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                  担当：栄養教諭 後藤 

１．献立について 

６月４日～６月１０日は「歯と口の健康週間」です。この期間を中心に、かみごたえのある食材を取り入れ

たり（根菜類・切干大根等）、食材を大きく切ったりすることをとおして、意識してよくかむことができるよ

うにしたいと思います。かむことのよさについても掲示予定です。２年生に特別活動〈学級活動（２）〉「よく

かんで食べよう」の授業も実施します。 

 １年生保護者対象の「学校給食試食会」を６月１１日（火）に実施します。かむことを意識できるような献

立はもとより、「かむことのよさ」について講話をする予定です。 

 

２．世界の料理・日本の郷土料理について 

 世界の料理は｢ドイツ」の料理「グーラッシュ」と「ザワークラウト」を提供します。「グーラッシュ」は、

５月に提供した肉や野菜をパプリカパウダーで煮込んだ、ハンガリーの「グヤーシュ」を起源とする料理で

す。グヤーシュとグーラッシュ、材料はほとんど同じですが、グヤーシュ＝スープ、グーラッシュ＝シチュー

（煮込み料理）という違いがあります。ドイツは植物が育ちにくい土地であったため、厳しい冬でも保存で

きる食材を使った煮込み料理がよく食べられています。 

「ザワークラウト」は、キャベツの漬物のような料理です。ドイツ語で「すっぱいキャベツ」と名付けられ

るように、乳酸発酵による酸味の強い味わいが特徴です。ドイツでは保存食として親しまれています。 

ザワークラウトの酸味は料理をさわやかにし、口直し的な存在になってくれるため、ドイツではソーセー

ジやジャガイモの付け合わせとして提供されるそうです。給食では、発酵が難しいため、ワインビネガーを

使って酸味を出します。 

日本の郷土料理は「秋田県」の「横手やきそば」を提供します。郷土料理と言うより、秋田県で愛されるご

当地グルメです。地元で製麺された太くて真っすぐなゆで麺を使用し、具は一般的にはキャベツ、豚ひき肉

を使用します。そして、麺の上に半熟の目玉焼きをのせ、福神漬を添えることが定番です。 

 

提供月 国 世界の料理 都道府県 日本の郷土料理 

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 

令和６年 

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 

４月 南アフリカ チャカラカ 宮城県 おくずかけ 

５月 ハンガリー グヤーシュ 岩手県 いもの子汁 

６月 ドイツ 
「グーラッシュ」 

「ザワークラウト」 
秋田県 横手やきそば 
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