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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、牛 乳
ぎゅうにゅう

、白身魚
しろみざかな

のおろしソースか

け、にらたまスープ、即席
そくせき

漬
づ

けです。 

今日
き ょ う

は、今
いま

が旬
しゅん

の大根
だいこん

を使
つか

い、大根
だいこん

おろしのソースを作
つく

りま

した。大根
だいこん

は、新座
に い ざ

市内
し な い

の鈴木
す ず き

農園
のうえん

さんより届
とど

けていただいたも

のです。冬
ふゆ

の大根
だいこん

は、あまみが強
つよ

いのが特徴
とくちょう

です。これは、土
つち

の中
なか

で大根
だいこん

が凍
こお

らないようにするため、糖分
とうぶん

をたくわえて自分
じ ぶ ん

自身
じ し ん

を守
まも

ろうとしているからだそうです。今日
き ょ う

は、大根
だいこん

おろしソ

ースを揚
あ

げた魚
さかな

にかけていただきましょう。 

にらたまスープには、にらがたっぷり入
はい

っています。とろみのあ

るスープを食
た

べて、体
からだ

をあたためましょう。 

今日
き ょ う

もしっかり食
た

べて、丈夫
じょうぶ

なからだを作
つく

りましょう！ 

 

 

 

 

 

 

 

にらたまスープ 

厚
あつ

削
けず

りでだしを取
と

ります 

卵
たまご

を割
わ

ります 

殻
から

が入
はい

らないよう、 

ザルでこします 

にらを２～３㎝に切
き

ります 

白身魚のおろしソースかけ 

溶
と

き卵
たまご

を少
すこ

しずつ入
い

れます 

揚
あ

げた魚
さかな

に、ソースを 

かけます 


