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今月
こんげつ

の目標
もくひょう

：春
はる

の食
た

べ物
もの

を知
し

ろう 
 毎月

まいつき

の給 食
きゅうしょく

でも「旬
しゅん

」の食材
しょくざい

を使用
し よ う

していますが、今
いま

の季節
き せ つ

、春
はる

の食材
しょくざい

について紹介
しょうかい

します。今
いま

では

年間
ねんかん

を通
とお

していろいろな野菜
や さ い

が食
た

べられますが、この季節
き せ つ

ならではの味
あじ

をご家庭
か て い

でも楽
たの

しんでみてください。 

新年度
しんねんど

が始
はじ

まり、早
はや

くも１か月
がつ

。寒暖差
かんだんさ

は、ありますが、日
ひ

に日
ひ

に暖
あたた

かく感
かん

じ、比較的
ひかくてき

過
す

ごしやすい時期
じ き

になりました。新
あたら

しい環境
かんきょう

に慣
な

れてきた一方
いっぽう

で、疲
つか

れもたまってくる頃
ころ

です。疲
つか

れから体調
たいちょう

を崩
くず

しやすい

時期
じ き

でもあります。しっかり睡眠
すいみん

をとり、朝
あさ

ご飯
はん

をしっかり食
た

べて、体調
たいちょう

を整
ととの

え、元気
げ ん き

に過
す

ごしましょう。 

【春
はる

キャベツ】 

 キャベツは、産地
さ ん ち

や品種
ひんしゅ

を変
か

えて 

年間
ねんかん

を通
とお

して生産
せいさん

されています。 

今
いま

が旬
しゅん

の「春
はる

キャベツ」は巻
ま

きがゆるく、 

ふんわりとした丸形
まるがた

で、葉
は

が柔
やわ

らかく、 

生
なま

で食
た

べると美味
お い

しい品種
ひんしゅ

です。 

給 食
きゅうしょく

では、５月
がつ

12日
にち

の 

「春
はる

キャベツのチャウダー」など、 

５月
がつ

の給 食
きゅうしょく

に多
おお

く登場
とうじょう

します。 

【新玉
しんたま

ねぎ】 

普
ふ

段
だん

見
み

る茶
ちゃ

色
いろ

い玉
たま

ねぎは、乾燥
かんそう

させ、長
なが

く保存
ほ ぞ ん

ができるように

しています。この時期
じ き

ならではの新玉
しんたま

ねぎは、白
しろ

く、 

柔
やわ

らかく、辛味
か ら み

が少
すく

ないのが特徴
とくちょう

です。生
なま

でもおい 

しいですが、さっと炒
いた

めて食
た

べると甘
あま

くておいしいです。 

【アスパラガス】 

4月
がつ

から６月
がつ

が旬
しゅん

のアスパラガスは、北
きた

の産地
さ ん ち

 

になればなるほどおいしい野菜
や さ い

です。 

茹
ゆ

でたり、炒
いた

めたりと様々
さまざま

な調理
ちょうり

で美味
お い

しく食
た

べる 

ことができます。給 食
きゅうしょく

でも５月
がつ

28日
にち

に 

「アスパラソテー」で美味
お い

しいアスパラガスが登場
とうじょう

します。 

 

4月
がつ

の給食
きゅうしょく

紹介
しょうかい

 

 4月
がつ

17日
にち

（木
もく

）：入学
にゅうがく

祝
いわ

い献立
こんだて

 

 牛 乳
ぎゅうにゅう

、お赤飯
せきはん

、ぶりの照
て

り焼
や

き、 

のり和
あ

え、すまし汁
じる

、りんごゼリー 

 

 入学
にゅうがく

祝
いわ

い献立
こんだて

として、お祝
いわ

いの時
とき

に食
た

べる 

お赤飯
せきはん

と出世魚
しゅっせうお

のぶりを使用
し よ う

しました。 

ぶりは、照
て

りダレを塗
ぬ

り重
かさ

ねて、美味
お い

しい 

照
て

り焼
や

きにしました。 

5月
がつ

の給食
きゅうしょく

は・・・ 

 5月
がつ

19日
にち

 食育
しょくいく

の日
ひ

：東京都
とうきょうと

の料理
りょうり

 

  牛 乳
ぎゅうにゅう

、深川
ふかがわ

めし、揚
あ

げ出
だ

し豆腐
ど う ふ

 

  小松菜
こ ま つ な

のおひたし、鶏
とり

ちゃんこ 

 

 ・深川
ふかがわ

めし 

    江戸
え ど

時代
じ だ い

、深川
ふかがわ

地区
ち く

（現在
げんざい

の江東区
こうとうく

）一帯
いったい

は海
うみ

で、 

アサリがたくさんとれました。とれたアサリを漁師
りょうし

たち 

がさっと煮
に

て、ごはんにかけて食
た

べたことから、 

深川
ふかがわ

めしが誕生
たんじょう

しました。 

 ・鶏
とり

ちゃんこ（墨田区
す み だ く

の料理
りょうり

） 

    ちゃんことは、元々
もともと

は力士
り き し

たちが体
からだ

を作
つく

るために食
た

べ 

る料理
りょうり

のことで、相撲
す も う

部屋
べ や

で通年
つうねん

食
た

べられてきました。

手
て

をつくことが負
ま

けるイメージに繋
つな

がることから、 

四足
よんそく

歩行
ほ こ う

の牛
うし

や豚
ぶた

を避
さ

けて、鶏肉
とりにく

を使用
し よ う

しています。 


