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◇学校行事・材料の都合により、一部献立を変更する場合があります。安全性を考えた材料を使用し、なるべく無添加、低添加の食品を使用しています。
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カレー麻婆豆腐は、桔梗が丘小学校で児
童が考えた献立です。カレー風味のいつ
もとちょっと違う麻婆豆腐です。いつも
のと今日の麻婆豆腐とどっちが好みか
な？教えてね。名小の子どもたちが考え
た献立もぜひ登場させたいなあ。
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3年生が昨日お手伝いしてくれたとうもろ
こしです。食べる部分は、もともと花
だったところで、一粒一粒の花にひげの
ようなものが付いているので、そのひげ
を数えると1本の粒の数が分かります。だ
いたい300～７００粒くらいあるようで
す。

七夕の日は、ソーメンを食べる風習があります
ね。学校では、にゅうめん（温かいソーメン）
として出します。ところで、七夕飾りになぜ笹
が使われるか知っていましたか？笹は、生命力
が強く、邪気を払う力があると言われていた
り、神様が宿るとも考えられてきたためです。
みんなが元気に過ごせますように。

ルーロー飯は、台湾の代表的な料理です。
ルーロー飯の「ルー」という漢字には、
しょうゆなどで甘辛く煮るという意味があ
るそうで、一般的な角煮と比べると、香辛
料をしっかり入れて煮込み細かく刻んでご
飯にかけて食べる庶民の料理として親しま
れているようです。

今日は定番のやきそばとパンの献立で
す。パンを上手にくり抜いたり、半分に
切って挟めるようにして、焼きそばを詰
め込んで美味しそうに食べてくれていま
す。子どもたちの「美味しい！！」は、
作る者として最高のご褒美です。

じゃがいもの美味しい季節になりました
ね。じゃがいもを使った料理はたくさん
ありますが、皆さんは、どんなじゃがい
も料理が好きですか？ぜひ聞かせてくだ
さい。
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名張の農家さんが作ってくれたきゅうり
となす、とっても美味しい、栄養満点の
季節の野菜をたくさん使って今日のカ
レーを作っています。しっかり食べて、
元気に暑い夏を過ごしましょう。

酢は、歴史の中で最も古くから使われている調
味料だそうです。もともとは、お酒から作るも
のなので、お酒を造れる材料なら何でも「酢」
になるようです。日本ではお米でお酒を造るこ
とが多いので、お店でも米酢がたくさん出回っ
ていますが、いろんな種類の「酢」もあるので
お店に買い物に行ったら、見てみると面白いで
すよ

なすと聞くと「嫌い」「苦手」と子どもたちだ
けでなく大人も意外に多い野菜ですね。苦手な
先生は、子どもたち同様、今日とても頑張って
食べていると思います。暑い夏に体の中から冷
やす効果のある野菜です。たくさん食べてほし
いなあ。

アスパラガスをよく見ると茎の部分に三角形の
ようなもの「ハカマ」があります。これは、
葉っぱが退化したものだそうです。このハカマ
の形がきれいで、数が少ない方が美味しいと言
われています。今日のスープに入っているアス
パラはどうかな？

納豆の名前の由来は、諸説ありますが、
「神に納めた豆」という意味合いで納豆
と呼ばれるようになったと言われていま
す。納豆は大豆が原料なので、大豆の栄
養（体を作る・骨を作る・血液やお腹の
中を健康に保つはたらき）があります。
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ぎゅうにゅう,
ベーコン,
とりにく

げんりょうパン,
ペンネ,
あぶら

にんにく,たまねぎ,エリンギ,
ホールトマト,ピーマン,
アスパラガス,キャベツ,
にんじん
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アスパラガスのスープ
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あぶら
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ぎゅうにゅう,
とうふ,
ぶたひきにく,
あかみそ,
ロースハム

むぎごはん,あぶら,
さんおんとう,
かたくりこ,はるさめ,
いりごま,ごまあぶら

にんにく,しょうが,たまねぎ,
ほししいたけ,はねぎ,もやし,
きゅうり,キャベツ,にんじん麦
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ルーロー飯

濃い目の味で食欲がない暑い夏でも

ご飯がすすむ献立です。

夏休みにチャレンジしてみてね！！

食品名 分量（１人分） 切り方 調 理 方 法 等 備考

　ごはん 茶碗1杯分

　豚ばら(脂身付) ３０ｇ 1.5㎝角切り ①　こまつなゆでる→冷却→塩

　豚もも肉 ３０ｇ 1.5㎝角切り

　油 少々 ②　油→しょうが→豚肉→うずら卵

　しょうが 1g みじん切り

　うずら卵水煮 2～3個位 　　→調味

　しょうゆ 5g

　三温糖 2g ③　ごはん→①→②の順に盛り付けて完成

　酒 2g

　みりん 1g

　こまつな 30g 1.5cm幅

　塩 少々

①

②

※調味料は目安で
す。好みに合わせ
て調整してください。

※豚バラは脂が多
め、もも肉はやや
硬くなりがちなので、
豚肩ロースの角切
りを使用しても良い
です。

煮汁も少しご飯お
好みでかけると美
味しいです


