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今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

は、麦
むぎ

ごはん、ごま塩、牛 乳
ぎゅうにゅう

、白身魚
しろみざかな

の南蛮
なんばん

漬
づ

け、かぼちゃのみそ汁
しる

です。 

 “南蛮
なんばん

漬
づ

け”の“南蛮
なんばん

”とは、スペインやポルトガルを指
さ

し

ます。これらの国
くに

には、肉
にく

や魚
さかな

をから揚
あ

げにしたあと、野菜
や さ い

や唐辛子
とうがらし

とともに甘
あま

酢
ず

に漬
つ

ける料理
りょうり

があります。この料理
りょうり

が

日本
に ほ ん

にも伝
つた

わり、“南蛮
なんばん

漬
づ

け”の起源
き げ ん

になったと言
い

われていま

す。今日
き ょ う

は白身魚
しろみざかな

を揚
あ

げ、にんじん、玉
たま

ねぎ、きゅうりの入
はい

っ

た南蛮
なんばん

だれに漬
つ

け込
こ

んで作
つく

りました。 

 また、今日
き ょ う

のみそ汁
しる

には夏
なつ

野菜
や さ い

の１つである“かぼちゃ”を

入
い

れました。高橋
たかはし

農園
のうえん

さんの小松菜
こ ま つ な

も使用
し よ う

しています。 

今日
き ょ う

もしっかり食
た

べて、丈夫
じょうぶ

な体
からだ

をつくりましょう。 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 給食室
きゅうしょくしつ

白身魚
しろみざかな

の南蛮
なんばん

漬
づ

け ごま塩
しお

 

数
かぞ

えて南蛮
なんばん

ダレをかけます 

魚
さかな

に粉
こな

をつけ揚
あ

げます 

かぼちゃのみそ汁
しる

 

かぼちゃを切
き

ります 

大
おお

きな釜
かま

で作
つく

ります 


