
給食き ゅ う し ょ くセンターだより 
令和４年１月  

大野学校給食センター 

1月
がつ

24日
か

～30日
にち

は、全国
ぜんこく

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

です。 
 大野

お お の

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターでは，給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

中
ちゅう

の 1月
がつ

２４日
か

（月
げつ

）～ 

２８日
にち

（金
きん

）の５日間
  か か ん

，「郷土
きょうど

料理
りょうり

で中国
ちゅうごく

５県
けん

巡
めぐ

り‼」として，中国
ちゅうごく

 

地方
ち ほ う

５つの県
けん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

や特産物
とくさんぶつ

を出
だ

します。給 食
きゅうしょく

でいろいろな味
あじ

を 

知
し

ってくださいね。 

 

 

 

 

1/24 山口県
やまぐちけん

広島県
ひろしまけん

 

大平
おおひら

 

 山口県
やまぐちけん

東部
と う ぶ

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

で，岩国市
い わ く に し

特産
と く さ ん

のれんこ

んが入
はい

った汁
し る

気
け

の多
おお

い煮
に

物
もの

です。大
おお

きくて平
ひら

たい，

ふたつきの塗
ぬ

りのお椀
わん

に盛
も

り付
つ

けられていたことか

ら，「大平
おおひら

」という名前
な ま え

がつきました。 お正月
しょうがつ

などお

祝
いわ

いの時
と き

に，欠
か

かせない料理
り ょ う り

として，受
う

け継
つ

がれて

います。 

カキフライ  

広島
ひろしま

湾
わん

は波
なみ

が静
しず

かで，潮
しお

の流
なが

れも適
て き

度
ど

でカキの養殖
ようしょく

には最適
さいてき

で

す。また，太田
お お た

川
がわ

から豊富
ほ う ふ

な栄養分
えいようぶん

が運
はこ

びこまれるため，味
あじ

や品
ひん

質
しつ

の

よいカキが育
そだ

ちます。潮
しお

の干満
かんまん

の差
さ

が大
おお

きい浅
あさ

瀬
せ

で，海水
かいすい

につかる

時間
じ か ん

を調整
ちょうせい

したり，いかだを条件
じょうけん

のよい場所
ば し ょ

へ移動
い ど う

させたりして，

養殖
ようしょく

の工夫
く ふ う

や努力
ど り ょ く

を重
かさ

ね，広島県
ひろしまけん

は全国
ぜん こ く

1位
い

の生産量
せいさんりょう

となっていま

す。今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

では，地元
じ も と

大野
お お の

のカキを使
つか

って，カキフライにしました。 

地域
ち い き

の自然
し ぜ ん

や恵
めぐ

みに感謝
かんしゃ

して食
た

べましょう。 

出雲
い ず も

ぜんざい 

 島根県
し ま ね け ん

出雲市
い ず も し

はぜんざいの発祥
はっしょう

の地
ち

といわれています。

出雲
い ず も

大社
たいしゃ

がある出雲
い ず も

は，旧暦
きゅうれき

１０月
がつ

に全国
ぜん こ く

の八百万
や お よ ろ ず

の神様
かみさま

が集
あつ

まり「神在
かみあり

祭
さい

」が行
おこな

われます。そのお祭
まつ

りの時
と き

にふるま

われていたのが「神在
じんざい

餅
も ち

」で，その名前
な ま え

が徐々
じ ょ じ ょ

に形
かたち

を変
か

え

て，「ぜんざい」となり，京都
き ょ う と

や江戸
え ど

へ広
ひろ

がったといわれてい

ます。神々
かみがみ

が集
あつ

まる出雲
い ず も

から生
う

まれた料理
り ょ う り

です。 

どんどろけ飯
めし

 

 「どんどろけ飯
めし

」とは，鳥取県
とっとりけん

の東部
と う ぶ

から中部
ちゅうぶ

地域
ち い き

にかけて伝
つた

わる，豆腐
と う ふ

や野菜
や さ い

を入
い

れた炊
た

き

込
こ

みごはんのことです。「どんど

ろけ」とは，方言
ほうげん

で「 雷
かみなり

」のこと

をいい，油
あぶら

を熱
ねっ

して豆腐
と う ふ

を炒
いた

め

る時
とき

のバリバリという音
おと

が， 雷
かみなり

の音
おと

に聞
き

こえることから，この

名前
な ま え

がつきました。もともとは炊
た

き込
こ

みごはんでしたが，炊飯器
す い は ん き

が普
ふ

及
きゅう

した昭和
し ょ う わ

半
なか

ばから，混
ま

ぜ

ご飯
はん

に変
か

わってきたそうです。 

 農作業
の う さ ぎ ょ う

の区切
く ぎ

りや村
むら

の人
ひと

たち

が集
あつ

まる時
と き

には必
かなら

ず作
つ く

っていた

地域
ち い き

に親
した

しまれた料理
り ょ う り

です。 

1/27 広島県
ひろしまけん

  

1/28 鳥取県
とっとりけん

 

 

ひるぜん焼
や

きそば 

 岡山県
おかやまけん

北部
ほ く ぶ

の蒜山
ひるぜん

地域
ち い き

では，昭和
し ょ う わ

３０年代
ねんだい

頃
ごろ

から，各家
か く か

庭
てい

で

作
つ く

らていた味噌
み そ

を使
つか

った焼
や

きそばやジンギスカンが食
た

べられてい

ました。その中
なか

で，蒜山
ひるぜん

にあった食堂
しょくどう

が味
み

噌
そ

をベースに，にんに

く，玉
たま

ねぎ，りんごなど，さまざまな材料
ざいりょう

や調味料
ちょうみりょう

を合
あ

わせた独自
ど く じ

の味噌
み そ

だれを使
つか

い，鶏肉
と りに く

とキャベツを入
い

れて提
てい

供
きょう

した焼
や

きそば

が「ひるぜん焼
や

きそば」として評判
ひょうばん

になりました。味噌
み そ

の濃厚
の う こ う

な味
あじ

わいがおいしい焼
や

きそばで，地元
じ も と

の人
ひと

に愛
あい

され続
つづ

けています。

給食
きゅうしょく

でも，味噌
み そ

ににんにくやりんごを入
い

れて，ひるぜん焼
や

きそば

の味
あじ

を再現
さいげん

しました。いつものソースとは違
ちが

う 

おいしさを味
あじ

わってください。 

1/26 島根県
し ま ね け ん

 

1/25 岡山県
おかやまけん

  

中国
ちゅうごく

地方
ち ほ う

各地域
か く ち い き

には、

いろいろな郷土
きょうど

料理
り ょ う り

があ

りますね！ 
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