたりして、うま味

が増えます。また、生成される

香気成分によって、独特な香

りやコクが出ます。

健康によい特性が加わる

発酵食品は消化吸収されや

すく、免疫力や代謝を高めた

リス トレス軽減に役立ったり

するなど、健康面に本!き く関

わつています。


