１日（月）の給食
今日の給食は、パインパン、マカロニグラタン、ハムキャベツサラダ、カレー風味スープ、牛乳です。みなさん、マカロニグラタンは好きですか。グラタンのソースは、ホワイトソースというソースとマカロニを和 (あ)えてつくります。ホワイトソースは、小麦粉、バターを炒めながら混ぜて、そこに牛乳を入れて作ります。ここでクイズです！ホワイトソースと鶏肉、じゃがいも、にんじん、玉ねぎを煮込むと何ができるでしょうか。（１０秒考える時間をとってください。）正解は・・・シチューです。ホワイトソースは、いろいろな食材と組み合わせることで、様々な料理を作ることができます。今日も味わって給食を食べてくださいね！

２日（火）の給食
今日の給食は、ごはん、大根と豚肉の煮込み、ポテトコロッケ、小松菜のサラダ、牛乳です。小松菜は、埼玉県でよく栽培されている野菜です。ほうれん草に似ていて見分けつかない人もいるようです。ここでクイズです！小松菜とほうれん草の見分け方は知っていますか。（１０秒考える時間をとってください。）正解は、根本をみると見分けることができます。根本が薄い緑色が小松菜、根本が薄い赤色がほうれん草です。関東では、お雑煮に小松菜を入れる家も多いようです。八百屋さんやスーパーに行ったときに小松菜とほうれん草を見比べてみてくださいね。





３日（水）の給食
今日の給食は、ごはん、酢豚、春雨の炒め物、華風スープ、牛乳です。みなさん、酢豚は好きですか？ここでクイズです。酢豚と言えばどんな調味料が使われているでしょうか。もちろん酢は除きます。（１０秒考える時間をとってください。）正解は、ケチャップ、しょうゆ、砂糖です。作り方によっては、ケチャップを入れない酢豚もあります。給食の酢豚は、ケチャップを使っているでしょうか。よく味わって確かめてみてくださいね。今日も調理員さんに感謝をして、食べましょう。

４日（木）の給食
今日の給食は、ツイストパン、ポトフ、ししゃもフライ、はちみつ味噌ドレッシングサラダ、マスカットゼリー、牛乳です。みなさんポトフは、好きですか。ポトフはフランスの家庭料理です。肉や野菜に香辛料を入れて煮込みます。フランス語でポトは鍋、フーは火を表します。直訳すると「火にかけた鍋」という意味になります。冬の季節にぴったりなメニューですね。味わって食べてください。

５日（金）の給食
今日の給食は、ホット中華麺、味噌カレー豆乳ラーメン、メンチカツ、中華サラダです。ここでクイズです。味噌カレー豆乳ラーメンは、何県のラーメンでしょうか。（１０秒考える時間をとってください。）正解は、青森県です。約５０年前に考案されたメニューとのことです。まだ、青森県になじみのうすかったみそラーメンをおいしく食べようと調味料を入れて食べたのがはじまりとのことです。長い歴史があってびっくりしますね！青森の味をよく味わって食べてみてくださいね！

８日（月） 
今日の給食は、ココア揚げパン、白菜と肉団子のスープ、ツナマヨサラダ、コアコアプラスヨーグルト、牛乳です。今日は月に一度の揚げパンの日です。今月はココア揚げパンです。ここでクイズです。ココアの日はいつか知っていますか。（１０秒考える時間をとってください。）正解は、立冬の日です。２０１６年に森永製菓により制定されました。森永製菓は対象８年に日本ではじめてミルクココアを販売されたと言われています。「ココアはやっぱり森永♪」コマーシャルにも納得ですね。今年の冬至は１２月２２日です。ココアを飲んで過ごしてみてはいかがでしょうか。

[bookmark: _Hlk213842989]９日（火）
今日の給食は、ごはん、肉じゃが、厚焼き玉子、温野菜味噌ドレッシング、牛乳です。ここでクイズです。肉じゃがに使われているじゃがいも。生産量１位の都道府県は北海道ですが、第２位の都道府県はどこでしょうか。（１０秒数えてから）正解は、長崎県でした。じゃがいもは、日本で広く栽培され、日本人取ってなじみの深い食べものです。じゃがいもには、北あかり、メークイーンなどいろいろな種類があります。是非食べ比べてみてください。






１０日（水）
今日の給食は、ごはん、四川風マーボー豆腐、えびしゅうまい、もやしのナムル、チーズでカルシウム、牛乳です。みなさん、えびは大好きですか？えびにはたんぱく質が豊富に含まれています。また、日本人が大好きな食べ物の１つでもあります。えびを使った料理を今から３つ言ってみてください。（１０秒数えたら・・・）例えば、エビフライ、えびのお寿司、エビチリソースなどえびを使った料理は豊富にありますね。ぷりぷりな食感のエビシュウマイを味わって食べてください。

１２日（木）　お休み


１３日（金）
今日の給食は、地粉うどん、かきたまうどん汁、手作り肉まん、磯の香和え、牛乳です。今日は、手作り肉まんについてお話します。手作り肉まんは、調理員さんがアルミカップに肉まんのたねを入れて、その上にホットケーキミックスをかけて蒸して作ります。小麦粉をこねて皮を作るところを、ホットケーキミックスで代用して作るところが調理員さんの工夫です。そんな手作り肉まんを味わって食べてくださいね。




１５日（月） 
今日の給食は、はちみつパン、スパゲッティナポリタン、ウインナーソティ、グリーンサラダ、いちごヨーグルト、牛乳です。スパゲッティナポリタンは、みなさん好きですか。スパゲッティナポリタンは昭和の喫茶店を代表するメニューです。スパゲッティナポリタンはパスタと具材をトマトケチャップで炒める日本発祥のメニューです。昭和の味を家で作って味わってみてはいかがですか。

１６日（火）
今日の給食は、ごはん、さばねぎ味噌焼き、切り干し大根の炒煮、生揚げとわかめのみそ汁、牛乳です。切り干し大根は、大根を細長く薄く切って乾燥させた乾物です。切り干し大根は、食物繊維やカルシウムが豊富が含まれています。育ち盛りの中学生にとって大切な食品です。ここでクイズです。切り干し大根が日本で一番多く生産されている都道府県はどこでしょうか。（１０秒数えてから）正解は、宮崎県でした。全国の９割を生産しているそうです。味わって食べてください。

１７日（水）
今日の給食は、ごはん、八宝菜、肉団子の甘酢あんかけ、わかめスープ、牛乳です。今日は中華メニューですね。肉団子の作り方をみなさん知っていますか。肉団子は、肉で作った団子を油で揚げて、中華鍋で酒としょうゆと酢そして砂糖を入れてひと煮たちさせ、片栗粉でとろみをつけて肉団子と和えます。手間ひまのかかるメニューです。みなさん、肉団子の甘酢あんかけを味わって食べてください。


１８日（木）　
今日の給食は、さきたまライスボール、豚肉のマリアナソース、オニオンスープ、チーズサラダ、牛乳です。さきたまライスボールは、埼玉県産のお米を配合したパンです。ちょこっと砂糖がてっぺんに付いていて甘みがあっておいしいですね。米粉をパンにするのは難しい技術が必要で、最近ではふっくらおいしい米粉パンが作られるようになりました。普通のパンより少しもっちりした食感を味わってみてください。

１９日（金）
今日の給食は、ホット中華麺、うま煮ラーメンスープ、ミックスフライ、韓国風チョレギサラダ、牛乳です。今日は、韓国風チョレギサラダのチョレギは、韓国語で漬けるという意味で、韓国にチョレギサラダはありません。驚きですね。ドレッシングの商品名にチョレギが使われて広まったという説もあります。ごま油ベースの香りのよい韓国風チョレギサラダを味わって食べてくださいね。









２２日（月） 
今日の給食は、スクールメロン、クリスマスチキン、こんにゃくサラダ、パンプキンポタージュ、牛乳です。クリスマスになぜチキンを食べるか知っていますか。それはアメリカの影響があると言われています。アメリカでは、クリスマスに七面鳥を食べます。日本では七面鳥がなかなか手に入らないため、手に入りやすいチキンが定着したと言われています。一本一本丁寧に調理員さんが焼いてくれたチキンを味わって食べてくださいね。

２３日（火）
今日の給食は、ごはん、ポークカレー、大豆のカリカリ揚げ、ツナとひじきのサラダ、カスダードプディング、牛乳です。みなさん、カスタードで知っていますか。牛乳、卵黄、砂糖を熱しながら混ぜて作ります。火加減が強すぎると焦げてしまうので、調理が難しいです。カスダードは、生クリームと混ぜればシュークリームのクリームに、カスダードをそのままパン生地に包んで焼けばクリームパンに、カスダードを蒸すとプディングになります。上手にカスタードが作れればあなたもパティシエになれるかも。冬休み作ってみるのもいいですね。味わって食べてください。

