
 
                   
   
 

        

  
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

給 食
きゅうしょく

で旅
たび

する日本
に ほ ん

の味
あじ

 〜 郷土
きょうど

料理
りょうり

 〜 

 12 月 きゅうしょくしょうかい 
松井田学校給食センター 

2025 年度 12 月号 

いよいよ冬
ふゆ

本
ほん

番
ばん

を迎
むか

え、朝
あさ

晩
ばん

の冷
ひ

え込
こ

みが厳
きび

しくなりました。寒
さむ

いと手
て

を洗
あら

うのが億
おっ

劫
くう

になりが

ちですが、風邪
か ぜ

やインフルエンザ、胃
い

腸
ちょう

炎
えん

などの感
かん

染
せん

症
しょう

を防
ふせ

ぐには、せっけんを使
つか

った丁
てい

寧
ねい

な手
て

洗
あら

いが肝
かん

心
じん

です。また、 食
しょく

事
じ

や睡
すい

眠
みん

をしっかりとって抵
てい

抗
こう

力
りょく

を高
たか

め、感 染 症
かんせんしょう

にかかりにくい

丈
じょう

夫
ぶ

な 体
からだ

をつくりましょう。 

冬
とう

至
じ

は、１年
ねん

のうちで 最
もっと

も太
たい

陽
よう

が低
ひく

い位
い

置
ち

に来
く

るため、昼
ひる

が 短
みじか

く、夜
よる

が長
なが

くなります。 昔
むかし

は、太
たい

陽
よう

の 力
ちから

が 最
もっと

も弱
よわ

くなる日
ひ

とさ

れ、この日
ひ

を 境
さかい

に太
たい

陽
よう

が生
う

まれ変
か

わり、運
うん

が向
む

いてくると 考
かんが

えられ

ていたことから、ゆず湯
ゆ

で身
み

を清
きよ

め、邪
じゃ

気
き

を払
はら

う小豆
あ ず き

や、「ん」のつく  

食
た

べ物
もの

を食
た

べて「運
うん

」を呼
よ

び込
こ

む風
ふう

習
しゅう

があります。 

 今月
こんげつ

の 給 食
きゅうしょく

では、群馬県
ぐんまけん

をはじめ、地方
ち ほ う

の郷土
きょうど

料理
りょうり

を取
と

り入
い

れました。 

郷土
きょうど

料理
りょうり

とは、その地域
ちいき

で昔
むかし

から食べられて
た

きた、地元
じもと

ならではの料理
りょうり

のこと

です。地元
じもと

の食材
しょくざい

や、 昔
むかし

ながらの作
つく

り方
かた

を大切
たいせつ

にしていて、地域
ち い き

の人々
ひとびと

のくら

しや文化
ぶ ん か

がつまっています。 

◎12 月 2 日（火） せんべい汁
じる

 【青森県
あおもりけん

】 
 
せんべい汁

じる

は、旧南部藩
きゅうなんぶはん

の領地
りょうち

だった青森県
あおもりけん

北部
ほ く ぶ

から岩手県
いわてけん

北部
ほ く ぶ

に 

かけての伝統
でんとう

食 品
しょくひん

の「南部
な ん ぶ

せんべい」を汁
しる

で煮込んだ
にこ

料理
りょうり

です。甘い
あま

味
あじ

のおやつに食
た

べる

南部
な ん ぶ

せんべいもありますが、汁物用
しるものよう

は煮崩
に く ず

れず、モチモチした 食 感
しょっかん

が特 徴
とくちょう

です。 

◎12 月 9 日（火） すいとんのみそ汁
しる

 【群馬県
ぐ ん ま け ん

】 
 
昔
むかし

から米
こめ

と麦
むぎ

の二毛作
にもうさく

が行われて
おこな

きた群馬県
ぐんまけん

では、特
とく

に小麦粉
こむぎこ

の生産
せいさん

が

盛ん
さか

です。そのため小麦粉
こむぎこ

料理
りょうり

が郷土
きょうど

料理
りょうり

として親しまれて
した

きていて、

小麦粉
こむぎこ

を水
みず

で溶いて
と

作る
つく

「すいとん」もその一つ
ひと

です。 

◎12 月 11 日（木） けんちん汁
じる

 【神奈川県
か な が わ け ん

】 
 

神奈川県
かながわけん

にある建長寺
けんちょうじ

で 700年
ねん

以上前
いじょうまえ

から作られて
つく

いた「建
けん

長汁
ちょうじる

」

が「けんちん汁
じる

」と呼ばれる
よ

ようになったとされています。現在
げんざい

では

全国
ぜんこく

で親しまれ
した

、寒い
さむ

季節
きせつ

や節分
せつぶん

などの行事食
ぎょうじしょく

として食べられて
た

いま

す。 

◎12 月 16 日（火） 石狩
いしかり

汁
じる

 【北海道
ほっかいどう

】 
 
北海道
ほっかいどう

の石狩
いしかり

川
がわ

ではサケ漁
りょう

が盛ん
さか

だったことから漁師
りょうし

料理
りょうり

として

「石狩
いしかり

鍋
なべ

」が作られ
つく

、北海道
ほっかいどう

の郷土
きょうど

料理
りょうり

になっています。給食
きゅうしょく

ではアレ

ンジして「石狩
いしかり

汁
じる

」としました。サケとともに北
ほっ

海道
かいどう

で多く
おお

生産
せいさん

される、

じゃがいもやたまねぎ、コーンの入った
はい

みそ仕立て
じたて

の汁
しる

に、酪農
らくのう

の盛ん
さか

な

北海道
ほっかいどう

にちなんで最後
さいご

にバターを入れて
い

仕上げます
しあ

。 

 
給食では、ゆずはくさい、 
とうじじる（なんきん、にん
じん） 

きゅうしょく 


