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志賀町学校給食共同調理場

7月4日(金)

7月
がつ

　盛
も

り付
つ

け表
ひょう

・放送資料
ほうそうしりょう

共通

7月1日(火) 7月2日(水) 7月3日(木)

給食
きゅうしょく

の話
はなし

給食
きゅうしょく

の話
はなし

給食
きゅうしょく

の話
はなし

給食
きゅうしょく

の話
はなし

「のどがかわいている」と思
おも

った時
とき

はすでに

体
からだ

の水分
すいぶん

が不足
ふ そ く

している状態
じょうたい

です。水分
すいぶん

は少
すこ

しずつこまめにとることが熱中
ねっちゅう

症
しょう

予防
よ ぼ う

となり

ます。普段
ふ だ ん

は水
みず

や麦茶
むぎちゃ

で十分
じゅうぶん

ですが、汗
あせ

をた

くさんかく時
とき

は塩分
えんぶん

や少量
しょうりょう

の糖分
とうぶん

が入
はい

った飲
の

み物
もの

にしましょう。また、運動
うんどう

後
ご

に牛乳
ぎゅうにゅう

を飲
の

むと暑
あつ

さに強
つよ

い体
からだ

をつくることができるので

おすすめです。

とり肉
にく

というと、にわとりの肉
にく

のことをいい

ますが、江戸
えど

時代
じだい

ではキジやカモなどの野鳥
やちょう

の肉
にく

のことを言
い

ったそうです。にわとりの肉
にく

を食
た

べるようになったのは、明治
めいじ

時代
じだい

に入
はい

っ

てからだと言
い

われています。とり肉
にく

は体
からだ

をつ

くるたんぱく質
しつ

が多
おお

く含
ふく

まれています。今日
きょう

はにんにくやしょうが、ごま油
あぶら

を使
つか

って下味
したあじ

をつけて焼
や

きました。

冷凍
れいとう

みかんは約
やく

６０年
ねん

ほど前
まえ

に駅
えき

の売店
ばいてん

で販
はん

売
ばい

され、冷房
れいぼう

がない時代
じ だ い

の暑
あつ

さ対策
たいさく

として食
た

べられていたそうです。果物
くだもの

が少
すく

ない今
いま

の季
きせ

節
つ

に、ビタミンをとることができるため、学
がっ

校
こう

給食
きゅうしょく

でも夏
なつ

のデザートの定番
ていばん

となっていま

す。ひんやりと冷
つめ

たい夏
なつ

のデザートを味
あじ

わい

ましょう。

みなさんによく好
この

まれているマヨネーズは、

たまごの黄身
きみ

とサラダ油
あぶら

、酢
す

をよくかき混
ま

ぜ

て作
つく

ります。給食
きゅうしょく

では卵
たまご

を使
つか

っていないマヨ

ネーズ風
ふう

のドレッシングを使
つか

っています。今
きょ

日
う

はそのドレッシングにみそと玉
たま

ねぎを加
くわ

え

てソースを作
つく

りました。

7月7日(月) 7月8日(火) 7月9日(水) 7月10日(木) 7月11日(金)

給食
きゅうしょく

の話
はなし

給食
きゅうしょく

の話
はなし

給食
きゅうしょく

の話
はなし

給食
きゅうしょく

の話
はなし

給食
きゅうしょく

の話
はなし

今日
き ょ う

は『七夕
たなばた

』の献立
こんだて

です。もともとは、針
はり

仕事
し ご と

や習字
しゅうじ

などの技術
ぎじゅつ

や腕前
うでまえ

の上達
じょうたつ

を願
ねが

う日
ひ

でした。七夕
たなばた

には、笹
ささ

に願
ねが

い事
ごと

を書
か

いた５色
しょく

の短冊
たんざく

を飾
かざ

りつけ、天
あま

の川
がわ

にみたてた「そう

めん」を食
た

べる風習
ふうしゅう

もあります。のどごしが

よいそうめんだけにならないよう、野菜
や さ い

やた

んぱく質
しつ

も一緒
いっしょ

にしっかりとりましょう。

ムニエルとは、下
した

ごしらえした魚
さかな

に塩
しお

、こ

しょうして小麦粉
こむぎこ

を軽
かる

くつけ、バターで焼
や

き

上
あ

げたものを言
い

います。給食
きゅうしょく

では溶
と

かしバ

ターをかけて焼
や

き上
あ

げます。香
こう

ばしい香
かお

りを

楽
たの

しんで食
た

べてください。

今日
き ょ う

のキムタクごはんの『キム』は、キムチ

のことです。『タク』はたくわんの『タク』

です。たくわんは、大根
だいこん

をぬかと塩
しお

でつけた

漬物
つけもの

のことです。ごま油
あぶら

で豚肉
ぶたにく

とキムチ、小
こま

松菜
つ な

を炒
いた

めて、ごはんと混
ま

ぜます。長野県
な が の け ん

の

人気
に ん き

給食
きゅうしょく

メニューです。漬物
つけもの

をおいしく食
た

べ

てもらいたいとの思
おも

いで栄養士
え い よ う し

さんが考
かんが

えた

メニューだそうです。

豚肉
ぶたにく

には夏
なつ

バテを防
ふせ

ぐビタミンBが豊富
ほ う ふ

に含
ふく

まれています。また、鉄分
てつぶん

も含
ふく

まれているの

で、豚肉
ぶたにく

と野菜
や さ い

を一緒
いっしょ

に食
た

べると、体
からだ

に吸収
きゅうしゅう

されやすくなります。暑
あつ

さで食欲
しょくよく

がない時
とき

に

も、少量
しょうりょう

で効率
こうりつ

の良
よ

いエネルギー源
げ ん

となるの

で、これからの時期
じ き

を健康
けんこう

に過
す

ごすためにも

残
のこ

さず食
た

べましょう。

コンポートとは、果物
くだもの

に味
あじ

をつけて煮
に

たもの

のことを言
い

います。また、果物
くだもの

を盛
も

る足
あし

つき

の器
うつわ

のこともそう言
い

います。いちごやパイ

ン、もものコンポートなどいろいろな種類
しゅるい

が

ありますが、今日
きょう

はりんごのコンポートをつ

けました。冷
つめ

たいので、シャーベット感覚
かんかく

で

味
あじ

わいましょう。

7月14日(月) 7月15日(火) 7月16日(水) 7月17日(木) 7月18日(金)

給食
きゅうしょく

の話
はなし

給食
きゅうしょく

の話
はなし

給食
きゅうしょく

の話
はなし

給食
きゅうしょく

の話
はなし

給食
きゅうしょく

の話
はなし

中国
ちゅうごく

料理
りょうり

では、軽
かる

い食事
しょくじ

やデザートのことを

「点心
てんしん

」と言
い

います。点心
てんしん

には、ぎょうざや

肉
にく

まん、ちまき、杏仁
あんにん

豆腐
どうふ

などがあります。

ぎょうざは、みじん切
ぎ

りの野菜
やさい

やぶた肉
にく

、エ

ビなどを小麦粉
こむぎこ

で作
つく

った皮
かわ

に独特
どくとく

の包
つつ

み方
かた

で

包
つつ

んであります。蒸
む

す、焼
や

く、揚
あ

げるなどい

ろんな調理法
ちょうりほう

で楽
たの

しめる料理
りょうり

です。

昔
むかし

から言
い

い伝
つた

えられていることわざや慣用句
か ん よ う く

には、味噌
み そ

に関
かん

する言葉
こ と ば

がたくさんありま

す。「みその医者
い し ゃ

殺
ごろ

し」、「みそ汁
しる

は朝
あさ

の毒
どく

消
け

し」、「みそ汁
しる

一杯
いっぱい

三里
さ ん り

の力
ちから

」など、どれ

も味噌
み そ

が体
からだ

によく、健康的
けんこう てき

な食
た

べ物
もの

であるこ

とを表現
ひょうげん

しています。日本人
に ほ ん じ ん

にかかせない調
ちょ

味料
うみりょう

として様々
さまざま

なみそが地域
ち い き

に根付
ね づ

いていま

す。

今日
きょう

のスープには、かぼちゃをたくさん使
つか

っ

ています。かぼちゃには、たくさんの種類
しゅるい

の

ビタミンが入
はい

っているので、疲
つか

れをなおした

り、病気
びょうき

にならないように体
からだ

の調子
ちょうし

を良
よ

くし

てくれます。熱
ねつ

や力
ちから

のもととなるでんぷんが

たくさんある野菜
やさい

です。かぼちゃは皮
かわ

がかた

いので、冬
ふゆ

まで腐
くさ

らせずにとっておける野菜
やさい

です。

魚
さかな

には成長
せいちょう

や健康
けんこう

のために役立
や く だ

つ栄養
え いよう

がたく

さん含
ふく

まれています。また、日本人
に ほ ん じ ん

の伝統的
でんとうてき

な食文化
しょくぶんか

である『和食
わしょく

』を支
ささ

えている食材
しょくざい

で

もあります。日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な漁業
ぎょぎょう

を応援
おうえん

する

ためにも、魚
さかな

を積極的
せっきょくてき

に食
た

べるようにしま

しょう。今日
き ょ う

はアジに衣
ころも

をつけてフライに

し、トマトソースをかけました。

今日
き ょ う

のデザートは、志賀町
し か ま ち

倉垣
くらがき

地区
ち く

で作
つく

られ

た『能登
の と

すいか』です。すいかは９０パーセ

ント以上
いじょう

が水分
すいぶん

で、夏
なつ

の水分
すいぶん

補給
ほきゅう

にぴったり

です。赤
あか

い色
いろ

はトマトと同
おな

じ色素
し き そ

で、体
からだ

の抵
てい

抗力
こうりょく

を高
たか

めてくれます。明日
あ す

からは夏休
なつやす

みが

始
はじ

まります。暑
あつ

さに負
ま

けない食生活
しょくせいかつ

を心
こころ

がけ

て楽
たの

しい夏休
なつやす

みにしましょう。

ごはん
お豆とやさ
いのスープ

キャロッ
トラペ えびかつ

ごはん
やさいの
すまし汁

こまつな
のごまマ
ヨあえ

ぶた肉の
みそやき

減ごはん
わかめ
スープ

ミート
ソースス
パゲティ

さかなの
ムニエル

ごはん
ブロッコ
リースープ

ラタトゥ
イユ

さけのマ
ヨやき

ごはん
マーボー
どうふ

はるさめ
のすのも
の

ぎょうざ
（２こ）

ごはん
じゃがいも
のみそ汁

やさいのこ
んぶあえ

とびうお
フライ

ごはん

かぼちゃの
とうにゅう
スープ

肉だんご
（小１こ
中２こ）

キャベツ
とツナの
サラダ

ごはん
たまねぎの
みそ汁

ほうれん
そうのサ
ラダ

あじフラ
イトマト
ソース

ヨーグルト

ごはん
車ふのたま
ごとじ ごはん

油あげとや
さいのみそ

汁

あおなの
ごまあえ

さんまの
レモンに

なつやさ
いのわふ
うサラダ

とり肉の
スタミナ
やき

アップル
コンポー

オニオン
スープ

太きゅう
りとひじ
きのサラ
ダ

チキンナ
ゲット
（小２こ
中３こ）

わかめご
はん

コンソメ
スープ

ごぼうと
れんこん
のきんぴ
ら

お星さま
ハンバー
グ

れいとう
みかん

クロワッサン

わかめ
ごはん

ひやしそう
めん

ごぼうと
れんこん
のきんぴ
ら

お星さま
ハンバー
グ

たなばた
ゼリー ごはん

ミート
ソースス
パゲティ

さかなの
ムニエル

たなばた
ゼリー キムタク

ごはん

フルーツ
ゼリーあ
え

めぎす
からあげ
（小２こ
中３こ）

夏野菜カレー
【もち麦ごはん
・夏野菜カレー】

能登すいか

えだまめ
サラダ

【地場産物】７月の
【志賀町産】 米 もち麦 すいか

たまねぎ（上旬のみ)

【石川県産】 牛乳 たまご

ほうれん草 小松菜

加賀太きゅうり 加賀れんこん

しめじ

http://www.google.co.jp/imgres?imgurl=http://www.midorihoikuen.net/wp-content/uploads/2015/03/027446c2f9070b0f5b16a18208bf5fc7.gif?6c3742&imgrefurl=http://www.midorihoikuen.net/2015/03/09/4%E6%9C%88%E3%80%80%E7%B5%A6%E9%A3%9F%E3%81%A0%E3%82%88%E3%82%8A/&h=302&w=404&tbnid=D6ae4Wp4GEvidM:&zoom=1&docid=XqWWDdh_-A_p2M&ei=cKM1VcT2FMzX8gXGioCQDw&tbm=isch&ved=0CIUBEDMoXzBf

