
お知らせ

６年生卒業お祝いセレクト給食

（ラッキーにんじん入り）

山形県の郷土料理
　　　　　　「いも煮」

ポルトガルの料理
　　　　「カルドベルデ」

卒業お祝い献立



給食ひとくちメモ３月号        令和６年２月２８日（水） 

                  担当：栄養教諭 後藤 

１．献立について 

３月７日（木）は６年生卒業思い出セレクト給食を実施します。ねらいは次の通りです。 

 セレクト給食の料理について栄養素のバランスを考え、選択することを通して、家庭科で学習したことを振

り返りながら食べることができる。 

 セレクト給食の時間の過ごし方について食事のマナーに気をつけたり、会食にふさわしい会話を心がけたり

することを通して、周りを考えながら、楽しく、食事することができる。 

 給食について６年間の思い出を振り返ったり、給食に携わる人たちの思いを考えたりすることを通して、感

謝の気持ちを持って食べることができる。 

６年生にとって小学校での給食がよい思い出となるよう、心を込めて作ります。 

 

 

２．世界の料理・日本の郷土料理について 

 世界の料理はポルトガルの「カルドベルデ」を提供します。「カルドベルデ」のポルトガル語の綴りは「Caldo verde」

です。カルド（Caldo）はスープ類、ベルデ（Verde）は緑を意味します。本場ではケール（チリメンキャベツ）とい

う緑の濃いキャベツ味の野菜を刻んで入れることから料理名にベルデ（緑）がつけられています。給食ではケールの

代わりにキャベツを使用します。 

日本の郷土料理は「山形県」の「いも煮」を提供します。里芋やこんにゃく、ねぎ、きのこ類、季節の野菜などを

主な具材とした鍋料理です。江戸時代、京都との文化交流から入ってきた料理がルーツとされます。稲刈りが終わる

秋に食べごろを迎える里芋は古くから庶民の味として親しまれており、里芋を用いた収穫祭や地域交流の場として

屋外で大きな鍋を囲む「芋煮会」は 300年程前より行われていました。 

豚肉を用いる庄内風、牛肉を用いる内陸風など、地域により様々な形で受け継がれています。今回、給食では庄内

風を作ります。 

 

 

提供月 国 世界の料理 都道府県 日本の郷土料理 

４月 スコットランド レンティルスープ 山梨県 かつ丼 

５月 韓国 チャプチェ・トックスープ 神奈川県 けんちん汁 

６月 ウェールズ 「カウル」 東京都 深川めし 

７月 中国 「青椒肉絲」「酸辣湯」 埼玉県 かてめし 

８月・９月 タイ カオマンガイ 群馬県 豆腐めし 

１０月 チリ パイラ・マリーナ 新潟県 黄金汁 

１１月 アルゼンチン ロクロ 千葉県 イワシのだんご汁 

１２月 スペイン マルタミコ 茨城県 煮合い 

１月 

イタリア イタリアンハンバーグ 

栃木県 しもつかれ チリ ポジョ・アルベハド 

メキシコ タコス 

２月 フランス コック・オー・ヴァン 福島県 こづゆ 

３月 ポルトガル カルドベルデ 山形県 いも煮 

http://jp.ndish.com/world/portugal/

