
 

 

 

だんだんと寒
さむ

くなってきました。新型
しんがた

コロナウイルス感染症
かんせんしょう

だけでなく、インフルエンザの予防
よ ぼ う

対策
たいさく

も気
き

が抜
ぬ

けません。石
せっ

けんでしっかり手
て

洗
あら

い、換
かん

気
き

をこまめにする、マスクをするなどもう一度
い ち ど

確認
かくにん

しましょう。 

日本
に ほ ん

の郷土
きょうど

料理
り ょ う り

＆世界
せ か い

の料理
り ょ う り

 
 １１月

がつ

１日
ついたち

 北海道
ほっかいどう

の郷土
きょうど

料理
りょうり

～「鮭
さけ

のちゃんちゃん焼
や

き」は、秋
あき

から冬
ふゆ

にかけてとれる鮭
さけ

と旬
しゅん

の野菜
や さ い

を蒸
む

し焼
や

きにしてみそで味
あじ

付
つ

けした料
りょう

理
り

です。石狩
いしかり

地方
ち ほ う

の漁師
りょうし

町
まち

が発祥
はっしょう

といわれていますが、いまでは

全国的
ぜんこくてき

にも有名
ゆうめい

となりました。「ちゃんちゃん焼
や

き」の名
な

前
まえ

は“ちゃっちゃとくつくれるから”、“お父
とう

ちゃ

んがつくるから”、“焼
や

くときに鉄
てっ

板
ぱん

とヘラがチャンチャンという音
おと

を立
た

てるから”など、さまざまな由来
ゆ ら い

が伝
つた

えられています。石狩市
いしかりし

では、昭和
しょうわ

初期
し ょ き

ごろに船上
せんじょう

で漁師
りょうし

たちが釣
つ

った鮭
さけ

をドラム缶
かん

からつくった

鉄
てっ

板
ぱん

で焼
や

いて食
た

べたのが発
はっ

祥
しょう

とされています。 

１１月
がつ

１７日
にち

 ベトナムの料理
りょうり

～「コム・ガー」はベトナムの鶏
とり

肉
にく

の炊
た

き込
こ

みご飯
はん

です。鶏
とり

肉
にく

をゆでて

だしをきかせて炊
た

いたご飯
はん

に、ゆでた鶏
とり

肉
にく

をさいてのせて食
た

べます。給
きゅう

食
しょく

では鶏
とり

ガラスープをしっかり

取
と

ってご飯を炊
た

き、蒸
む

し焼
や

きにした鶏
とり

肉
にく

を乗
の

せて食
た

べます。「ベトナム風
ふう

なます」は甘
あま

酢
ず

の中
なか

にナンプラー

を入
い

れます。「フォー」はベトナムの米
こめ

粉
こ

麺
めん

です。本場
ほ ん ば

はパクチーやナンプラーをたくさん入
い

れますが、

食
た

べやすくアレンジします。 

１１月
がつ

２６日
にち

 青森県
あおもりけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

～「いかメンチ」は青森県
あおもりけん

の津軽
つ が る

地方
ち ほ う

の弘前
ひろさき

で食
た

べられてきた家庭
か て い

料理
りょうり

で、「津軽
つ が る

の母
はは

の味
あじ

」でもあります。いかは津軽
つ が る

弁
べん

で「いが」といい、刺身
さ し み

や寿司
す し

などで使
つか

った残
のこ

りのゲソを包
ほう

丁
ちょう

でたたき、余
あま

った野
や

菜
さい

と小
こ

麦
むぎ

粉
こ

を混
ま

ぜて、多
おお

めの油
あぶら

で揚
あ

げたのが始
はじ

まりです。「せん

べい汁
じる

」は小麦粉
こ む ぎ こ

と塩
しお

で作
つく

られた南部
な ん ぶ

せんべいをパリパリと割
わ

り入
い

れて、肉
にく

や魚
さかな

、きのこ、野
や

菜
さい

と一
いっ

緒
しょ

に煮
に

込
こ

んだものです。 

１１月
がつ

２４日
か

は「和
わ

食
しょく

の日
ひ

」です。 

１１月
がつ

２４日
か

は「いい日
にほん

本食
しょく

の日
ひ

」とかけて「和
わ

食
しょく

の日
ひ

」です。和食
わしょく

には「五
ご

」にちなんだ献立
こんだて

の

考
かんが

え方
かた

があります。季節
き せ つ

の移
うつ

り変
か

わり
り

を楽
たの

しみ、健康
けんこう

に過
す

ごすための知恵
ち え

がたくさん詰
つ

まっています。 

五色
ご し き

（彩
いろど

り）       五味
ご み

（味付
あ じ つ

け）      五法
ご ほ う

（調
ちょう

理法
り ほ う

） 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

１１月  給食だより 
令 和  ３ 年 １ ０ 月 ２ ９ 日 

狛 江 市 立 和 泉 小 学 校 

校   長  鷲  見  真 太 郎 

主任栄養教諭   早  乙  女   理  恵 

「五色
ご し き

」とは白
しろ

・黒
くろ

（濃
こ

い色
いろ

）・

黄
き

・赤
あか

・青
あお

（緑
みどり

）です。彩
いろど

りよ

く食
た

べ物
もの

をそろえていくと、栄
えい

養
よう

バランスも整
ととの

いやすくなります。 

「五法
ご ほ う

」とは、「生
なま

（切
き

る）」「煮
に

る」「焼
や

く」「蒸
む

す」「揚
あ

げる」と

いう調
ちょう

理法
り ほ う

です。会席
かいせき

料理
りょうり

には

この五法
ご ほ う

を使
つか

った料理
りょうり

がすべて並
なら

べられます。 

 

「五味
ご み

」とは「甘
あま

い」「酸
す

っぱ

い」「辛
から

い」「苦
にが

い」「しょっぱ

い」で、これが一つ
ひ と つ

の献立
こんだて

にそ

ろっていると、最後
さ い ご

まで食事
しょくじ

が楽
たの

しめます。 

 


