
給食献立予定表　　　 小山市立小山城南小学校
エネルギー(kcal)

たんぱくしつ(g)

ししつ(g)

えんぶん(g)

ハヤシライス（むぎごはん） ぶたにく　なまクリーム
こめ　むぎ　あぶら
じゃがいも

たまねぎ　にんじん
ハヤシフレーク　トマトケ
チャップ　ウスターソース

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

くきわかめサラダ わかめ キャベツ　にんじん　コーン わふうドレッシング

アセロラゼリー さとう アセロラ

わかめごはん わかめ こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

きびなごのカリカリフライ
きびなご あぶら　でんぷん　こめこ しお

きりぼしだいこんのにもの
あぶらあげ あぶら　さとう だいこん　にんじん　しいたけ しょうゆ

こんさいのごま汁
じる みそ あぶら　ごま　じゃがいも ごぼう　にんじん　だいこん　ねぎ

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

カレイのてりやき カレイ さとう しょうゆ

かわりきんぴら ぶたにく
あぶら　こんにゃく　ごま
さとう

ごぼう　にんじん しょうゆ

やさいときのこのみそ汁 あぶらあげ　みそ　なると
こまつな　えのきたけ　にんじん
にら

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

とりにくのしちみやき とりにく さとう　ごま にんにく　ねぎ しょうゆ　とうがらし

のりあえ のり ほうれんそう　キャベツ　にんじん しょうゆ

じゃがいものみそ汁
しる みそ　わかめ じゃがいも にんじん　たまねぎ

こめパン こめパン

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

煮
に
こみうどん とりにく　あぶらあげ うどん

だいこん　にんじん　しいたけ
ねぎ

しょうゆ

ちくわいそべあげ ちくわ　あおのり あぶら　でんぷん しお

ごまあえ ごま　さとう ほうれんそう　もやし しょうゆ

おやまわぎゅうどん ぎゅうにく あぶら　しらたき　さとう たまねぎ　いんげん しょうゆ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

おひたし ほうれんそう　もやし かつおぶし　しょうゆ

キャベツのみそ汁
しる

あぶらあげ　みそ　なると キャベツ　にんじん　ねぎ

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

おやましさんなっとう なっとう

にくじゃが ぶたにく
あぶら　さとう
じゃがいも　しらたき

にんじん　たまねぎ　えだまめ しょうゆ

にらのかきたまみそ汁
しる

たまご　とうふ　みそ でんぷん にんじん　しいたけ　にら

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

おとんとごぼうのかりんあげ ぶたにく あぶら　こめこ　さとう ごぼう　にら　しょうが しょうゆ

かんぴょうのごますあえ ごま　さとう かんぴょう　にんじん　きゅうり しょうゆ　す

やさいのすまし汁
じる

あぶらあげ　みそ じゃがいも こまつな　にんじん

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

モロのねぎみそやき モロ　みそ ねぎ しょうゆ

こんぶづけ こんぶ ごま キャベツ　きゅうり

かんぴょうのすまし汁
じる

いとかまぼこ　とうふ
にんじん　しいたけ　かんぴょう
ほうれんそう

しょうゆ　しお

けんみんのひゼリー とうにゅう さとう いちご

ココアあげこめパン こめパン　あぶら　ココア

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ポークビーンズ だいず　ぶたにく
あぶら　さとう
じゃがいも

たまねぎ　にんじん
トマトケチャップ　コンソメ
しお

やさいサラダ キャベツ　ブロッコリー　コーン イタリアンドレッシング

けんさんヨーグルト ヨーグルト

令和６年

　6月

ひ
に
ち

よ
う
び

こんだてめい

全１３回
（ごはん１１回　パン２回）

おもなざいりょう
そのた

ちょうみりょう
ひとくちメモおもにからだを

つくるもとになる
おもにエネルギーの

もとになる
おもにからだのちょうしを

ととのえるもとになる

3 月

5

6 木

11 火

4 火

水

金

10 月

7

14 金

706
20.5
20.0
2.0

かみかみこんだて

687
23.3
21.0
2.6

切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

は、その名
な

のとおり、大根
だいこん

を細
ほそ

く切
き

って干
ほ

したものです。干
ほ

すことにより、

生
なま

の大根
だいこん

の１０分
ぶん

の１くらいの重
おも

さになります。太陽
たいよう

の光
ひかり

をたくさん浴
あ

びるため、甘
あま

みが

増
ま

して、ビタミンの量
りょう

が増
ふ

え、栄養的
えいようてき

に優
すぐ

れた食品
しょくひん

になります。また、食物
しょくもつ

繊維
せんい

も多
おお

く含
ふく

まれるため、かみごたえがあり、胃
い

や腸
ちょう

の働
はたら

きを整
ととの

えてくれます。

605
25.4
24.2
2.5

ごまは、皮
かわ

の色
いろ

によって、白
しろ

ごま、黒
くろ

ごま、金
きん

ごまなどに分類
ぶんるい

されます。欧米
おうべい

では白
しろ

ごま

しか使
つか

っていませんが、日本
にほん

を含
ふく

むアジアでは白
しろ

ごまと黒
くろ

ごまを半々
はんはん

に使
つか

っています。古
こ

代
だい

エジプトでは体
からだ

に良
よ

い食
た

べ物
もの

、薬
くすり

として食
た

べられていたと医薬
いやく

書
しょ

に象形
しょうけい

文字
もじ

で紹介
しょうかい

され

ています。ごまには、カルシウム、鉄
てつ

、亜鉛
あえん

などのミネラルは多
おお

く、貧血
ひんけつ

や骨粗鬆症
こつそしょうしょう

の予
よ

防
ぼう

に効果
こうか

があります。また、体
からだ

をさびさせない働
はたら

きもあるため、老化
ろうか

やガンを予防
よぼう

すると

もいわれています。

茎
くき

わかめは、わかめの葉
は

の芯
しん

の部分
ぶぶん

で、コリコリとした食感
しょっかん

が特徴
とくちょう

です。ビタミンやミネ

ラルが豊富
ほうふ

に含
ふく

まれています。また、カルシウムやカリウム、マグネシウム、食物繊維
しょくもつせんい

も

多
おお

く含
ふく

まれています。余分
よぶん

な塩分
えんぶん

を体
からだ

の外
そと

に出
だ

す働
はたら

きや、粘膜
ねんまく

や皮膚
ひふ

を丈夫
じょうぶ

にして風邪
かぜ

を

予防
よぼう

する働
はたら

きがあります。

636
25.1
18.7
2.4

ごぼうは、独特
どくとく

の風味
ふうみ

と歯
は

ごたえが特徴
とくちょう

です。栄養面
えいようめん

では、食物繊維
しょくもつせんい

が多
おお

いので、おなか

の調子
ちょうし

を整
ととの

える働
はたら

きがあります。また、歯
は

ごたえがあるので、しっかりかんで食
た

べること

で、歯
は

やあごが丈夫
じょうぶ

になります。今日
きょう

は変
か

わりきんぴらに、ごぼうが使
つか

われています。よ

くかんで食
た

べましょう。

625
25.8
18.3
2.3

鶏肉
とりにく

は、モモ・ムネ・ササミ・テバサキ・テバモトなど、たくさんの部位
ぶい

にわけて販売
はんばい

さ

れています。部位
ぶい

ごとに味
あじ

や食感
しょっかん

、含
ふく

まれる栄養素
えいようそ

などが異
こと

なります。モモは、適度
てきど

な脂
あぶら

とぷりっとした歯
は

ごたえが特徴
とくちょう

で、コクのある味
あじ

わいが魅力
みりょく

です。ムネは歯切
はぎ

れの良
よ

い食
しょっ

感
かん

と深
ふか

い味
あじ

わいがあります。脂肪
しぼう

が少
すく

ないので、低
てい

カロリー・高
こう

タンパクの食材
しょくざい

として人
に

気
んき

です。今日
きょう

はモモ肉
にく

を使用
しよう

した料理
りょうり

です。ジューシーな味
あじ

わいを楽
たの

しんでください。

717
26.8
21.7
2.1

おとんとは、おやまブランドに認定
にんてい

されている小山市
おやまし

産
さん

の豚肉
ぶたにく

です。小山市内
おやましない

の生産者
せいさんしゃ

が

育
そだ

てた、安全
あんぜん

・安心
あんしん

な豚肉
ぶたにく

で、やわらかくてジューシーなのが特徴
とくちょう

です。炒
いた

め物
もの

や汁物
しるもの

、

ソーセージやベーコンの加工品
かこうひん

など、幅広
はばひろ

く使
つか

われています。今日
きょう

は米粉
こめこ

をつけて油
あぶら

で揚
あ

げ、ごぼうと一緒
いっしょ

に甘辛
あまから

いタレをからめた「かりん揚
あ

げ」です。味
あじ

わって食
た

べましょう。

わしょくのひ・じばさんぶつ（6/10～6/14）

672
26.0
31.5
1.7

大豆
だいず

は畑
はたけ

の肉
にく

と言
い

われ、タンパク質
しつ

や脂質
ししつ

をたくさん含
ふく

む栄養価
えいようか

が高
たか

い食材
しょくざい

です。日本
にほん

で

「大豆
だいず

」と呼
よ

ぶようになったのは、「大
おお

いなる豆
まめ

（一番
いちばん

大切
たいせつ

な豆
まめ

）」の意味
いみ

からのようで

す。古
ふる

くから豆
まめ

と言
い

えば大豆
だいず

を指
さ

すことが多
おお

く、親
した

しまれてきました。大豆
だいず

は、さまざま

なものに加工
かこう

されます。納豆
なっとう

や豆腐
とうふ

、がんもどきなどの食品
しょくひん

をはじめ、味噌
みそ

やしょうゆな

どの調味料
ちょうみりょう

など、私
わたし

たちの食生活
しょくせいかつ

に欠
か

かせないものばかりですね。

680
27.0
23.8
2.0

おやま和牛
わぎゅう

は、小山市
おやまし

で育
そだ

てられた牛肉
ぎゅうにく

です。牛肉
ぎゅうにく

のランクで３等級
とうきゅう

以上
いじょう

のものだけが、

小山
おやま

ブランド「おやま和牛
わぎゅう

」と名付
なづ

けられます。牛
うし

の飼料
しりょう

となる稲
いな

わらは、広
ひろ

い水田
すいでん

をも

つ小山市
おやまし

の田
た

んぼに豊富
ほうふ

にあります。山々
やまやま

からのきれいな水
みず

にも恵
めぐ

まれています。稲
いな

わら

の他
ほか

にもとうもろこしや麦
むぎ

、大豆
だいず

などが入
はい

っている栄養
えいよう

たっぷりのえさを食
た

べているの

で、おやま和牛
わぎゅう

は甘
あま

みとうま味
み

のあるおいしい牛肉
ぎゅうにく

といわれるのです。

けんみんのひこんだて

13 木

573
25.5
10.6
1.7

県民
けんみん

の日
ひ

は「県民
けんみん

一人
ひとり

一人
ひとり

が、郷土
きょうど

を見直
みなお

し、理解
りかい

と関心
かんしん

を深
ふか

め、県民
けんみん

としての一体感
いったいかん

と

自治
じち

の意識
いしき

を育
はぐく

み、より豊
ゆた

かな栃木県
とちぎけん

を築
きず

き上
あ

げることを期
き

する日
ひ

」として、昭和
しょうわ

60年
ねん

6月
がつ

15日
にち

に制定
せいてい

されました。今日
きょう

は、栃木県
とちぎけん

でよく食
た

べられているモロや、生産量
せいさんりょう

日本
にほん

一
いち

のかんぴょうを使
つか

ったすまし汁
じる

、栃木県
とちぎけん

産
さん

のいちごピューレを使
つか

ったゼリーなど、栃木
とちぎ

県
けん

の食材
しょくざい

が盛
も

りだくさんの給食
きゅうしょく

です。

12 水

今日
きょう

の納豆
なっとう

は小山市
おやまし

福良
ふくら

でとれた大豆
だいず

を使
つか

っています。大豆
だいず

は納豆
なっとう

以外
いがい

に、みそやしょう

ゆ、豆腐
とうふ

などの原料
げんりょう

になりますが、そのほとんどがアメリカやカナダからの輸入
ゆにゅう

に頼
たよ

って

います。地元
じもと

でとれた大豆
だいず

を使
つか

った貴重
きちょう

な納豆
なっとう

です。作
つく

ってくださった人
ひと

に感謝
かんしゃ

しなが

ら、味
あじ

わって食
た

べてくださいね。

721
30.8
20.2
2.0

６月の給食目標

衛生に気をつけよう



ゆうきさいばいまいごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

とりにくのてりやき とりにく さとう しょうゆ

おひたし ほうれんそう　キャベツ　にんじん しょうゆ　かつおぶし

ごもくスープ ハム　たまご
あぶら　はるさめ
でんぷん

たまねぎ　たけのこ　しいたけ
チンゲンサイ

しお　こしょう
ちゅうかあじ

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

あじのしおこうじやき あじ しおこうじ

おひたし こまつな　もやし　にんじん しょうゆ　かつおぶし

やさいととうふのみそ汁 とうふ　あぶらあげ　みそ にんじん　だいこん　ねぎ

チーズ チーズ

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

マーボーどうふ とうふ　ぶたにく　みそ あぶら　でんぷん　さとう
ねぎ　たまねぎ　エリンギ
にんにく　しょうが

しょうゆ　トウバンジャン

シューマイ ぶたにく
でんぷん　パンこ
こむぎこ

しょうが しお

ちゅうかあえ さとう　ごまあぶら　ごま ほうれんそう　もやし　にんじん しょうゆ　す

さんしょくどん とりにく　だいず
こめ　あぶら　さとう
ごま

こまつな　もやし　コーン しょうゆ　しお

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

じゃがいもとわかめのみそ汁
しる わかめ　みそ じゃがいも にんじん　たまねぎ　ねぎ

チキンたつたサンド
（まるコッペパン）

とりにく
コッペパン　あぶら
こめこ

しょうが　にんにく しょうゆ

ボイルキャベツ キャベツ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

はとむぎいりミネストローネ ベーコン
じゃがいも　マカロニ
はとむぎ

たまねぎ　にんじん　セロリ
かんぴょう

トマトケチャップ　コンソメ
しお　こしょう

むぎごはん こめ　むぎ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ポークカレー
ぶたにく　だっしふんにゅ
う

あぶら　じゃがいも たまねぎ　にんじん
カレールウ
トマトケチャップ
ウスターソース

かいそうサラダ かいそう
キャベツ　きゅうり　にんじん
コーン

わふうドレッシング

つぶつぶレモンゼリー さとう レモン

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

シルバーてりやき シルバー さとう しょうゆ

いりどり とりにく
あぶら　こんにゃく
さとう

ごぼう　にんじん　たけのこ
しいたけ

しょうゆ

こまつなとあぶらあげのみそ汁
しる あぶらあげ　みそ

にんじん　たまねぎ　ねぎ
こまつな

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

チンジャオロースー ぶたにく あぶら　さとう　でんぷん
ピーマン　にんじん　たけのこ
しいたけ

しょうゆ　しお

うましおねぎまんじゅう ぶたにく こむぎこ　ごまあぶら ねぎ　キャベツ　にら

とうふとえのきのスープ とうふ　たまご でんぷん
たまねぎ　えのきたけ
ほうれんそう

しょうゆ　しお
ちゅうかあじ

ごはん こめ

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

おとんとやさいのごまだれいため ぶたにく あぶら　ごま　さとう キャベツ　にら しょうゆ　しお

ひややっこ とうふ

じゃがいもとたまねぎのみそ汁
しる みそ じゃがいも たまねぎ　こまつな　にんじん

こめパン こめパン

ぎゅうにゅう ぎゅうにゅう

ツナとトマトのスパゲティ ツナ
あぶら　スパゲティ
さとう

たまねぎ　マッシュルーム
トマト

しお　コンソメ

かくぎりやさいスープ ベーコン じゃがいも にんじん　キャベツ　コーン しお　コンソメ

とうにゅうパンナコッタ とうにゅう さとう いちご

※物資購入の都合により、献立を変更することがあります。ご了承ください。 基準エネルギー 650㎈ 6月平均エネルギー　651㎈

基準たんぱく質 26.8ｇ 6月平均たんぱく質　26.2ｇ

基準脂肪 18.1ｇ 6月平均脂肪　　　　19.7ｇ

基準塩分 2.０ｇ 6月平均塩分　　　 　2.2ｇ

609
25.6
16.1
1.8

今日
き ょ う

はシルバーという魚
さかな

についてです。うろこが銀色
ぎんいろ

におびた魚で別名
べつめい

「銀
ぎん

ひらす」とも

よばれ、白身魚
しろみざかな

の一種
いっしゅ

です。まん丸
まる

の大
おお

きな目
め

と短
みじか

いくちばし、丸
まる

みを帯
お

びた頭
あたま

が特徴
とくちょう

的
てき

な魚
さかな

です。オーストラリア南東部
なんとうぶ

やニュージーランド、チリ沖
おき

でとれます。シルバーの味
あじ

はクセがなく、白身魚
しろみざかな

らしいあっさりとした味
あじ

わいです。身
み

の食感
しょっかん

はブリやタラに近
ちか

く、

骨
ほね

が少
すく

ないので食
た

べやすくなっています。今日
き ょ う

のあじつけはてりやきにしました。

26 水

608
26.7
15.8
2.2

チンジャオロースーは中国料理
ちゅうごくりょうり

の一
ひと

つで、｢チンジャオ｣とはピーマン、｢ロー｣は肉
にく

、｢

スー｣は細
ほそ

く切
き

るという意味
い み

です。細
ほそ

く切
き

ったピーマンと、細切
ほそぎ

りの豚肉
ぶたにく

を炒
いた

め、砂糖
さ と う

、

しょうゆ、豆板醤
とうばんじゃん

で味
あじ

をつけました。ピーマンと、豚肉
ぶたにく

の味
あじ

がマッチしておいしい料理
りょうり

で

す。「ピーマンが苦手
にがて

」という人
ひと

も多
おお

いと思
おも

いますが、一口
ひとくち

でもいいので食
た

べてみてくだ

さいね。

6/10（月
げつ

）の献立
こんだて

は令和
れいわ

5年
ねん

全国
ぜんこく

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

甲子園
こ うしえん

に

応募
お うぼ

したものです。

20

18 火

21

28 金

19 水

木

27 木

24 月

金

17 月

25 火
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あじは、５月
がつ

から７月
がつ

が旬
しゅん

の魚
さかな

です。味
あじ

が良
よ

いことから「あじ」と名付
な づ

けられたと言
い

われ

るほど、身
み

にほどよい脂
あぶら

がのり、くせがなく、どんな料理
りょうり

にも合
あ

う魚
さかな

です。今日
きょう

の給食
きゅうしょく

で

は、あじのねぎしおやきにしました。残さず食
た

べましょう。

「トマトが赤
あか

くなると医者
いしゃ

が青
あお

くなる」と言
い

われるほど、トマトには栄養
えいよう

があります。血
け

液
つえき

をサラサラにしたり、脂肪
しぼう

の消化
しょうか

を助
たす

けてくれると言
い

われています。トマトが育
そだ

つため

には強
つよ

い光
ひかり

が必要
ひつよう

で、温度
おんど

も２５℃
ど

くらいが最適
さいてき

なため、もともと日本
にほん

では夏
なつ

にしか出
で

回
まわ

っていませんでした。しかし食生活
しょくせいかつ

が洋風
ようふう

化
か

して、食卓
しょくたく

には欠
か

かせない食材
しょくざい

になったた

め、冬
ふゆ

は暖
あたた

かい地方
ちほう

、夏
なつ

は涼
すず

しい地方
ちほう

というようにリレー形式
けいしき

により、１年
ねん

中
じゅう

食
た

べられる

ようになりました。

マーボーどうふは、中国
ちゅうごく

の代表的
だいひょうてき

な料理
りょうり

です。この料理
りょうり　

が生まれた場所
ばしょ

は、四川省
しせんしょう

と言
い

っ

て山
やま

に囲
かこ

まれた寒
さむ

い地域
ちいき

だったため、トウガラシなどを使
つか

ってからくして体
からだ

を温
あたた

める工夫
く ふ う

をしたそうです。マーという名前
なまえ

のおばあさんが考
かんが

えた料理
りょうり

なので「マーボーどうふ 」

という名前
なまえ

が付
つ

けられたそうです。本場
ほんば

のマーボーどうふはからすぎるので、給食
きゅうしょく

では食
た

べやすいように工夫
く ふ う

してあります。

687
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21.0
1.9

613
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622
25.4
20.2
2.7

718
21.0
19.7
2.2

きゅうしょくでたべているおこめについて

いま、みなさんがきゅうしょくでたべている
おこめはコシヒカリですが、３しゅるいあり
ます。
きょうのきゅうしょくはどのおこめかさがし
てみてください。

①なまいっこ（１学期
が っ き

のみ）

農薬
のうやく

 、化学
か が く

肥料
ひりょう

 の使用
し よ う

回数
かいすう

 を５０％以下
い か

で栽培
さいばい

。小山市
お や ま し

生井
なまい

地区
ち く

で特別栽培
とくべつさいばい

した、安心
あんしん

と安全
あんぜん

のブランド米
まい

です。

②ふゆみずたんぼまい

無農薬
むのうやく

 、無
む

化学
か が く

肥料
ひりょう

。稲刈
いねか

り後
ご

 、田
た

んぼに水
みず

をはり、冬
ふゆ

から春
はる

にかけてためます。

栄養
えいよう

たっぷりの田
た

んぼになります。雑草
ざっそう

もはえにくくして、農薬
のうやく

や化学肥料
かがくひりょう

にたよらない安心安全
あんしんあんぜん

な農法
のうほう

です。

③ゆうきさいばいまい

無農薬
むのうやく

 、無化学肥料
むかが く ひ り ょ う

。小山市内
おやまし ない

の農家
の うか

の方
かた

で有機
ゆ う き

栽培の稲
いなさく

作をしています。

生
せいさん

産されたお
こめ

米は小山市
おやまし ない

内小中学
しょうちゅうがっこう

校の給
きゅうしょく

食に使
し よ う

用しています。今
こ と し

年1年
ねんかん

間で２５
かい

回予
よ てい

定しています。

じゃがいもは、ナス科
か

の植物
しょくぶつ

でトマトやナスの仲間
なかま

です。みなさんが食
た

べているところは

根
ね

ではなく茎
くき

になります。じゃがいもにはビタミンＣが多
おお

く含
ふく

まれていて、２個
こ

のじゃが

いもで１日
にち

に必要
ひつよう

な量
りょう

がとれると言
い

われています。しかし、じゃがいもの緑
みどり

の部分
ぶぶん

や芽
め

に

は「ソラニン」という毒
どく

の成分
せいぶん

が含
ふく

まれているので、使
つか

う時
とき

はしっかり取
と

り除
のぞ

いてから使
つか

うようにしましょう。

606
28.2
16.2
1.9

ほうれん草
そう

は、今
いま

から400年前
ねんまえ

ほどに日本
にほん

に伝
つた

わってきました。旬
しゅん

は「冬
ふゆ

」ですが、今
いま

では日本中
にほんじゅう

どこでも作
つく

られ、一年中食
いちねんじゅうた

べられています。色
いろ

の濃
こ

い野菜
やさい

で、体
からだ

の調子
ちょうし

を整
ととの

え

るカロテンやビタミンＣ
しー

、血
ち

を作
つく

る鉄
てつ

など、体
からだ

に大切
たいせつ

な栄養素
えいようそ

を多
おお

く含
ふく

んでいます。ほう

れん草
そう

とこまつなは見
み

た目
め

が似
に

ていますが、ほうれん草
そう

は茎
くき

の部分
ぶぶん

が細
ほそ

く、根
ね

っこの部分
ぶぶん

に赤
あか

みがあります。葉
は

の形
かたち

も違
ちが

うので、機会
きかい

があったらこまつなと見比
み く ら

べてみてください

ね。

みそは、大豆
だいず

を発酵
はっこう

させて作
つく

られ、いろいろな種類
しゅるい

があります。熟成
じゅくせい

の期間
きかん

が短
みじか

く、淡
あわ

い

色
いろ

の味噌
みそ

のことを「白味噌
しろみそ

」、長
なが

い時間
じかん

熟成
じゅくせい

して、色
いろ

が濃
こ

くなった味噌
みそ

を「赤味噌
あかみそ

」と言
い

います。給食
きゅうしょく

のみそ汁
しる

に使
つか

われている味噌
みそ

は栃木県
とちぎけん

でとれた大豆
だいず

で作
つく

った味噌
みそ

です。
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今日
きょう

の給食
きゅうしょく

のミネストローネには、「はとむぎ」が入
はい

っています。小山市
おやまし

は、はとむぎの

生産量
せいさんりょう

が日本
にほん

でもトップクラスです。はとむぎの背丈
せたけ

は1.5ｍ
めーとる

から２ｍ
めーとる

にもなり、お米
こめ

と

同
おな

じくらいの時期
じき

にとれます。お米
こめ

と違
ちが

うところは、もち米
ごめ

のようにモチモチした食感
しょっかん

を

していることです。また、昔
むかし

から漢方薬
かんぽうやく

に使
つか

われるくらい優
すぐ

れた食品
しょくひん

で、肌
はだ

をきれいにし

てくれたり、代謝
たいしゃ

をよくしてくれたりする働
はたら

きがあります。はとむぎの食感
しょっかん

を楽
たの

しみなが

ら、よくかんで食
た

べましょう。

669
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冷や奴
ひややっこ

の「奴
やっこ

」とは江戸
え ど

時代
じだい

、大名行列
だいみょうぎょうれつ

の先頭
せんとう

で「やり」や「はさみ箱
ばこ

」を持
も

つ役目
やくめ

をし

ていた「槍
やり

持
も

ち奴
やっこ

」からきているといわれています。その槍持
やりも

ち奴
やっこ

が着
き

ていた服
ふく

には、大
おお

きな四角
し か く

い模様
も よ う

がついており、その模様
も よ う

が豆腐
と うふ

に似
に

ていたことから豆腐
と うふ

を「奴
やっこ

豆腐
どうふ

」と呼
よ

ぶようになりました。冷
つめ

たい豆腐
と うふ

を「冷や奴
ひややっこ

」、温
あたた

かい豆腐
と うふ

を「煮
に

奴
やっこ

」や「湯
ゆ

奴
やっこ

」ともい

います。


