
給食センターだよりき ゅ う し ょ く

令和５年１月
大野学校給食センター

1月24日～30日は、全国学校給食週間です。
がつ か にち ぜんこくがっこうきゅうしょくしゅうかん

大野学校給 食センターでは，給 食週間中の 1月24日（火）～30日（金）の
お お のがっこうきゅうしょく きゅうしょくしゅうかんちゅう がつ か か にち きん

５日間，「郷土料理で全国味めぐり」として，5つの地域の郷土料理を出します。
か か ん きょうどりょうり ぜんこくあじ ち い き きょうどりょうり だ

日本各地には，その地域の風土や人々の知恵から生まれたさまざまな
に ほ ん か く ち ち い き ふ う ど ひとびと ち え う

郷土料理があります。給 食で地域に伝わる味を味わってくださいね！
きょうどりょうり きゅうしょく ち い き つた あじ あじ

１２月から１月にかけて，大野地域や地御前地域で育てられた春菊を給 食で使用しまし
がつ がつ お お の ち い き じ ご ぜ ん ち い き そだ しゅんぎく きゅうしょく し よ う

た。大野産の春菊は，生産者の吉岡さんにお願いして，種まきから収穫まで取材させてもら
おおのさん しゅんぎく せいさんしゃ よしおか ねが たね しゅうかく しゅざい

い，栽培のこだわりや大変なこと，子ども達へのメッセージなどをインタビューしました。
さいばい たいへん こ たち

栽培の様子やインタビューは動画にまとめ，学校に配信しました。動画を見た児童生徒から，
さいばい よう す ど う が がっこう はいしん ど う が み じ ど う せ い と

生産者の方にお礼の手紙が届きましたので，一部紹介します。
せいさんしゃ かた れい て が み とど い ち ぶしょうかい

児童生徒が書いた手紙
じ ど う せ い と か て がみ

○しゅんぎく，やわらかかったよ。また，たべたいなあとおもったよ。ほかのやさいも
きっとおいしいね。しゅんぎくのたねってちっちゃいね。（小学１年生）

しょうがく ねんせい

○春菊とてもおいしかったです。いつか春菊をとる体験をさせてください。春菊は早
しゅんぎく しゅんぎく たいけん しゅんぎく はや

く育つのですね。ビックリしました。これからもよろしくお願いします。（小学５年生）
そだ ねが しょうがく ねんせい

○「おいしい野菜を作りたい」とおっしゃていましたが，給 食でとてもおいしく食べさ
や さ い つく きゅうしょく た

せていただきました。ありがとうございました。自分で作った野菜は，買った野菜より
じ ぶ ん つく や さ い か や さ い

おいしく感じると教えていただいたので，いつか，自分で野菜を育ててみたいなと思い
かん おし じ ぶ ん や さ い そだ おも

ました。（中学生）
ちゅうがくせい

連載企画
れんさい き か く

「旬コーナー④」
しゅん

「地域の食べ物」を紹介しました！
ち い き た もの しょうかい

大野産・地御前産の春菊
おおのさん じ ごぜんさん しゅんぎく

◆初物と旬
はつもの しゅん

初物とは，その季節に初めて収穫した食材のことを指し，別名「はしり」ともいわれ
はつもの き せ つ はじ しゅうかく しょくざい さ べつめい

ます。旬は，収穫や漁獲時期を迎えた食材の最もおいしくて栄養豊富な時期のこと
しゅん しゅうかく ぎょかく じ き むか しょくざい もっと えいようほ う ふ じ き

で，初物は旬の始まり，つまり，間もなく旬の時期になることを表しています。
はつもの しゅん はじ ま しゅん じ き あらわ

日本では古くから，その季節に初めて収穫された食べ物を食べると福を呼び込み長寿
に ほ ん ふる き せ つ はじ しゅうかく た もの た ふく よ こ ちょうじゅ

になるといわれており，初物は縁起が良い食べ物の一つとされています。
はつもの え ん ぎ よ た もの ひと

◆旬の食材：牡蠣
しゅん しょくざい か き

「海のミルク」といわれるほど栄養豊富な牡蠣。広島県は日本一の
うみ えいようほ う ふ か き ひろしまけん にほんいち

生産量を誇る牡蠣の産地です。広島県の牡蠣の旬は冬で，まさに今が
せさんりょう ほこ か き さ ん ち ひろしまけん か き しゅん ふゆ いま

旬の時期です。
しゅん じ き

広島県の中でも，宮島と対岸の大野に挟まれた「大野瀬戸」で育て
ひろしまけん なか みやじま たいがん お お の はさ お お の せ と そだ

られた牡蠣は，大粒で身がしまり，味が濃いのが特徴です。
か き おおつぶ み あじ こ とくちょう

給 食で出したカキフライも大野でとれた牡蠣を使いました！
きゅうしょく だ お お の か き つか

＜今月のテーマ＞
こんげつ

初物と旬／旬の食材：牡蠣
はつもの しゅん しゅん しょくざい か き

1/24 群馬県 「おっきりこみ」
ぐ ん ま け ん

群馬県は，小麦粉の名産地です。水はけの
ぐんまけん こ む ぎ こ めいさんち みず

よい田んぼや冬に吹く乾燥した「からっ風」
た ふゆ ふ かんそう かぜ

の影響を受けて，小麦粉が元気に育ち，生産
えいきょう う こ む ぎ こ げ ん き そだ せいさん

量は全国トップクラスです。特産の小麦粉で
りょう ぜんこく とくさん こ む ぎ こ

作った幅広い麺と家庭にある野菜やきのこな
つく はばひろ めん か て い や さ い

どと煮込んだ麺料理が「おっきりこみ」です。
に こ めんりょうり

＊給 食ではうどんの麺で作ります。
きゅうしょく めん つく

1/25 高知県 「ぐる煮」
こ う ち け ん に

「かつおふりかけ」

「ぐる煮」とは，大根，にんじん，里芋と
に だいこん さといも

いった根菜を中心に使った煮物のことで，家
こんさい ちゅうしん つか に も の か

庭でも手に入りやすい野菜が使われます。
てい て はい や さ い つか

「ぐる」とは，土佐の方言で「仲間」「みん
と さ ほうげん な か ま

な」という意味があり，様々な具材を一緒に
い み さまざま ぐ ざ い いっしょ

煮込むことに由来しているといわれていま
に こ ゆ ら い

す。

また，高知県はかつおの水揚げが多いこと
こうちけん み ず あ おお

も有名なので，かつお節のふりかけも作りま
ゆうめい ぶし つく

す。

1/26 大分県 「とり天」
おおいたけん てん

大分県では，鶏肉を使った「鶏めし」や「 鶏
おおいたけん とりにく つか とり にわとり

汁」といったさまざまな鶏肉料理があり，中
じる とりにくりょうり なか

でも，鶏肉を天ぷら粉で揚げた「とり天」は，
とりにく てん こ あ てん

大分県全域にわたって広く親しまれていま
おおいたけんぜんいき ひろ した

す。

1/27 北海道 「石狩汁」
ほっかいどう いしかりじる

「石狩汁」は，その名の通り，鮭で有名な石狩
いしかりじる な とお さけ ゆうめい いしかり

川の河口にある石狩町（現在の石狩市）で生
がわ か こ う いしかりちょう げんざい いしかりし う

まれた漁師料理です。鮭と季節の野菜が入っ
りょうしりょうり さけ き せ つ や さ い はい

たみそ仕立ての汁物です。
じ た しるもの

1/30 石川県 「治部煮」
いしかわけん じ ぶ に

「治部煮」は，石川県を代表する煮物です。
じ ぶ に いしかわけん だいひょう に も の

小麦粉をまぶした鴨の肉，すだれ麩，野菜を
こ む ぎ こ かも にく ふ や さ い

煮て作ります。肉に小麦粉をまぶしてあるの
に つく にく こ む ぎ こ

で，とろみがついているのが特徴です。昔
とくちょう むかし

は，鴨の肉を使っていましたが，今は鶏肉を
かも にく つか いま とりにく

使うことが多いようです。給 食では，揚げた
つか おお きゅうしょく あ

鶏肉と花麩，野菜を煮物にします。
とりにく はな ふ や さ い に も の

牡蠣の水揚げ
か き みず あ


