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新年あけましておめでとうございま
す。今年もみなさんにおいしい給食
を届けられるように頑張りますの
で、よろしくお願いします。今日の
献立には、冬に旬を迎えるおいしい
野菜(白菜、大根、ブロッコリー、か
ぶ)がたくさん詰まった献立です。味
わっていただきましょう。

今日は正月献立です。正月は、おせ
ち料理や雑煮などのおいしい行事食
がたくさんあります。｢雑煮｣は、そ
の土地でとれた産物を煮たもので、
具材や味は各地域、家庭によって違
います。みなさんは、どんな正月料
理を食べたでしょうか？今年１年の
健康を願っていただきましょう。

厳しい寒さが続きますが、体調管理
はできていますか？風邪や食中毒を
引き起こす菌は、目に見えず、知ら
ないうちにみなさんの手に付いてい
るかもしれません。菌の付いた手で
食事をすると、食べ物と一緒に菌が
体内に入ってしまい、体調を崩して
しまいます。予防には手洗いが効果
的です。石けんをしっかり泡立て、
丁寧に洗いましょう。
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牛乳には、たんぱく質、脂質、カル
シウム、ビタミン等の栄養がバラン
スよく含まれています。また、牛乳
のカルシウムは体内での吸収率が高
いため、成長期の骨の形成を助ける
働きがあります。寒い季節で飲みに
くいかもしれませんが、しっかり残
さず飲みましょう。

毎日寒い日が続きますね。今日は皆
さんに温かいおでん風煮をお届けし
ます。おでんの具は地域によって違
うみたいですが、みなさんの家庭で
はどんな具材が入っているでしょう
か。給食ではしっかりと出汁をと
り、味がしみ込むように炊いていま
す。お味はいかがでしょうか？しっ
かり食べて、午後からも元気に活動
しましょう！

今日は｢防災とボランティアの日｣で
す。1995(平成7)年1月17日に発生し
た阪神・淡路大震災をきっかけに、
災害への備えとボランティア活動の
大切さを認識する日として、日本の
記念日に制定されました。この機会
に、防災について今一度考えてみま
しょう。

今日は１人あたり約１３０ｇの野菜
がとれる献立です。１日の約１／３
量の野菜がとれますが、調理員さん
は大変です。給食センターでは、約
３，６００人分を作っているので、
野菜の量だけでも約４６８ｋｇあり
ます。毎日一生懸命調理してくだ
さっている調理員さんに感謝して、
残さず食べてくださいね。

今日は食育の日の献立です。令和５
年度のテーマは｢地産地消｣です。奈
良県内で製造または、製造加工され
た食品を多く取り入れた献立です。
今日の奈良県産食材は、精白米、厚
焼き卵、吉野葛入りうどん、青ね
ぎ、ぶなしめじ、大和まなです。奈
良県の食材に注目していただきま
しょう。
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かす汁は、酒粕（さけかす）を加え
て煮た汁物です。近畿地方でよく食
されているといわれています。酒粕
には、体を温める作用がありますの
で、寒い季節にピッタリです。今日
は奈良県内で製造された酒粕を使用
したかす汁です。味わっていただき
ましょう。

れんこんやゴボウなどの根菜類は、
冬に旬を迎えるものが多いです。今
日はつくね汁や炒め物に入っていま
す。根菜類には体を温める作用があ
りますので、よく噛んでおいしくい
ただきましょう。

１月２４日～３０日は全国学校給食
週間です。令和５年度のテーマは｢世
界の料理｣です。１日目はイタリア料
理です。パリツォーネは、イタリア
のカルツォーネ風のフライです。ピ
ザとほぼ同じ材料で作られ、三日月
の形に折りたたんで、油で揚げた料
理です。ニョッキは、団子状のパス

タの一種で、ジャガイモと小麦粉と
の組合せで作られるイタリア料理で
す。おいしく楽しくいただきましょ
う。

全国学校給食週間２日目はインド料
理です。畿央大学健康栄養学科の学
生さんが考案してくれた献立です。
インド料理は、様々なスパイスや
ハーブ等を使う料理が多いです。ま
た、インドには「ダヒー」と呼ばれ
るヨーグルトがあり、そのまま食べ
るだけでなく、肉や野菜の煮込み料

理に入れたり、タンドリーチキンな
どのグリル料理の味付けに使われた
り、 直接料理にかけて食べるそうで
す。お味はいかがでしょうか？

全国学校給食週間３日目は日本料理
です。和食は、ユネスコ無形文化遺
産に登録されている日本の素晴らし
い食文化です。菜めし、かしわのす
き焼きは奈良県の郷土料理です。ま
た、ちくわのお茶揚げの大和茶、は
ちみつ大豆は奈良県産です。奈良県
の地場産物や郷土料理に注目してい

ただきましょう。
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全国学校給食週間４日目はカナダ料
理です。プーティンは代表的なカナ
ダ料理で、フライドポテトにグレイ
ビーソースとチーズをかけて焼いた
料理です。給食ではソースをアレン
ジしています。また、カナダの有名
食材サーモン、メープルシロップを
使用した料理が登場します。おいし
く、楽しくいただきましょう！

全国学校給食週間最終日は、世界三
大料理のひとつ、中国料理です。
チャーハンは、調理釜に調味料を煮
立たせ、アルファ化米を投入し、炊
き上げています。令和５年度の全国
学校給食週間はいかがでしたか？５
日間という短い期間でしたが、来年
も楽しみにしていてくださいね。

１月最終日の給食は、みなさんお待
ちかねの人気メニュー｢あげパン｣で
す。大和野菜のクリームシチュー
は、畿央大学健康栄養学科の学生さ
んが考案してくれた料理です。大和
の伝統野菜である｢大和まな｣が入っ
ています。奈良県内でとれた新鮮で
おいしいものです。おいしく、残さ
ず食べてくださいね。
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