
・大根  

１５日（木） 
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おたのしみに♪ 

 

2026.1 本渡学校給食センター 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

８日 

（木） 

 

 

 

 

 

 

お正月には年の初めを祝い、一年

間元気に過ごせるようにと願い、

縁起を担いだ料理を食べます。お

雑煮もそのうちの一つです。昔は

餅は高級で、神様の魂がやどって

いると信じられていました。 

 

９日 

（金） 

 

 

 

 

 

あけましておめでとうござい

ます。冬休みが終わり、三学期

は、１年間の締めくくりの学期

となります。３学期も給食を食

べて元気に学校生活をすごし

ましょう。 

 

１２日 

（月） 

 

 

 

 

 

 

 

 

１３日 

（火） 

 

 

 

 

 

今日の「さば節和え」の「さば節」

は、牛深の海でとれたさばを加工

されたものです。栄養たっぷりの

さばを乾燥させて作られた「さば

節」は味が濃く、和え物に入れて

もおいしく食べることができま

す。 

 

１４日 

（水） 

 

 

 

 

 

子どもたちに人気の「揚げパン」を

取り入れました。大人にもなつかし

の給食献立の上位になる「揚げパ

ン」は、給食センターで約３６００

個のコッペパンを調理します。きな

粉が落ちないように工夫しながら

食べてください。 

 

１５日 

（木） 

. 

 

 

 

 

 

今日の献立には天草で採れた大根

を使って「けんちん汁」にしまし

た。大根の旬は冬で、この時期に

は甘みが増して煮物や汁物、鍋料

理に使うとおいしく食べることが

できます。 

 

１６日 

（金） 

 

 

 

 

 

給食では２学期まで麦入りのご

飯をご飯と書いて提供していま

したが、１月から週に１回は白米

だけを炊いたご飯を実施します。

麦ご飯とご飯で区別して紹介し

ていきますので、どちらもよく味

わって食べてください。 

  

 
  

 

１９日 

（月） 

 

 

 

 

 

 

 

 

毎月19日は食育の日です。この

19 日に実施するふるさとくまさ

んデーの給食は、熊本でとれた食

材や郷土料理などを取り入れて紹

介しています。今月は天草の味と

して、新和町で作られている五福

米を使いました。 

 

２０日 

（火） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

天草で獲れた鯛やさば節を使って

います。天草の恵みを受けて育った

鯛は身がしっかりとしていて鯛の

味が濃いです。また、さば節にはみ

なさんの成長にかかせないカルシ

ウムがたっぷり含まれています。 

 

２１日 

（水） 

 

 
 

 

 

 

 

牛乳や肉に入っているたんぱく質

は、筋肉・血・骨の材料となる重要

な栄養素です。また、成長に必要な

鉄分は吸収率が低く、体内で不足し

やすいので食事から意識的にとる

ことが大切です。 

 

２２日 

（木） 

 

 

 

 

 

 

 

 

長崎と中華料理の関わりは鎖国

時代に対外交流の窓口だった長

崎に中国の方が多く住まれてい

たことから、中華料理が広まっ

たと言われています。 

 

 

 

 

２３日 

（金） 

 

 

 

 

 

 

 

 
ハッシュドビーフのルーツはイギ

リスの家庭料理で、もともとは余っ

たローストビーフを細かく切って

野菜と煮込んで食べていたそうで

す。 

それが日本に伝わり、日本で洋食と

して食べられるようになりました。 

２６日 

（月） 

 

 

 

 

 

 

ちゃんこ汁の「ちゃんこ」とは、

主に相撲部屋で力士が食べる食

事のことを言います。力士の体

を作るための栄養満点な食事

で、具材もいろいろで味付けも

さまざまです。今日は、肉団子

や旬の野菜を使って、子ども達

のために「ちゃんこ汁」を取り

入れました。しっかり食べて元

気な体を作りましょう。 

２７日 

（火） 

 

 

 

 

 

私たちは、毎日、朝・昼・夜と当

たり前のように食事をしていま

す。自分の目の前にある食事は、

自然の恵みと多くの人々の働き

によってできたものです。給食だ

けでなく、食事をするときは感謝

の気持ちでいただきましょう。 

２８日 

（水） 

 

 

 

 

 

 

白菜の旬は秋から冬で、寒さが厳し

くなってくると甘みが増し、栄養価

も高まり、さらにおいしく食べるこ

とができます。低カロリーで味にく

せもなくどんな料理にもあうので、

冬に不足がちな栄養を補ってくれ

ます。今回は、クリームシチューに

使っています。 

２９日 

（木） 

 

 

 

 

 

 

ブリは天草で獲れたブリを使用

しています。１２月～２月のブ

リは「寒ブリ」と言い、脂がの

っておいしいので、高値で取引

されています。青魚の中でもブ

リには DHA が多く含まれ、脳

や神経細胞の機能の向上や視力

の向上に効果があります。 

３０日 

（金） 

 

 

 

 

 

 

マーボー豆腐は、中華料理の一つ

です。ひき肉を炒め、豆腐やトウ

バンジャン、みそを入れ、作って

います。他にもマーボー厚揚げや

マーボーなすなどもあり、給食の

人気メニューの一つです。 

お正月献立 

☆学校給食週間☆ 
本渡学校給食センターでは１月１９日（月）～１月２３日（金）に実施します！ 

１月１９日（月） 
ふるさとくまさんデー

「天草の味」 

天草宝島デー:大根 

天草宝島デー:たい 

カルシウム強化メニュー 鉄分・たんぱく質強化メニュー ふるさとくまさんデー 

「天草地区の味」 

世界の味めぐりの旅（中国・韓国） 世界の味めぐりの旅（イギリス） 

 
天草宝島デー:ぽんかん 

天草宝島デー:ぶり 

今今月月のの天天草草宝宝島島デデーー 


