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季節のおたより

はるやす ちゅう し ょ く じ きゅうしょく しゅしょく しゅさい ふくさい た

　春休み中の食事は，給食のようになるべく「主食」「主菜」「副菜」の３つをそろえて食
こころ あさひるゆう き じ か ん た せいかつ

べることを心がけましょう。朝昼夕，なるべく決まった時間に食べて，よい生活リズムをつ
げ ん き す ひ け つ

くっていくことも元気に過ごすための秘訣です。

せ か い り ょ う り ひ が つ か す い

世界の料理の日　ロシア　３月５日（水）
き ょ う ど り ょ う り ひ あ お も り け ん が つ か き ん

　　　郷土料理の日　青森県　３月７日（金）

『　ビーフストロガノフ　』
し る

『　けの汁　』
き ょ う ど り ょ う り に こ り ょ う り

　ビーフストロガノフは，ロシアの郷土料理のひとつで，煮込み料理のことです。
し る あおもりけん つ が る ち ほ う き ょ う ど り ょ う り な ま え ゆ ら い しょせつ

　けの汁は，青森県の津軽地方の郷土料理です。名前の由来は，諸説
ぎゅうにく いた に こ あと く わ

牛肉，たまねぎ，マッシュルームを炒めて煮込んだ後に，サワークリームを加
つ が る ほうげん かゆ よ こめ き ち ょ う じ だ い

ありますが，津軽の方言で粥のことを「け」と呼び，米が貴重な時代に
つ く つか み め

えて作ります。サワークリームを使うので，ロシアのビーフストロガノフの見た目
こま きざ ぐ ざい こめ み た しる

細かく刻んだ具材を米に見たてて食べたことから，けの汁といわれるそうです。
し ろ とくちょう に ほ ん つか ちゃいろ

は，白っぽいのが特徴です。日本では，デミグラスソースなどを使った茶色い
こし ょ うがつ がつ にちごろ た り ょ う り たいりょう こんさい さんさい

　もともとは小正月（1月15日頃）に食べる料理で，大量の根菜や山菜，
しゅりゅう

ものが主流とされています。
だ い ず め きざ つ く おおなべ わ あたた すうじつ

きのこ，大豆をサイの目に刻んで作り，大鍋から分けて温めて数日かけて
こんかい ちゃいろ とうじょう はん い っ し ょ のこ

　今回は，茶色いビーフストロガノフが登場しますので，ご飯と一緒に残さず
た

食べるのがならわしです。
た

食べましょう。
こんかい こんさい だ い ず ぐ だ く さ ん つ く のこ た

　今回は，根菜や大豆など具沢山で作りますので，残さず食べましょう。

そつぎょうせい みな そつぎょう と も だ ち せんせい わか さ び

　卒業生の皆さん，ご卒業おめでとうございます。友達や先生との別れは寂
ゆめ き ぼ う み あたら みち だい い っ ぽ さ き た

しいけれど，夢と希望に満ちた新しい道への第一歩です。これから先も食べ
いっしょうつづ わたし からだ た

ることは一生続きます。そして，私たちの体は食べたものでつくられていきま
みな せいちょう こころ いの きゅうしょく

す。皆さんのすこやかな成長を心よりお祈りしています。また，給食をとおし
え い よ う ち い き しょく ぶ ん か ひ と お も き も

て，栄養バランスをはじめ，地域の食文化，人を思いやる気持ちなど，さ
かん まな お も

まざまなことを感じ，学んでくれていたらと思います。
ほ ご し ゃ みな こ ん ね ん ど きゅうしょくうん え い り か い きょうりょく

　保護者の皆さま，今年度も給食運営へのご理解とご協力をありがとうご

ざいました。
ひ つづ あんしん あんぜん きゅうしょく ていきょう しょくいんいちがん つ と

　引き続き安心・安全な給食を提供できるよう，職員一丸となって努めて
ねが

まいりますので，よろしくお願いいたします。

がつ か まつ おんな こ すこ せいちょう ねが

３月３日は「ひな祭り」。女の子の健やかな成長を願って
いわ に ほ ん でんとうぎょうじ げんざい

お祝いをする日本の伝統行事です。現在のように，ひな
にんぎょう かざ え ど じ だ い にん

人形を飾るようになったのは江戸時代のことで，もとは人
ぎょう み が じ ゃ き なが き げ ん

形を身代わりにして邪気をはらう「流しびな」が起源とされ
ぎょうじしょく す もの

ます。行事食として，ちらしずし，はまぐりのお吸い物，ひ
はな た もの なら

しもち，ひなあられなど，華やかな食べ物が並びます。

がつ　　　　　　　　きゅうしょく

まつ


