
大崎南学校給食センター

（ひまわりキッチン）

令和８年１月号

新しい年を迎えました。ぜひいい年にしたいですね。1年間を健康で元気に過ごすための目標をそれぞれ

立ててみましょう。1 月には全国学校給食週間があります。学校給食の歴史をふり返り、その意義や役割を

あらためて考える 1週間です。

おせち料理は、もともと季節の変わり目の節日に食べる料理のことです。

しかし、今ではお正月に食べる料理のことだけを「おせち料理」というようになりました。おせち料理には、

それぞれ次のような願いが込められています。

今月 の 食育 コ ラ ム
からしは，アブラナ科の植物であるからし菜の種子を原料とした香辛料です。からしの辛味は，種子そのものにあるわけではなく，種子をすりつぶして水で溶いた際に酵素反

応により生じます。辛味成分はアリルイソチオシアネートと呼ばれ，強い殺菌作用や抗酸化作用があります。からし菜は品種の違いにより，日本では「和からし」と「洋からし」に

区別されます。和からしは室町時代頃から薬味として使用されるようになったと言われていて，辛味が強く，おでんや和え物など和食によく合います。洋からしはマスタードと呼

ばれ，マイルドな辛味が特徴で，洋食によく合います。

からし

年間テーマ：日本の調味料ずかん 作成：大崎市学校栄養士会



給食食材の放射能検査結果について

大崎市では、学校・幼稚園及び保育所で使用している給食食材の放射能検査を定期的に実施しています。

これまで実施した検査の結果は、大崎市のホームページに掲載していますのでご確認ください。

大崎市のホームページではひまわりキッチンだよりの写真をカラーでご覧いただけます。
大崎南学校給食センターで検索、ひまわりキッチンだよりからご覧ください♪

１２月２２日

パエリア、牛乳、

とり肉のハーブソテー、

地場産れんこんサラダ、コンソメスープ、

セレクトケーキ

１２月３日

ごはん、牛乳

大豆のドライカレー、

ポテトコロコロサラダ、

マロニースープ、地場産キウイフルーツ

お知らせ

地場産キウイフルーツ

この日のデザートは、三本木さん・サンフラワー会さんが大切に育ててくださった地場産のキウイフルー

ツです。約４０年前に三本木の農家さんたちが、ニュージーランドから、２７００本の苗を輸入したことか

ら、私たちも地場産のキウイフルーツが食べられるようになりました。キウイフルーツは、ビタミンCが豊

富で、風邪予防にとてもよい果物です。

クリスマス給食

ひと足早いクリスマス給食を実施しました。給食センター手作りのパエリアや、鶏のむね肉にハーブで下味

を漬けて焼いたソテー、岩出山産のれんこんを使ったサラダにクリスマスのセレクトデザートです。

セレクトデザートは、「チョコケーキ」・「いちごケーキ」・「クリスマスカップデザート」の３種類です。

一番人気は、「チョコケーキ」でした！


